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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет» (далее – ОПОП-П) по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья разработана в соответствии с федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, 

утвержденным приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 

18.05.2022 г № 341.  (далее – ФГОС, ФГОС СПО).  

ОПОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.11. Технология продуктов питания из растительного 

сырья, требования к результатам освоения образовательной программы, условия 

реализации образовательной программы. 

ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования Основная профессиональная образовательная программа (далее – 

образовательная программа), реализуемая на базе основного общего образования, 

разработана образовательной организацией на основе требований соответствующих 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего 

профессионального образования и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования, а также с учетом 

получаемой профессии/специальности среднего профессионального образования. . 

1.2. Нормативные документы 

Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья (приказ Министерства просвещения Российской 

Федерации от 18.05.2022 г № 341); 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 

Минпросвещения России от 24.08.2022 г. № 762; 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России 

от 08.11.2021 № 800) (далее – Порядок); 

Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки 

России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020); 

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение (Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 № 534); 

Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 

реализация образовательных программ по которым не допускается с применением 

исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 

(приказ Минпросвещения России от 13.12.2023 N 932); 

Постановление Правительства Российской Федерации от 13 октября 2020 г. № 1681 

«О целевом обучении по образовательным программам среднего профессионального и 

высшего образования»; 
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Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 882/391 «Об 

организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 

реализации образовательных программ»; 

Распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021 «Р-98 «Об утверждении 

Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе 

основного общего образования»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

28.10.2019 № 694н «Об утверждении профессионального стандарта «Специалист по 

технологии продуктов питания из растительного сырья;  

 

1.3. Перечень сокращений 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ОК – общие компетенции; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

ООД – общеобразовательные дисциплины; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

СГ – социально-гуманитарный цикл  

ЕН – естественно-научный и математический цикл; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ПМн – профессиональный модуль по направленности; 

ОПОП-П – основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет»; 

П – профессиональный цикл; 

ПП - производственная практика;  

ПС – профессиональный стандарт; 

ТФ – трудовая функция; 

УМК – учебно-методический комплект; 

УП – учебная практика; 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования. 
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Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы  

Параметр Данные 

Отрасль, для которой разработана 

образовательная программа 

Сельское хозяйство 

Перечень профессиональных 

стандартов, соответствующих 

профессиональной деятельности 

выпускников (при наличии) 

Приказ Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 28.10.2019 № 

694н «Об утверждении профессионального 

стандарта «Специалист по технологии 

продуктов питания из растительного сырья;  

 

Специализированные допуски для 

прохождения практики, в том числе 

по охране труда и возраст до 18 лет 

Наличие санитарной книжки 

Реквизиты ФГОС СПО  Приказ Министерства просвещения Российской 

Федерации от 18.05.2022 г № 341 

Квалификация (-и) выпускника  Техник-технолог  

в т.ч. дополнительные квалификации  Лаборант химического анализа 

Пекарь 

Направленности (при наличии) Технологический процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, а также хранение и переработка зерна и 

семян  

Нормативный срок реализации на 

базе СОО 

2 года 10 месяцев 

Нормативный объем 

образовательной программы на базе 

ООО 

5940 

Согласованный с работодателем срок 

реализации образовательной 

программы 

2 года 10 месяцев 

Согласованный с работодателем 

объем образовательной программы 

5940 

Форма обучения очная 

Структура образовательной 

программы 

Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Обязательная часть образовательной 

программы 

5940 - 

Обязательные общеобразовательные 

дисциплины 

1479  

социально-гуманитарный цикл 448 - 

общепрофессиональный цикл 412 - 

профессиональный цикл 3386 1258 
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в т.ч. практика: 

- учебная 

- производственная 

900 

504 

396 

900  

504 

396 

Вариативная часть образовательной 

программы 

1239 610  

в т.ч. запрос конкретного 

работодателя кластера и (или) 

отрасли (не менее 50% объема 

вариативной части образовательной 

программы), включая цифровой 

образовательный модуль: 

750 392  

ПМ.05 Освоение одной или 

нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих 

172 216 

ПМ.06 Ведение технологического 

процесса по хранению и переработке 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

252 216 

ГИА в форме демонстрационного 

экзамена + защиты дипломного 

проекта (работы) 

216 - 

Всего 5940 1258  

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область(и) профессиональной деятельности выпускников: 

область ПД по ФГОС СПО - 13 Сельское хозяйство. 

3.2. Профессиональные стандарты 

№ Код и 

Наименовани

е ПС 

Реквизиты 

утверждения 

Код и наименование 

ОТФ 

Код и наименование ТФ 

1 ПС 22.003 

Специалист 

по 

технологии 

продуктов 

питания из 

растительног

о сырья 

УТВЕРЖДЕН 

приказом 

Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 

28 октября 

2019 года N 

694н 

ОТФ А 

Ведение 

технологического 

процесса производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

А/01.4 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

A/03.4 Выполнение 

технологических 

операций производства 
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хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

ОТФ В Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

B/01.4 Проведение 

организационно-

технических 

мероприятий для 

обеспечения 

лабораторного контроля 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

B/02.4 Проведение 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырь 

3.3. Осваиваемые виды деятельности 

Наименование видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

1 2 

Виды деятельности  

ВД.02 Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 

ПМ.01 Ведение технологического 

процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 

 

ВД.10 Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 

ПМ.02 Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 

ВД.17 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

ПМ.03 лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 
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АО «Сибирский хлеб» 

ВД. Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПМ.05 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ООО «Продо Зерно»  

ВД.01 Ведение технологического процесса 

по хранению и переработке зерна и семян 

на автоматизированных технологических 

линиях 

ПМ.01 Ведение технологического 

процесса по хранению и переработке зерна 

и семян на автоматизированных 

технологических линиях 
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной 

программы 

4.1. Общие компетенции  

К
о

д
 к

о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 
деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему  

в профессиональном и/или социальном контексте; 

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

определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия;  

определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы  

в профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный  
и социальный контекст, в котором приходится работать и 

жить;  

основные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном 
контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной  

и смежных областях;  

методы работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач;  

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать 
современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 
информационные 

технологии для 

выполнения задач 
профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации;  

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию;  

выделять наиболее значимое в перечне информации;  

оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска, применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение; 

использовать различные цифровые средства для решения 

профессиональных задач 

Использовать эффективные методы организации 

бережливого    производства;  

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности;  

приемы структурирования информации;  
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формат оформления результатов поиска информации, 

современные средства и устройства информатизации; 

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

использованием цифровых средств 

 основы организации бережливого производства 

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 

собственное 

профессиональное и 
личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 
сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 
различных жизненных 

ситуациях 

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

применять современную научную профессиональную 

терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования;  

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;  

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности;  

презентовать бизнес-идею;  

определять источники финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации;  

современная научная и профессиональная терминология; 

возможные траектории профессионального развития и 

самообразования; 

основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации;  

кредитные банковские продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 
и команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды;  

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности 

самостоятельно совершенствовать устную и письменную 
речь, пополнять словарный запас 

на практике организовывать работу и решить назревшие 

острые проблемы на основе применения и использования 
современных методов  организации бережливого 

производства 5С и «Штурм-прорыв»; 

 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

отечественный и зарубежный опыт организации 

бережливого производства; 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 
государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 
коллективе 

Формализовать историческую информацию в виде таблиц, 

схем, графиков, диаграмм; 
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особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Составлять описание (реконструкцию) в устной и 

письменной форме исторических событий, явлений, 

процессов истории родного края, истории России и 

всемирной истории XX - начала XXI века и их участников, 

образа жизни людей и его изменения в Новейшую эпоху;  

Формулировать и обосновывать собственную точку зрения 

(версию, оценку) с опорой на фактический материал, в том 

числе используя источники разных типов; 

Применять исторические знания в учебной и внеучебной 

деятельности, в современном поликультурном, 

полиэтничном и многоконфессиональном обществе; 

Знания: особенности социального и культурного контекста;  

правила оформления документов и построения устных 

сообщений 

Основные периоды истории Российского государства, 

ключевые социально-экономические процессы, а также 

даты важнейших событий отечественной истории; 

Имена героев Первой мировой, Гражданской, Великой 

Отечественной войн, исторических личностей, внесших 

значительный вклад в социально-экономическое, 

политическое и культурное развитие России в XX – начале 

XXI века; 

Нэп. Образование СССР. СССР в годы нэпа. «Великий 

перелом». Индустриализация, коллективизация, 

культурная революция. Первые Пятилетки. Политический 

строй и репрессии. Внешняя политика СССР. Укрепление 

Обороноспособности; 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 
позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 
традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе  
с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 
стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей специальности;  

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Общаться (устно и письменно) на иностранном языке на 

профессиональные и повседневные темы 

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей 

и самостоятельно определять среди них родственные 

полученной специальности; 

применять профессиональные знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной специальностью 

Отражать понимание России в мировых политических и 

социально-экономических процессах XX - начала XXI века, 

знание достижений страны и ее народа; умение 

характеризовать историческое значение Российской 

революции, Гражданской войны, Новой экономической 

политики, индустриализации и коллективизации в СССР, 

решающую роль СССР в победе над нацизмом, значение 

советских научно-технологических успехов, освоения 

космоса; понимание причин и следствий распада СССР, 

возрождения Российской Федерации как мировой державы, 

воссоединения Крыма с Россией, специальной военной 

операции на Украине и других важнейших событий XX – 

начала XXI века; особенности развития культуры народов 

СССР (России); 

Защищать историческую правду, не допускать умаления 
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подвига народа при защите Отечества, готовность давать 

отпор фальсификациям российской истории; 

Выявлять существенные черты исторических событий, 

явлений, процессов;  

Систематизировать историческую информацию в 

соответствии с заданными критериями; 

Сравнивать изученные исторические события, явления, 

процессы; осуществлять с соблюдением правил 

информационной безопасности поиск исторической 

информации по истории России и зарубежных стран XX – 

начала XXI века в справочной литературе, сети Интернет, 

СМИ для решения познавательных задач;  

Характеризовать места, участников, результаты важнейших 

исторических событий в истории Российского государства; 

соотносить год с веком, устанавливать последовательность 

и длительность исторических событий; 

Давать оценку историческим событиям и обосновывать 

свою точку зрения с помощью исторических фактов и 

собственных аргументов; 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей;  

значимость профессиональной деятельности по профессии 
(специальности); 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

основы военной службы, задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны, а также способы защиты населения 

от оружия массового поражения; 

организацию и порядок призыва граждан на военную 

службу и поступления на нее в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной техники и 

специального снаряжения, состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные 

специальностям СПО; 

область применения получаемых профессиональных знаний 

при исполнении обязанностей военной службы; 

Ключевые события, основные даты и этапы истории 

России и мира в XX – начале XXI века; 

Выдающихся деятелей отечественной и всемирной 

истории;  

Важнейших достижений культуры, ценностных 

ориентиров; 

Основные этапы эволюции внешней политики России, роль 

и место России в общемировом пространстве; 

Основные тенденции и явления в культуре; роль науки, 
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культуры и религии в сохранении и укреплении 

национальных и государственных традиций; 

Россия накануне Первой мировой войны. Ход военных 

действий. Власть, общество, экономика, культура. 

Предпосылки революции; 

Февральская революция 1917 года. Двоевластие. 

Октябрьская революция. Первые преобразования 

большевиков. Гражданская война и интервенция. Политика 

«военного коммунизма». Общество, культура в годы 

революций и Гражданской войны; 

Нэп. Образование СССР. СССР в годы нэпа. «Великий 

перелом». Индустриализация, коллективизация, 

культурная революция. Первые Пятилетки. Политический 

строй и репрессии. Внешняя политика СССР. Укрепление 

Обороноспособности; 

Великая Отечественная война 1941-1945 годы: причины, 

силы сторон, основные операции. Государство и общество 

в годы войны, массовый героизм советского народа, 

единство фронта и тыла, человек на войне. Нацистский 

оккупационный режим, зверства захватчиков. 

Освободительная миссия Красной Армии. Победа над 

Японией. Решающий вклад СССР в Великую Победу. 

Защита памяти о Великой Победе 

СССР в 1945-1991 годы. Экономические развитие и 

реформы. 

Политическая система «развитого социализма». Развитие 

науки, образования, культуры. «Холодная война» и 

внешняя политика. СССР и мировая социалистическая 

система. Причины распада Советского Союза; 

Российская Федерация в 1992-2022 годы. Становление 

новой России. Возрождение Российской Федерации как 

великой державы в XXI веке. Экономическая и социальная 

модернизация. Культурное пространство и повседневная 

жизнь. Укрепление обороноспособности. Воссоединение с 

Крымом и Севастополем. Специальная военная операция. 

Место России в современном мире. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 
окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 
изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 
эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 
ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности;  

определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по специальности, 

осуществлять работу с соблюдением принципов 

бережливого производства; 

организовывать профессиональную деятельность с учетом 
знаний об изменении климатических условий региона 

организовывать и проводить мероприятия по защите 

работающих и населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной деятельности и быту 

использовать средства индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового поражения, а также первичные 

средства пожаротушения; 

оказывать первую помощь пострадавшим; 
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Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

основные ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; 

пути обеспечения ресурсосбережения; 

принципы бережливого производства; 

основные направления изменения климатических условий 
региона 

основные виды потенциальных опасностей и их 

последствия в профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их реализации; 

меры пожарной безопасности и правила безопасного 

поведения при пожарах; 

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 
укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 
поддержания 

необходимого уровня 

физической 
подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей;  

применять рациональные приемы двигательных функций в 
профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры  
в общекультурном, профессиональном  

и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни;  

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

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 
профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы;  

участвовать в диалогах на знакомые общие и 
профессиональные темы;  

строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности;  

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

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы. 

переводить со словарем иностранные тексты 
профессиональной тематики; 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направленности. 

лексический (1200-1400 лексических единиц) и 

грамматический минимум, необходимый для перевода (со 

словарем) иностранных текстов профессиональной 
направленности 
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4.2. Профессиональные компетенции  

Виды деятельности Код и наименование 

соответствующей 

профессиональной 

компетенции 

Показатели освоения 

компетенции 

Ведение 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

ПК 1.1. Осуществлять 

техническое обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья в соответствии с 

эксплуатационной 

документацией. 

Навыки: 

Проверка исправности 

технологического оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов питания 

из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной 

документацией 

Очистка от загрязнений, смазка и 

санитарная обработка 

механических деталей и узлов 

оборудования по производству 

продуктов питания из 

растительного сырья согласно 

графикам профилактической 

обработки 

Замена быстроизнашивающихся 

материалов и деталей 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов питания 

из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной 

документацией 

Ведение документации по 

обслуживанию оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики автоматизированных 

технологических линий по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья, в том 

числе в электронном виде 

Умения: 

Визуально оценивать исправность 

технологического оборудования, 
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систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов питания 

из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной 

документацией 

Применять методы, приемы 

наладки, настройки, ремонта и 

регулировки и инструмент по 

наладке, настройке, ремонту и 

регулировке оборудования для 

обеспечения заданной 

производительности и качества 

выполнения технологических 

операций на автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

Применять средства 

индивидуальной защиты в 

процессе работы на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Пользоваться профессиональными 

компьютерами и программным 

обеспечением при обработке 

данных контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Документально оформлять 

результаты проделанной работы по 

обслуживанию оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики автоматизированных 

технологических линий по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья, в том 

числе в электронном виде 

Использовать информационные и 

телекоммуникационные 
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технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных 

в профессионально-

ориентированных 

информационных системах 

производства продуктов питания 

на автоматизированных 

технологических линиях 

Оказывать первую помощь 

пострадавшим при техническом 

обслуживании технологического 

оборудования автоматизированных 

технологических линий 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Рассчитывать и определять 

основные характеристики 

параметров механических, 

гидромеханических, тепловых и 

массообменных процессов; 

пользоваться нормативными 

материалами, техническими 

условиями и стандартами при 

расчете аппаратов; 

Знания: 

Назначения, принципы действия и 

устройство оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

Методы и способы выявления и 

устранения неисправностей 

технологического оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

Правила безопасности при 

эксплуатации и обслуживании 

производственного оборудования, 

на автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 
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из растительного сырья 

Порядок проведения подготовки, 

пуска и наладки, ремонта 

технологического оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

Специализированное программное 

обеспечение и средства 

автоматизации, применяемые на 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

Методы и средства сбора, 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов и пакетов прикладных 

программ в процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Документооборот по процессу 

подготовки к работе и 

обслуживания технологического 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

Требования охраны труда, 

санитарной и пожарной 

безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

Классификации основных 

процессов в соответствии с 

конкретной отраслью пищевой 

промышленности и сущности 

процессов: механических, 
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гидромеханических, тепловых и 

массообменных; 

ПК 1.2 Выполнять 

технологические операции по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

Навыки:  

Прием-сдача сырья и расходных 

материалов при производстве 

хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Регулирование параметров и 

режимов технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских 

мучных изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Регулирование параметров и 

режимов технологических 

операций производства 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Регулирование параметров 

качества продукции, норм расхода 

сырья и нормативов выхода 

готовой продукции в процессе 

выполнения технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Упаковка готовой продукции 

(хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий) в тару на специальном 

технологическом оборудовании 

Маркировка готовой продукции 

(хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий) на специальном 

технологическом оборудовании 

Проведение технических 

наблюдений за ходом 

технологического процесса 
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производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий с внесением 

полученных результатов в 

журналы ведения технологических 

процессов производства 

Умения: 

Подготавливать сырье и расходные 

материалы к процессу 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Оценивать качество сырья и 

полуфабрикатов по различным 

показателям при выполнении 

технологических операций  

Рассчитывать необходимый объем 

сырья и расходных материалов в 

процессе выполнения 

технологических операций 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Эксплуатировать оборудование для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Поддерживать установленные 

технологией режимы и режимные 

параметры оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Устранять причины, вызывающие 

ухудшение качества продукции и 

снижение производительности 

технологического оборудования 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Пользоваться профессиональными 

компьютерами и программным 
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обеспечением при обработке 

данных контрольно-

измерительных приборов 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Размножать и выращивать дрожжи, 

активировать прессованные 

дрожжи, выполнять контрольные 

анализы на соответствие дрожжей 

требованиям технологической 

документации 

Приготавливать тесто различными 

способами с применением 

тестоприготовительного 

оборудования в соответствии с 

производственными рецептурами и 

технологическими инструкциями 

Оценивать качество сырья, опары, 

закваски, теста при замесе по 

органолептическим показателям 

Определять физико-химические 

показатели сырья и 

полуфабрикатов, различных видов 

теста и готовность теста в процессе 

созревания 

Контролировать качество 

окончательной расстойки 

полуфабрикатов и разделки 

мучных кондитерских изделий 

Контролировать паровой и 

температурный режим пекарной 

камеры 

Определять готовность изделий 

при выпечке, оценивать качество 

выпеченных изделий по 

органолептическим показателям, 

определять выход готовой 

продукции 

Рассчитывать рецептуру 

макаронного теста, нормы выхода 

изделий и расход компонентов 

основного и вспомогательного 

сырья, оценивать качество готовых 

макаронных изделий в 

соответствии с требованиями 

стандартов, выявлять возможные 

дефекты макаронных изделий 

Использовать информационные и 

телекоммуникационные 
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технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных 

в профессионально-

ориентированных 

информационных системах 

производства продуктов питания 

на автоматизированных 

технологических линиях 

Вести производственный 

документооборот по 

технологическому процессу 

производства хлеба, кондитерских 

и макаронных изделий, в том числе 

в электронном виде 

Знания:  

Показатели качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного 

материала и готовой продукции 

при производстве хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Нормативы расходов сырья, 

полуфабрикатов, расходного 

материала, используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Порядок и периодичность 

производственного контроля 

качества сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при производстве 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях, готовой 

продукции 

Порядок приемки, хранения и 

подготовки к использованию 

сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при производстве 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях 
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Основы технологии производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

Основные технологические 

операции и режимы работы 

технологического оборудования по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Методы определения кислотности 

дрожжей, подъемной силы, 

контроля производства жидких и 

прессованных дрожжей 

Структура и физические свойства 

различных видов теста 

Производственный цикл 

приготовления жидких дрожжей 

Рецептуры приготовления мучных 

полуфабрикатов, методы 

регулировки дозирующего 

оборудования в зависимости от 

рецептур, методы определения 

готовности полуфабрикатов при 

замесе и брожении 

Устройство и принцип работы 

тесторазделочного оборудования, 

способы разделки различных видов 

теста (песочного, слоеного, 

заварного), причины дефектов 

полуфабрикатов при неправильной 

разделке и укладки на листы и 

способы их исправления 

Методы определения готовности 

полуфабрикатов к выпечке, 

режимы выпечки различных видов 

хлеба, хлебобулочных, бараночных 

и мучных кондитерских изделий, 

условия выпекания сухарных плит 

и сушки нарезанных ломтей 

сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки изделий из 

замороженного теста 

Методы расчета упека, усушки 

хлебных изделий, расчета выхода 

готовой продукции, определения 

готовности изделий при выпечке 

Классификация и ассортимент 

макаронных изделий 
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Требования нормативно-

технической документации, 

предъявляемые к качеству 

макаронных изделий 

Стадии технологического процесса 

производства макаронных изделий 

и методы контроля на каждой 

стадии, причины брака продукции 

на каждой стадии 

технологического процесса и меры 

по их устранению 

Нормы выхода макаронных 

изделий, потери и расход 

основного и вспомогательного 

сырья, режимы хранения 

макаронных изделий 

Документооборот, правила 

оформления и периодичность 

заполнения документации при 

производстве хлеба, кондитерских 

и макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях, в том 

числе в электронном виде 

Требования охраны труда, 

санитарной и пожарной 

безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

ПК 2.1. Осуществлять 

организационное обеспечение 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

Навыки: 

Разработка производственных 

заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических 

процессов производства продуктов 

питания из растительного сырья в 

соответствии со сменными 

показателями 

Инструктирование операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов питания 

из растительного сырья  

Организация выполнения 

технологических операций 
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производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Умения:  
Рассчитывать плановые показатели 

выполнения технологических 

операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях 

Определять потребность в 

средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего 

объема работ по каждой 

технологической операции на 

основе технологических карт 

производства продуктов питания 

из растительного сырья  

Рассчитывать экологический риск 

и оценивать ущерб, причиняемый 

окружающей среде при 

выполнении работ и оказании 

услуг в области производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Контролировать выполнение 

производственных заданий на всех 

стадиях технологического 

процесса производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Пользоваться методами контроля 

качества выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию 

персонала производства продуктов 

питания из растительного сырья на 
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автоматизированных 

технологических линиях 

Знания:  
Технологии менеджмента и 

маркетинговых исследований 

рынка продукции и услуг в области 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Технологии производства и 

организации производственных и 

технологических процессов 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Сменные показатели производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Требования к качеству выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Методы планирования, контроля и 

оценки качества выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Требования охраны труда, 

санитарной и пожарной 

безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

ПК 2.2 Осуществлять 

технологическое обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

Навыки:  

Обеспечение смены сырьем и 

расходными материалами для 

выполнения технологических 
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кондитерских изделий операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Определение технологических 

параметров, подлежащих 

контролю и регулированию, в том 

числе автоматическому для 

обеспечения режимов 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Обеспечение технологических 

режимов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий  

Умения: 

Вести основные технологические 

процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Рассчитывать производственные 

рецептуры хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий 

Определять технологическую 

эффективность работы 

оборудования для производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий 

Осуществлять технологические 

регулировки оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных 

приборов и автоматики 

Использовать средства 

механизации и автоматизации 

технологических процессов  

Проектировать, подбирать 

оборудование и системы 

автоматизации, производить 

настройку и сборку оборудования 

и систем автоматизации 

технологических процессов 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий из 

растительного сырья на 
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автоматизированных 

технологических линиях 

Использовать в технологическом 

процессе ресурсо- и 

энергосберегающие технологии  

Выбирать современные аппараты и 

машины, в наибольшей степени 

отвечающие особенностям 

технологического процесса. 

Знания: Виды и качественные 

показатели сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий 

Основные технологические 

процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Причины, методы выявления и 

способы устранения брака в 

процессе производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Методы технохимического и 

лабораторного контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и готовых 

изделий из растительного сырья 

Способы технологических 

регулировок оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных 

приборов и автоматики 

Принципы измерения, 

регулирования, контроля 

параметров и автоматического 

управления параметрами 

технологического процесса  

Виды и качественные показатели 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Виды и использование ресурсо- и 

энергосберегающих технологий 

 Устройства и принципа действия 

аппаратов; методики расчета 

аппаратов при заданных 

технологических параметрах 

процесса; 

ПК 2.3 Осуществлять 

цифровизацию 

Обеспечение интеграции всех 

производственных процессов, 
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технологических процессов начиная от разработки продукта и 

заканчивая логистикой с 

использованием соответствующего 

аппаратного обеспечения с 

привлечением современных 

технологий 

Использовать различные виды 

программного обеспечения, в том 

числе специального, 

компьютерные и 

телекоммуникационные средства в 

процессе производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях  

Использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально-

ориентированных 

информационных системах 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных 

технологий для 

автоматизированной обработки 

информации с использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и 

вычислительных систем, 

применяемых в 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

ПК 3.1 Проводить 

организационно-технические 

мероприятия для обеспечения 

Навыки: 

Подготовка рабочего места, 

средств измерения, приборов, 
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полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

лабораторного оборудования, 

химической посуды и 

инструментов, необходимых для 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания,  

Подготовка расходных материалов, 

в том числе жидких, твердых, 

газообразных проб, растворов 

заданной концентрации, реактивов 

и питательных сред для 

проведения контроля необходимых 

параметров сырья, полуфабрикатов 

и продуктов питания в 

соответствии со стандартными 

(аттестованными) методиками, 

требованиями нормативно-

технической документации, 

требованиями охраны труда и 

экологической безопасности в 

процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Осуществление безопасного 

хранения, применения и 

транспортировки реактивов, 

материалов, ядовитых и 

огнеопасных веществ в 

соответствии с требованиями 

нормативно-технической 

документации, охраны труда и 

экологической безопасности в 

процессе лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции  

Уметь:  

Оценивать соответствие состояния 

рабочего места в соответствии с 

требованиями нормативно-

технической документации и 

лабораторным условиям 

Пользоваться основным и 

вспомогательным лабораторным 

оборудованием, химической 

посудой при проведении 

лабораторного исследования 

состава сырья полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Осуществлять мытье, сушку и 

стерилизацию химической посуды 

для проведения лабораторного 

исследования состава сырья, 
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полуфабрикатов и продуктов 

питания 

Готовить реактивы и растворы 

заданной концентрации, 

питательные среды заданного 

состава в соответствии с задачами 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания 

 Отбирать средства для 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания, в соответствии с 

используемыми методами 

исследований 

Отбирать пробы сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов 

в соответствии со стандартными 

методами пробоотбора 

Настраивать лабораторное 

оборудование и производить 

калибровку мерной посуды для 

проведения анализа сырья и 

продуктов питания в соответствии 

с инструкциями по эксплуатации 

оборудования 

 Поддерживать в исправном 

состоянии лабораторное 

оборудование для проведения 

анализа сырья и продуктов 

питания в соответствии с 

инструкциями по эксплуатации 

оборудования 

Рассчитывать количество 

реактивов и расходных 

материалов, необходимых для 

бесперебойной работы 

лаборатории, с учетом объема 

выполняемых исследований 

 Соблюдать требования охраны 

труда при работе с химическими 

веществами (кислотами, щелочами, 

токсичными веществами, 

легковоспламеняющимися 

веществами) и испытательным 

оборудованием 

Проверять сроки действия 

применяемых стандарт-титров, 

химических реактивов и растворов 
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 Проверять сроки действия 

аттестатов или сертификатов 

применяемых контрольно-

измерительных приборов 

 Анализировать рабочее задание на 

подготовку растворов, материалов 

комплектующих изделий для 

проведения лабораторного 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания в соответствии с 

требованиями технологической 

документации 

 Составлять заявки на 

лабораторную посуду, реактивы и 

материалы в соответствии с 

используемыми методами 

исследований 

 Применять в процессе 

лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания спецодежду и средства 

индивидуальной защиты 

Вести и составлять необходимую 

документацию по подготовке 

лабораторного оборудования и 

расходных материалов, в том числе 

в электронном виде 

 Оценивать соответствие состояния 

рабочего места в соответствии с 

требованиями нормативно-

технической документации и 

лабораторным условиям 

Пользоваться основным и 

вспомогательным лабораторным 

оборудованием, химической 

посудой при проведении 

лабораторного исследования 

состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Осуществлять мытье, сушку и 

стерилизацию химической посуды 

для проведения лабораторного 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания 

Знания: 

Требования к рабочему месту по 

проведению исследований 

качества сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 
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Правила подготовки к работе 

основного и вспомогательного 

лабораторного оборудования для 

выполнения лабораторного 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания 

Правила работы с химической 

посудой, реактивами, материалами 

и лабораторным оборудованием 

при выполнении анализов 

лабораторного исследования 

состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания в соответствии 

с требованиями технологической 

документации 

Правила хранения химических 

реактивов, проб в соответствии со 

стандартами 

Способы мытья и дезинфекции 

химической посуды для 

проведения различных видов 

анализа сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных 

этапах производства пищевых 

продуктов 

Виды, назначение и устройство 

лабораторного оборудования для 

проведения различных видов 

анализа сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных 

этапах производства пищевых 

продуктов 

Способы приготовления растворов 

и методы их расчетов в 

соответствии с используемыми 

методами исследований 

Способы определения 

концентрации растворов при 

выполнении лабораторного 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания 

Правила подготовки проб для 

проведения лабораторных 

исследований состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания по точкам контроля на 

разных этапах производства 

пищевых продуктов в соответствии 

со стандартными методами 

пробоотбора 
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Методы проведения испытаний 

образцов сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных материалов и 

готовой продукции на разных 

этапах производства пищевых 

продуктов 

Нормативно-техническая 

документация по проведению 

лабораторных исследований 

анализа сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных 

этапах производства пищевых 

продуктов 

Требования охраны труда в 

химической и микробиологической 

лаборатории при анализах сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов 

Требования охраны труда, 

санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при 

техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического 

оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных 

приборов и автоматики в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

ПК 3.2 Проводить 

лабораторные исследования 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Навыки: 

Отбор проб по технологическому 

циклу в пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Проведение микробиологического 

и химико-бактериологического 

анализа состава и параметров 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства  

Проведение химических и физико-

химических анализов состава и 

параметров сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья  
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Проведение органолептических 

исследований состава и параметров 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья  

Документирование результатов 

лабораторных исследований 

состава и параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья  

Умения:  

Осуществлять отбор, прием, 

маркировку, учет проб по 

технологическому циклу в 

пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Проводить лабораторные 

исследования сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья в 

соответствии с регламентами 

Подбирать и применять 

необходимое лабораторное 

оборудование для проведения 

разных видов лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Представлять данные проведенных 

лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Обрабатывать результаты 

лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции согласно методическим 

указаниям и специфичности 
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специализированного 

оборудования 

Анализировать рабочие растворы 

на соответствие требованиям 

нормативно-технической 

документации по проведению 

лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Подготавливать посевной материал 

для лабораторных исследований 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Руководствоваться методами 

микробиологического или химико-

бактериологического анализа для 

лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Производить регистрацию и 

расчеты анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Производить оценку и контроль 

выполнения химических и физико-

химических анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Осуществлять химический и 

физико-химический анализ сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Производить сравнительный 

анализ качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в соответствии со 

стандартными образцами состава 

Применять в процессе 

лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, 
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полуфабрикатов и готовой 

продукции спецодежду и средства 

индивидуальной защиты 

Заполнять лабораторные журналы 

и протоколы лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья, в том 

числе в электронном виде 

Знания:  

Нормативные правовые акты и 

нормативно-техническая 

документация, регламентирующие 

вопросы безопасности и качества 

пищевой продукции 

Основы микробиологии, санитарии 

и гигиены в пищевом производстве 

Формы учетных документов, 

порядок и сроки составления 

отчетности при проведении 

лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Способы приготовления 

калибровочных растворов при 

проведении лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Назначение и классификация 

химической посуды, требования к 

химической посуде, средства и 

способы мытья химической 

посуды, используемой при 

проведении лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Виды, назначение и устройство 

лабораторного оборудования для 



38 
 

проведения различных видов 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Назначение, виды, способы и 

техника выполнения пробоотбора 

для проведения различных видов 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья, 

требования, предъявляемые к 

качеству проб, устройство 

оборудования для отбора проб, 

правила учета и хранения проб и 

оформления сопроводительной 

документации 

Технологический процесс 

приготовления питательных сред 

Назначение, классификация 

химико-аналитических 

лабораторий, требования к химико-

аналитическим лабораториям для 

проведения различных видов 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Нормативно-техническая 

документация по выполнению 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции химическими и физико-

химическими методами 

Порядок проведения лабораторных 

анализов сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Методы расчета результатов 

проведения лабораторного анализа 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 
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из растительного сырья 

Правила оформления 

лабораторных журналов и 

протоколов анализа сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья, в том 

числе в электронном виде 

Требования охраны труда в 

химической и микробиологической 

лаборатории при исследовании 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 4.1 Планировать основные 

показатели производственного 

процесса. 

Навыки: 

Расчет сменных показателей 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с результатами 

анализа состояния рынка 

продукции и услуг в области 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Инструктирование операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Умения:  
Анализировать состояние рынка 

продукции и услуг в области 

производства продуктов питания 

из растительного сырья:  

Рассчитывать плановые показатели 

выполнения технологических 

операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях 

Рассчитывать экологический риск 

и оценивать ущерб, причиняемый 

окружающей среде при 

выполнении работ и оказании 

услуг в области производства 

продуктов питания из 
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растительного сырья 

Знания:  

Технологии менеджмента и 

маркетинговых исследований 

рынка продукции и услуг в области 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Технологии бизнес-планирования 

производственной, финансовой и 

инвестиционной деятельности 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

ПК 4.2 Планировать 

выполнение работ 

исполнителями 

Навыки: 

Разработка производственных 

заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических 

процессов производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии со сменными 

показателями 

Умения:  

Определять потребность в 

средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего 

объема работ по каждой 

технологической операции на 

основе технологических карт 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных линиях 

Знания: 

Методы планирования, контроля и 

оценки качества выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Умения: 

Определять потребность в 

средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего 

объема работ по каждой 

технологической операции на 

основе технологических карт 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных линиях 
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Инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Организовывать работу по 

проведению лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

на автоматизированных 

технологических линиях 

Знания: 

Технологии производства и 

организации производственных и 

технологических процессов 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 4.3 Организовывать работу 

трудового коллектива 

Навыки/ практический опыт: 

Организация выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Пользоваться методами контроля 

качества выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Знания: 

Сменные показатели производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Организация работ по проведению 

лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 
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на автоматизированных 

технологических линиях 

Организация работ по 

эксплуатации и обслуживанию 

технологического оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с эксплуатационной 

документацией 

ПК 4.4 Контролировать ход и 

оценивать результаты работы 

трудового коллектива 

Разработка производственных 

заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических 

процессов производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии со сменными 

показателями 

Умения: 

 Контролировать выполнение 

производственных заданий на всех 

стадиях технологического 

процесса производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию 

персонала производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Знания:  

Требования к качеству выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Виды, формы и методы мотивации, 

включая материальное и 

нематериальное стимулирование, 

персонала производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных 
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технологических линиях 

ПК 4.5 Вести учётно-отчётную 

документацию 

Навыки: 

Ведение учетно-отчетной 

документации производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях, в том 

числе в электронном виде 

Умения: Использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных 

Знания:  

Основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Правила первичного 

документооборота, учета и 

отчетности при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 
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4.3. Матрица компетенций выпускника 

4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам деятельности по запросу работодателя видам 

профессиональной деятельности по профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики 

Трудовые функции в соответствии с 

профессиональными стандартами (или 

иными нормативными документами) 

Виды деятельности в соответствии с ФГОС СПО  по  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

 ВД 1. 

 Ведение 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

ВД 2.  

Организационн

о-

технологическо

е обеспечение 

производства 

хлеба, 

хлебобулочных

, макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизирова

нных 

технологически

х линиях 

ВД 3 

Лабораторный 

контроль 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикато

в и готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья 

ВД 4 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ВД 5 

Выполнение работ 

по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

(«Пекарь») 

ПС 22.003  

Специалист по технологии продуктов 

питания из растительного сырья 
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ОТФ А Ведение 

технологического процесса 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

А/03.4 

Выполнение 

технологических 

операций 

производства 

хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

ПК 1.1 Осуществлять 

техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией. 

  

  

 

ПК 1.2 Выполнять 

технологические 

операции по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 
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ОТФ С Организационное 

обеспечение производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

С/03.5 

Технологическое 

обеспечение 

производства 

хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий 

  ПК 2.1 

 Осуществлять 

организационн

ое обеспечение 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья на 

автоматизирова

нных 

технологически

х линиях. 

   

  ПК 2.2 

Осуществлять 

технологическо

е обеспечение 

производства 

хлеба, 

хлебобулочных

, макаронных и 

кондитерских 

изделий. 
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ОТФ В Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

В/01.4 

Проведение 

организационно-

технических 

мероприятий для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества 

и безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья 

  ПК 3.1 

Проводить 

организационн

о-технические 

мероприятия 

для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикато

в и готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья. 
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    ПК 3.2 

Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикато

в и готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья. 

  

    

 

ПК 4.1 

Планировать 

основные 

показатели 

производствен

ного процесса. 

 

   

 

ПК 4.2 

Планировать 

выполнение 

работ 

исполнителями 

 

   

 

ПК 4.3 

Организовыват

ь работу 

трудового 

коллектива 
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ПК 4.4 

Контролироват

ь ход и 

оценивать 

результаты 

работы 

трудового 

коллектива 

 

    

 

ПК 4.5 Вести 

учётно-

отчётную 

документацию. 

 

ПФ 33.014 Пекарь 

 

 

ОТФ А Изготовление 

хлебобулочных изделий 

под руководством пекаря 

А/01.3 

Выполнение 

инструкций и 

заданий пекаря по 

организации 

рабочего места 

  

 

 ПК 1.1 

Осуществлять 

техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией. 
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ОТФ В Изготовление, 

презентация и продажа 

хлебобулочных изделий 

В/01.4 

Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий 

 

  

 

 ПК 1.2 Выполнять 

технологические 

операции по 

производству 

хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 В/02.4  

Подбор и 

подготовка сырья 

и исходных 

материалов для 

изготовления 

хлебобулочных 

изделий 

 

  

 

  ПК 2.1 

 Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья на 

автоматизированны

х технологических 

линиях. 

 В/03.4  

Формовка 

хлебобулочных 

изделий 

  

 

 ПК 2.2 

Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства 

хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий. 

В/04.4  

Выпечка 

хлебобулочных 

изделий 
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ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности работников 

бригады пекарей 

С/01.5  

Заказ, получение, 

организация 

хранения и 

использования 

бригадой пекарей 

продуктов, сырья, 

оборудования и 

инвентаря 

  

 

 ПК 4.5 Вести 

учётно-отчётную 

документацию 

 С/02.5  

Организация 

работы бригады 

пекарей 

  

 

  

 С/03.5  

Контроль работы 

подчиненных и 

подготовка 

отчетности о 

работе бригады 

пекарей 

  

 

  

Трудовые функции в соответствии с 

профессиональными стандартами (или 

иными нормативными документами) 

Дополнительные виды деятельности, сформированные по запросу работодателя (ДПБ 1 

ООО «Продо зерно») 

ПС 22.003  

Специалист по технологии продуктов 

питания из растительного сырья 

ВД 5 

 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям 

служащих 

«Лаборант 

химического анализа» 

ВД 6 

Ведение 

технологическог

о процесса по 

хранению и 

переработке 

зерна и семян на 

автоматизирован

ных 

технологических 

линиях 

 

 

 



52 
 

ОТФ В Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

В/02.4 

Проведение 

лабораторных 

исследований 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья 

ПК 3.1 Проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья. 

    

  ПК 3.2 

Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья. 

  .  
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ОТФ А Ведение 

технологического процесса 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

А/08.4 

Выполнение 

технологических 

операций 

производству 

зерна и семян на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линиях 

 ПК 1.1. 

Осуществлять 

техническое 

обслуживание 

технологическог

о оборудования 

для 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья в 

соответствии с 

эксплуатационн

ой 

документацией. 

 

 

 

   ПК 1.2 

Выполнять 

технологические 

операции 

производства 

зерна и семян 
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ОТФ С Организационное 

обеспечение производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

С/08.5 

Технологическое 

обеспечение 

производства 

зерна и семян на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линиях 

 ПК 2.1. 

Осуществлять 

организационно

е обеспечение 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья на 

автоматизирован

ных 

технологических 

линиях. 

   

   ПК 2.2. 

Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства 

зерна и семян 

 .  
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4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по специальности: 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья 

Индекс Наименование 

Код общих и профессиональных компетенций, осваиваемых в рамках дисциплин 

(профессиональных модулей) 

 

Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

0
1
 

0
2
 

0
3
 

0
4
 

0
5
 

0
6
 

0
7
 

0
8
 

0
9
 

1
.1

 

1
.2

 

2
.1

 

2
.2

 

2
.3

 

3
.1

 

3
.2

 

4
.1

 

4
.2

 

4
.3

 

4
.4

 

4
.5

 

Обязательная часть 

образовательной программы 

                     

ООД 

Обязательные 

общеобразователь

ные дисциплины 

                     

ООД.01 Русский язык    0 0    0             

ООД.02 Литература 0 0 0 0 0 0   0             

ООД.03 Иностранный язык 0 0  0     0             

ООД.04 Информатика 0 0            0        

ООД.05 История 0 0  0 0 0                

ООД.06 
Физическая 

культура 

0   0    0              

ООД.07 

Основы 

безопасности 

жизнедеятельности 

и охраны Родины 

0 0 0 0  0 0 0              

ООД.08 Обществознание 0 0 0 0 0 0 0  0             

ООД.09 География 0 0 0 0 0 0 0  0             

ООД.10 Биология 0 0  0   0               

ООД.11 Химия 0 0  0   0               

ООД.12 
Индивидуальный 

проект 

0 0                    

ООД.13 Математика 0 0 0 0 0 0 0               

ООД.14 Физика 0 0 0 0 0  0               
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СГ.00  

Социально-

гуманитарный 

цикл  

                     

СГ.01 История России     0 0                

СГ.02 Иностранный язык     0  0   0             

СГ.03 Физическая 

культура 

   0    0              

СГ.04 Безопасность 

жизнедеятельности 

   0  0  0              

СГ.05 Основы финансовой 

грамотности  

  0                   

СГ.06 Основы 

бережливого 

производства 

 0  0   0               

СГ.07 Психология 

общения 

  0 0    0              

ОП.00 Общепрофессионал

ьный цикл 

                     

ОП.01 

Микробиология, 

санитария и 

гигиена в пищевом 

производстве 

0 0             0 0      

ОП.02 

Процессы и 

аппараты пищевых 

производств  

 0       0 0   0         

ОП.03 

Автоматизация 

технологических 

процессов  

0 0          0  0        

ОП.04 

Прикладные 

компьютерные 

программы 

 0  0     0 0    0        
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ПЦ.00 
Профессиональны

й цикл 
                     

ПМ.01 

Ведение 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

0 0 0    0  0 0 0           

МДК.01.01 

Технологические 

операции по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий 

0 0 0    0  0 0 0           

МДК.01.02 

Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий 

0 0 0    0  0 0 0    0 0 0 0 0   

УП.01.01 Учебная практика 0 0 0    0  0 0 0           



59 
 

ПП.01.01 
Производственная 

практика 
0 0 0    0  0 0 0           

ПМ.02 

Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

0 0 0    0     0 0 0        

МДК.02.01 

Организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

0 0 0    0     0 0 0        

МДК 02.02  

Технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий 

0 0 0    0     0 0 0        
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У.02.01 Учебная практика  0 0 0    0     0 0 0        

ПП.02.01 
Производственная 

практика 
0 0 0    0     0 0 0      0 0 

ПМ.03 

Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

0 0     0        0 0      

МДК.03.01 

Организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

0 0     0        0 0      

УП.03.01 Учебная практика 0 0     0        0 0      

ПМ.04 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

 0  0             0 0 0 0 0 
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МДК 04.01 

Планирование, 

организация и 

контроль 

производственного 

процесса 

 0  0             0 0 0 0 0 

УП.04.01 Учебная практика   0  0             0 0 0 0 0 

ПМ.05 

Выполнение работ 

по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

0 0       0  0    0 0      

МДК 05.01 Пекарь 0 0       0  0           

МДК 05.02 

13321 Лаборант 

химического 

анализа 
0 0       0      0 0      

УП.05.01 Учебная практика  0 0       0  0    0 0      

ПП.05.01 
Производственная 

практика  0 0       0  0    0 0      

ПМ.06 

Ведение 

технологического 

процесса по 

хранению и 

переработке зерна и 

семян на 

автоматизированных 

0 0       0 0 0 0    0      
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технологических 

линиях 

МДК 06.01 

Технологические 

операции по 

хранению и 

переработке зерна и 

семян 

0 0       0 0 0 0    0      

МДК 06.02 

Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

хранения и 

переработки зерна и 

семян 

0 0       0 0 0 0    0      

ПП.06.01 
Производственная 

практика  0 0       0 0 0 0    0      

ГИА  
Государственная 

итоговая аттестация  0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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5. Структура и содержание образовательной программы 

5.1. Учебный план 

Индекс Наименование 

В
се

го
 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
 

п
р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д
го

то
в
к
и

 

Объем образовательной программы в академических часах 

Р
ек

о
м

ен
д
у
ем

ы
й

 

се
м

ес
тр

 и
зу

ч
ен

и
я
 

Т
ео

р
ет

и
ч

ес
к
и

е 

за
н

я
ти

я
 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
е 

и
 

п
р
ак

ти
ч

ес
к
и

е 

за
н

я
ти

я
 

К
у
р
со

в
о
й

 

п
р
о
ек

т 
(р

аб
о
та

) 

П
р
ак

ти
к
и

 

С
ам

о
ст

о
ят

ел
ь
н

а

я
 р

аб
о
та

 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Обязательная часть образовательной программы          

СГ Социально-гуманитарный цикл 412 316 88 316    8  

СГ.01 История России 64 32 32 32     1 

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 
100 100  100     1,2,3,4 

СГ.03 Физическая культура 100 100  100     1,2,3,4 

СГ.04 Безопасность жизнедеятельности 68 48 20 48     2 

СГ.05 Основы финансовой грамотности 36 18 18 18     1 

СГ.06 Основы бережливого производства 44 18 18 18    8 2 

СГ.07  Психология общения 36  18 18     3 

ОПБ Обязательный профессиональный блок 412 272 136 136      

ОП.01 
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве 

98 30 30 30 
  30 8 2 

ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств 104 40 40 40   20 4 1 

ОП.03 Автоматизация технологических процессов 98 30 30 30   30 8 1 

ОП.04 Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности  
112 36 36 36 

  40  2 
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ПМ Профессиональный цикл 2928 872 412 440 20 756 1220 80  

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

1066 524 192 216 20 288 354 32  

МДК 01.01 Технологические операции по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

312 

100 70 80 

20  134 8 1 

МДК 01.02 Техническое обслуживание технологического 

оборудования для производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

478 

136 122 136 

  220  2 

УП.01 Учебная практика 144 144    144   2 

ПП.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 

144 144    144   2 

КЭ         24 2 

ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

734 

 

358 106 106  252 270 36  

МДК 02.01 Организационное обеспечение производства 

продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

230 50 50 50   130  3 

МДК 02.02 Технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

216 56 56 56   140  3 

УП.02 Учебная практика 144 144    144   3 

ПП.02 Производственная практика (по профилю 

специальности) 

108 108    108   3 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из 

438 114 42 42  72 282   
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растительного сырья 

МДК 03.01 Организационно-технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

366 42 42 42   282  4 

УП.03 Учебная практика 72 72    72   4 

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

434 112 36 40  72 278 8  

МДК.04.01 Планирование, организация и контроль 
производственного процесса 

354 40 36 40   278  2 

УП.04.02 Учебная практика 72 72    72   2 

ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

220 108 36 36  72 72 4  

МДК.05.01 Пекарь 144 36 36 36   72  3 

ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 

72 72    72   4 

ПМ.06 Ведение технологического процесса по 

хранению и переработке зерна и семян на 

автоматизированных технологических линиях 

(ООО «Продо Зерно») 

252 144 72 72  72 36   

МДК.06.01 Технологические операции по хранению и 

переработке зерна и семян 
90 36 36 36   18  4 

МДК.06.02 Техническое обслуживание технологического 

оборудования для хранения и переработки зерна 

и семян 

90 36 36 36   18  4 

ПП.06.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 

72 72    72   4 

ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих (АО 

Сибирский хлеб) 

244 108 36 36  72 100   

МДК 05.02 Лаборант химического анализа 172 36 36 36   100  4 

УП.05.02 Учебная практика 72 72    72   4 
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ГИА.00 Государственная итоговая аттестация  216 216       4 

Итого: 5940         

5.1. Учебный план  

5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы 
 

 

5.3. План обучения в форме практической подготовки на предприятии (на рабочем месте) 

№ 

п/п 

Содержание 
практической 

подготовки (виды 

работ) 

ПМ/ МДК ПК/ОК 
код (или 

Н/ПО, У, 

З, Уо, Зо) 

Длительность 

обучения 

(в часах) 

Семестр 

обучения 

Наименование 

рабочего места, 

участка 

Ответственный 
от предприятия 

(при 

необходимости) 
Код Название 

1.  1. Ознакомление с 
деятельностью 

предприятия, его 

организационно 
правовой 

специализацией. 

 

МДК 01.02 Техническое 
обслуживание 

технологического 

оборудования для 
производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

ОК.01-
ОК.09, 

ПК.1.1, 

ПК.1.2 

144 4 АО «Сибирский 

хлеб» 

 

2. Ознакомление с 
материально 

технической базой 

предприятия, 
технологическими 

линиями 

производства. 

 

3. Участие в 
техническом 

обслуживании 

технологического 
оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 
кондитерских изделий 
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4. Участие в 

выполнении 

технологических 
операций по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, 
макаронных и 

кондитерских изделий 

 

2. 1. Ознакомление с 

деятельностью 
предприятия, его 

организационно 

правовой 
специализацией. 

МДК 02.02 Технологическое 

обеспечение производства 
хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

ОК.01-

ОК.09, 
ПК.2.1, 

ПК.2.2 

108 5 АО «Сибирский 

хлеб» 

 

2. Ознакомление с 

материально 

технической базой 
предприятия, 

автоматизированными 

технологическими 
линиями 

производства 

продуктов из 

растительного сырья 

 

3. Участие в 

организационном 

обеспечении 
производства 

продуктов из 

растительного сырья. 

 

4. Участие в 
технологическим 

обеспечении 

производства хлеба, 
хлебобулочных, 

макаронных и 
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кондитерских 

изделий. 

3. 1. Ознакомление с 
деятельностью 

предприятия, его 

организационно 
правовой 

специализацией. 

МДК.05.01 Выполнение работ по 
одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих/  
Пекарь 

ОК.01-

ОК.09, 

ПК.1.1, 

ПК.1.2, 

ПК.2.1, 

ПК.2.2, 

ПК.4.5 

72 6 АО «Сибирский 

хлеб» 

 

2. Подготовка к 

работе 
хлебобулочного 

производства и своего 

рабочего места 

 

3. Выполнение 
инструкций и заданий 

пекаря по 

организации рабочего 
места 

 

4. Проверка простого 

технологического 

оборудования, 
производственного 

инвентаря, 

инструмента, 
весоизмерительных 

приборов 

хлебобулочного 

производства 

 

5. Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 
изделий 

 

6. Приготовление 

хлебобулочной 

продукции 
стандартного 
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ассортимента 

4. 1. Ознакомление с 

деятельностью 
предприятия, его 

организационно 

правовой 
специализацией. 

МДК.06.02 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

хранения и переработки 

зерна и семян 

ОК.01, 

ОК.02, 
ОК.03, 

ОК.05, 

ОК.06, 
ОК.09, 

ПК.1.2, 

ПК.3.2 

72 6 ООО «Продо 

зерно» 

 

2. Ознакомление с 

материально 

технической базой 
предприятия 

 

3. Участие в 

техническом  

обслуживании 
технологического 

оборудования 

продуктов питания в 
соответствии с 

технической 

документацией. 

 

4. Участие в 
выполнении 

технологических 

операций 
производства 

пищевых добавок, 

ароматизаторов и 

технологических 
вспомогательных 

средств 

 

 

5.4. Календарный учебный график 

Курс Сентябрь Октябрь 
Ноябрь 

  
Декабрь 

Январь 

26 янв - 1 фев 

Февраль 

 
Март Апрель Май Июнь 

 
1 2 3 4 6 7 8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 
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ППА36

Гк

I                             :: = =                                         

      
II                       :: = =       

 
    0 0 0 0 8 8 8 8           0 0   

       

Сводные данные по бюджету времени 

Курс 

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА 
Каникулы 

Всего, 

ак.ч 
Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 

нед. 
нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. 

1 курс 39 1404 16 576 23 828 2 72 1 36 1 36 0 0 0 0 0 0 0 0 11 396 

2 курс 26 936 16 576 10 360 2 72 1 36 1 36 14 504 0 0 14 504 0 0 10 360 

Всего 88 3168 42 1512 46 1656 5 180 3 108 2 72 25 900 6 216 19 684 6 216 23 828 

 

Обозначения и сокращения: 

 – обучение по модулям и дисциплинам;  – промежуточная аттестация (ПА) (36 ак.ч. в неделю);  – практики (36 ак.ч. в неделю);  

– каникулы;  – государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю
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). 



 

5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью 

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), 

запланированные результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и 

методы организации учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-

методическое и материально-техническое обеспечение учебного процесса по 

соответствующей дисциплине (модулю).  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) 

должна обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС 

СПО. 

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая 

профессиональные модули по запросу работодателя, приведены в Приложениях 1, 2 к 

ОПОП-П. 

 

5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 

ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 

человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного 

уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального 

народа Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы  по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырь являются 

частью программы воспитания образовательной организации и представлены в Приложении 

5. 

5.7. Практическая подготовка 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО 

направлена на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции 

по профилю образовательной программы путем расширения компонентов (частей) 

образовательной программы, предусматривающих моделирование реальных условий или 

смоделированных производственных процессов, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью.  

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется, в том числе на рабочих местах ООО «РУСКОМ-Агро», при 

проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования 

(для специальности), всех видов практики; 

− включает в себя занятия, которые предусматривают передачу учебной 

информации обучающимся, необходимой для последующего выполнения работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки осуществляется на 

2, 3 курсах обучения, профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные 

учебным планом образовательной программы. 

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных 

помещениях (на рабочих местах) АО «Сибирский хлеб» на основании договора о 

практической подготовке обучающихся.  
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5.8. Государственная итоговая аттестация 

Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме: 

демонстрационный экзамен 

демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы) 

государственный экзамен и (или) защита дипломного проекта (работы) 

(формы проведения ГИА указываются в соответствии с ФГОС СПО).  

Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению 

демонстрационного экзамена / государственного экзамена; описание организации и 

проведения защиты дипломного проекта (работы). Программа ГИА представлена в 

приложении 4. 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 

программы 

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 

реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения, 

используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочих 

программах дисциплин (модулей). 

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой 

Кабинеты: 

- Социально-экономических дисциплин; 

- Иностранного языка; 

- Безопасности жизнедеятельности 

Лаборатории: 

Мастерские:  

Спортивный комплекс 

Спортивный зал; 

Тренажерный зал. 

Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

– актовый зал; 

6.1.3. Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого 

комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения 

представлен в Приложении 3. 

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий  

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 

базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

При реализации образовательной программы применяются электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии (перечислить наименование дисциплин, МДК 

или ПМ). 

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы  

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

установлены в соответствующем ФГОС СПО. 
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Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности: 13 Сельское хозяйство, имеющими стаж работы в данной 

профессиональной области не менее трех лет. 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы осваивают  

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации 

не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций, в том числе в форме стажировки на ведущих предприятиях Омской области, а 

также в других областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной 

деятельности при условии соответствия полученных компетенций требованиям к 

квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем 

числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 %. 

Сведения о педагогических (научно-педагогических) работниках, участвующих в 

реализации образовательной программы, и лицах, привлекаемых к реализации 

образовательной программы на иных условиях 

№ 

п/п 

ФИО  

(при наличии) 

специалиста-

практика 

Наименование организации, 

осуществляющей деятельность в 

профессиональной сфере, в которой 

работает специалист-практик по основному 

месту работы или на условиях внешнего 

совместительства 

Занимаемая 

специалистом-

практиком 

должность 

Общий трудовой стаж работы 

специалиста-практика в организациях, 

осуществляющих деятельность в 

профессиональной сфере, 

соответствующей профессиональной 

деятельности, к которой готовятся 

обучающиеся 

1 Швед Лидия 

Геннадьевна 

АО «Сибирский злеб»   15 лет 

 

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 

осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и 

специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных 

образовательных программ среднего профессионального образования – программ 

подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих 

базовых нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам 

профессий и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их 

применения, утверждаемые Минпросвещения России ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 

соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает 

в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с 

учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за 

выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с 

Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по 

реализации государственной социальной политики». 
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Расчетная величина стоимости обучения из расчета на одного обучающегося в 

соответствии с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов 

составляет 96900 рублей. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 

линиях 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья  

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:  

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 распознавать задачу 

и/или проблему  в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить;  

 

ОК 02 планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию;  

приемы структурирования 

информации 

 

ОК 03 применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию; 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

ОК 07 определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности, 

осуществлять работу с 

соблюдением 

принципов бережливого 

производства; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

 

ОК 09 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 
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бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные 

темы; 

ПК 

1.1 
 Визуально 

оценивать исправность 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

на автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

 Применять 

методы, приемы 

наладки, настройки, 

ремонта и регулировки и 

инструмент по наладке, 

настройке, ремонту и 

регулировке 

оборудования для 

обеспечения заданной 

производительности и 

качества выполнения 

технологических 

операций на 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Применять 

средства 

индивидуальной защиты 

в процессе работы на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья 

 Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и 

программным 

 Назначения, 

принципы действия и 

устройство оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Методы и способы 

выявления и устранения 

неисправностей 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Правила 

безопасности при 

эксплуатации и 

обслуживании 

производственного 

оборудования, на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Порядок проведения 

подготовки, пуска и 

наладки, ремонта 

технологического 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Специализированно

 Проверка 

исправности 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

на автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

 Очистка от 

загрязнений, смазка и 

санитарная обработка 

механических деталей и 

узлов оборудования по 

производству продуктов 

питания из 

растительного сырья 

согласно графикам 

профилактической 

обработки 

 Ведение 

документации по 

обслуживанию 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

автоматизированных 

технологических линий 

по производству 

продуктов питания из 

растительного сырья, в 

том числе в электронном 

виде 

 документацией 

 Замена 

быстроизнашивающихся 

материалов и деталей 
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обеспечением при 

обработке данных 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

на автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья 

 Документально 

оформлять результаты 

проделанной работы по 

обслуживанию 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

автоматизированных 

технологических линий 

по производству 

продуктов питания из 

растительного сырья, в 

том числе в 

электронном виде 

 Использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально-

ориентированных 

информационных 

системах производства 

продуктов питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Оказывать 

первую помощь 

пострадавшим при 

техническом 

обслуживании 

технологического 

оборудования 

автоматизированных 

технологических линий 

производства продуктов 

е программное обеспечение 

и средства автоматизации, 

применяемые на 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Методы и средства 

сбора, обработки, 

хранения, передачи и 

накопления информации с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов и пакетов 

прикладных программ в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Документооборот по 

процессу подготовки к 

работе и обслуживания 

технологического 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной безопасности 

при техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Классификации 

основных процессов в 

соответствии с конкретной 

отраслью пищевой 

промышленности и 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной  
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питания из 

растительного сырья 

 Рассчитывать и 

определять основные 

характеристики 

параметров 

механических, 

гидромеханических, 

тепловых и 

массообменных 

процессов; пользоваться 

нормативными 

материалами, 

техническими 

условиями и 

стандартами при расчете 

аппаратов; 

сущности процессов: 

механических, 

гидромеханических, 

тепловых и массообменных 

ПК 

1.2 
 Подготавливать 

сырье и расходные 

материалы к процессу 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Оценивать 

качество сырья и 

полуфабрикатов по 

различным показателям 

при выполнении 

технологических 

операций  

 Рассчитывать 

необходимый объем 

сырья и расходных 

материалов в процессе 

выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Эксплуатировать 

оборудование для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

 Показатели качества 

сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала и 

готовой продукции при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Нормативы 

расходов сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Порядок и 

периодичность 

производственного 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях, 

готовой продукции 

 Прием-сдача 

сырья и расходных 

материалов при 

производстве хлеба, 

кондитерских и 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Регулирование 

параметров и режимов 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских мучных 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Регулирование 

параметров и режимов 

технологических 

операций производства 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Маркировка 

готовой продукции 
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кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Поддерживать 

установленные 

технологией режимы и 

режимные параметры 

оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических линиях 

 Устранять 

причины, вызывающие 

ухудшение качества 

продукции и снижение 

производительности 

технологического 

оборудования 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и 

программным 

обеспечением при 

обработке данных 

контрольно-

измерительных 

приборов производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Размножать и 

выращивать дрожжи, 

активировать 

прессованные дрожжи, 

выполнять контрольные 

анализы на соответствие 

дрожжей требованиям 

технологической 

документации 

 Порядок приемки, 

хранения и подготовки к 

использованию сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Основы технологии 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Основные 

технологические операции 

и режимы работы 

технологического 

оборудования по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Методы 

определения кислотности 

дрожжей, подъемной силы, 

контроля производства 

жидких и прессованных 

дрожжей 

 Структура и 

физические свойства 

различных видов теста 

 Производственный 

цикл приготовления 

жидких дрожжей 

 Рецептуры 

приготовления мучных 

полуфабрикатов, методы 

регулировки дозирующего 

оборудования в 

зависимости от рецептур, 

методы определения 

готовности 

полуфабрикатов при 

замесе и брожении 

(хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий) 

на специальном 

технологическом 

оборудовании 

 Упаковка готовой 

продукции (хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий) 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании 

 Регулирование 

параметров качества 

продукции, норм 

расхода сырья и 

нормативов выхода 

готовой продукции в 

процессе выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Проведение 

технических 

наблюдений за ходом 

технологического 

процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий с 

внесением полученных 

результатов в журналы 

ведения 

технологических 

процессов производства 
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 Приготавливать 

тесто различными 

способами с 

применением 

тестоприготовительного 

оборудования в 

соответствии с 

производственными 

рецептурами  

 и 

технологическими 

инструкциями 

 Оценивать 

качество сырья, опары, 

закваски, теста при 

замесе по 

органолептическим 

показателям 

 Определять 

физико-химические 

показатели сырья и 

полуфабрикатов, 

различных видов теста и 

готовность теста в 

процессе созревания 

 Контролировать 

качество окончательной 

расстойки 

полуфабрикатов и 

разделки мучных 

кондитерских изделий 

 Контролировать 

паровой и 

температурный режим 

пекарной камеры 

 Определять 

готовность изделий при 

выпечке, оценивать 

качество выпеченных 

изделий по 

органолептическим 

показателям, определять 

выход готовой 

продукции 

 Рассчитывать 

рецептуру макаронного 

теста, нормы выхода 

изделий и расход 

компонентов основного 

и вспомогательного 

сырья, оценивать 

качество готовых 

 Устройство и 

принцип работы 

тесторазделочного 

оборудования, способы 

разделки различных видов 

теста (песочного, слоеного, 

заварного), причины 

дефектов полуфабрикатов 

при неправильной разделке 

и укладки на листы и 

способы их исправления 

 Методы 

определения готовности 

полуфабрикатов к выпечке, 

режимы выпечки 

различных видов хлеба, 

хлебобулочных, 

бараночных и мучных 

кондитерских изделий, 

условия выпекания 

сухарных плит и сушки 

нарезанных ломтей 

сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки 

изделий из замороженного 

теста 

 Методы расчета 

упека, усушки хлебных 

изделий, расчета выхода 

готовой продукции, 

определения готовности 

изделий при выпечке 

 Классификация и 

ассортимент макаронных 

изделий 

 Требования 

нормативно-технической 

документации, 

предъявляемые к качеству 

макаронных изделий 

 Стадии 

технологического процесса 

производства макаронных 

изделий и методы 

контроля на каждой 

стадии, причины брака 

продукции на каждой 

стадии технологического 

процесса и меры по их 

устранению 

 Нормы выхода 

макаронных изделий, 
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макаронных изделий в 

соответствии с 

требованиями 

стандартов, выявлять 

возможные дефекты 

макаронных изделий 

 Использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально-

ориентированных 

информационных 

системах производства 

продуктов питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Вести 

производственный 

документооборот по 

технологическому 

процессу производства 

хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий, в 

том числе в 

электронном виде 

потери и расход основного 

и вспомогательного сырья, 

режимы хранения 

макаронных изделий 

 Документооборот, 

правила оформления и 

периодичность заполнения 

документации при 

производстве хлеба, 

кондитерских и 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях, в 

том числе в электронном 

виде 

 Требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной безопасности 

при техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональны

е компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименовани

е темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения 

в рабочую 

программу 

 - - - - - 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия1 392  

Курсовая работа (проект) 20  

Самостоятельная работа 354  

Практика, в т.ч.: 288  

учебная 144  

производственная 144  

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 01.01 в форме экзамена 

МДК 01.02 в форме экзамена 

УП 01.01 в форме зачета  

ПП 01.01  в форме зачета 

ПМ 01 экзамен квалификационный 

32 - 

Всего 1066 ХХХ 

 

 

 

                                                           
1 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 

лабораторные и практические занятия  
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2.2 Структура профессионального модуля 

Коды 
профессио-
нальных и 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего,  
час. В

 т
.ч

. 
 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р
ак

ти
ч

ес
ко

й
 

п
о
д

го
то

в
ки

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 
 

В том числе 

Лабораторных 
и 

практических 
занятий 

Курсовых 
работ 

(проектов) 
 

Самостоятель-
ная работа 

П
р

о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я 

У
ч

еб
н

ая
 

П
р

о
и

зв
о
д

ст
ве

н
-

н
ая

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 1.1,  
ПК 1.2 
ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 
ОК 07, ОК 
09 

Раздел 1. Технологии 
производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

312 - 170 80 20 134 8 - - 

ПК 1.1,  
ПК 1.2 

ОК 01, ОК 
02, ОК 03, 
ОК 07, ОК 
09 

Раздел 2. Техническое 

оснащение производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

442 - 222 118 - 220 - - - 

ПК 1.1,  
ПК 1.2 
ОК 01, ОК 
02, ОК 03, 
ОК 07, ОК 
09 

УП.01.01 Учебная практика  144 144 - - - - - 144 - 

ПП.01.01 Производственная 
практика (по профилю 
специальности)  

144 144 - - - - - - 144 

 Промежуточная аттестация 24 - - - - - 24 - - 
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 Всего: 1066 288 392 198 20 354 32 144 144 

 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем, акад. 

час. / в том 

числе в форме 

практи-ческой 

подготовки, 

академ. час. 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Технологии производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 
312/80 

 

МДК.01.01 Технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 
170/80 

 

Тема 1.1 Приемка, 

хранение и подготовка 

сырья к переработке 

Содержание 26/14  

1. Общая характеристика сырья и расходных материалов для 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий: виды, химический состав и свойства сырья. 

2 ПК 1.2 
ОК 02 
ОК 03 

ОК 09 
ОК 07 

 

2. Порядок приемки сырья: источники и способы доставки сырья 
на предприятие, правила приемки; сопроводительная документация. 

2 

3. Оценка качества сырья: требования действующих стандартов к 
качеству сырья; основные органолептические и физико-химические 
показатели качества; порядок и периодичность контроля. 

2 

4. Хранение сырья: особенности хранения сырья тарным и 

бестарным способом; виды порчи сырья при хранении и способы ее 
предотвращения. 

2 

5. Подготовка сырья к переработке: нормативы расхода сырья и 
материалов при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий; основные принципы и правила 
взаимозаменяемости сырья и материалов; правила приема-сдачи сырья 
в производство; документальное оформление отпуска сырья со склада. 

2 
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6. Потери сырья и материалов при хранении и подготовке к 
переработке: виды, причины, способы снижения, правила списания. 

2 

В том числе практических занятий   

7. Отбор проб сырья для проведения приемки и контроля 
качества. 

2 

8. Оценка показателей качества сырья и материалов. 2 

9. Оценка показателей качества сырья и материалов. 2 

10. Определение условий и режимов хранения сырья и материалов. 2 

11. Подбор сырья и материалов к дальнейшей переработке, расчет 
необходимого количества. 

2 

12. Расчет и списание потерь сырья при хранении и подготовке к 
переработке. 

2 

13. Оформление производственной и технологической 
документации при приемке, контроле качества, хранении и отпуске 
сырья. 

2 

Тема 1.2 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

Содержание 82/44  

14. Классификация и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий: 
химический состав и пищевая ценность; основные группы и виды. 

2 ПК 1.2 
ОК 02 
ОК 03 

ОК 09 
 

15. Классификация и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий: 
химический состав и пищевая ценность; основные группы и виды. 

2 

16. Основы технологии производства хлеба и хлебобулочных 
изделий: понятие и стадии технологического процесса, основные 
технологические операции. 

2 

17. Подбор и подготовка сырья в соответствии с производственной 
рецептурой и технологической инструкцией. Приготовление жидких 

дрожжей и заквасок. 

2 

18. Замес и созревание теста: виды и способы замеса теста, 
сущность и регулирование процессов брожения. 

2 

19. Способы и технология приготовления пшеничного теста. 2 

20. Способы и технология приготовления ржаного теста. 2 

21. Разделка теста: основные операции и технологические режимы; 
определение массы заготовки. 

2 

22. Выпечка хлеба: теплофизические основы выпечки; процессы, 
происходящие при выпечке. 

2 

23. Выпечка хлеба: технологические режимы и способы их 2 
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регулирования; определение готовности. 

24. Упаковка готовых изделий при производстве: виды упаковки; 
способы и правила. 

2 

25. Маркировка готовой продукции: виды и содержание 
реквизитов, способы и правила нанесения. 

2 

26. Контроль качества хлеба и хлебобулочных изделий: показатели 
качества методы контроля на каждой стадии технологического 
процесса. 

2 

27. Дефекты хлеба и хлебобулочных изделий: основные группы и 
виды; причины брака продукции и меры по их устранению на каждой 
стадии технологического процесса. 

2 

28. Дефекты хлеба и хлебобулочных изделий: основные группы и 
виды; причины брака продукции и меры по их устранению на каждой 
стадии технологического процесса. 

2 

29. Выход хлебных изделий: нормы выхода хлеба и хлебобулочных 

изделий, технологические потери и расход основного и 
вспомогательного сырья. 

2 

30. Хранения готовых изделий: способы укладки, условия, режимы 
и сроки хранения хлеба и хлебобулочных изделий на производстве. 
Подготовка изделий к реализации.  

2 

31. Документооборот хлебопекарного производства: виды учетно-
отчетной документации; правила оформления и периодичность 
заполнения. 

2 

32. Санитарные требования и безопасность труда при производстве 
хлеба и хлебобулочных изделий. 

2 

В том числе практических занятий 44 

33. Подбор и определение количества сырья в соответствии с 
установленной рецептурой. 

2 

34. Оценка качества сырья и подготовка его к производству хлеба. 2 

35. Приготовления жидких дрожжей и заквасок, оценка их 
готовности к использованию. 

2 

36. Замес пшеничного теста различными способами и оценка 
качества промежуточных продуктов. 

2 

37. Замес пшеничного теста различными способами и оценка 

качества промежуточных продуктов. 

2 
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38. Замес ржаного теста различными способами и оценка качества 
промежуточных продуктов. 

2 

39. Замес ржаного теста различными способами и оценка качества 
промежуточных продуктов. 

2 

40. Поддержание, контроль и регулирование режимов брожения, 

оценка качества созревания теста. 

2 

41. Разделка теста и определение массы тестовой заготовки.  2 

42. Поддержание, контроль и регулирование режимов расстойки, 
оценка готовности полуфабрикатов. 

2 

43. Поддержание, контроль и регулирование режимов выпечки для 
различных групп изделий. 

2 

44. Определение готовности и оценка качества хлеба и 
хлебобулочных изделий различных групп. 

2 

45. Определение готовности и оценка качества хлеба и 
хлебобулочных изделий различных групп. 

2 

46. Подбор и оценка качества упаковки хлеба и хлебобулочных 
изделий различных групп. 

2 

47. Определение содержания и оценка качества маркировки хлеба 
и хлебобулочных изделий различных групп. 

2 

48. Выявление дефектов и устранение причин, вызывающих 
ухудшение качества хлеба и  хлебобулочных изделий на различных 
этапах технологического процесса производства. 

2 

49. Выявление дефектов и устранение причин, вызывающих 

ухудшение качества хлеба и  хлебобулочных изделий на различных 
этапах технологического процесса производства. 

2 

50. Определение соблюдения установленных технологией 
нормативов выхода и сортности хлеба и хлебобулочных изделий. 

2 

51. Расчет потерь и затрат сырья, полуфабрикатов на отдельных 
участках технологического процесса. 

2 

52. Подготовка хлеба и хлебобулочных изделий к хранению и 
отпуску. 

2 

53. Ведение производственного документооборота по 
технологическому процессу производства хлеба и хлебобулочных 
изделий. 

2 

54. Анализ соблюдения санитарных правил и применения средств 2 
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индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических 
операций при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

Тема 1.3 Производство 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание 20/10  

55. Классификация и ассортимент мучных кондитерских изделий: 
химический состав и пищевая ценность; основные группы и виды. 

2 ПК 1.2 
ОК 02 

ОК 09 
ОК 03 
ОК 01 

 

56. Основы технологии производства мучных кондитерских 
изделий: понятие и стадии технологического процесса, основные 
технологические операции. Санитарные правила и безопасность труда. 

2 

57. Упаковка и маркировка готовых изделий при производстве: 
виды упаковки; способы и правила. 

 

58. Контроль качества мучных кондитерских изделий: показатели 

качества, дефекты продукции и меры по их устранению. 

2 

59. Выход мучных кондитерских изделий и технологические 
потери. Документооборот кондитерского производства. 

2 

В том числе практических занятий 10 

60. Ведение технологического процесса производства печенья: 
определение количества,  подбор и подготовка сырья, поддержание 

установленных режимов основных операций, расчет выхода и оценка 
качества готовых изделий. 

2 

61. Ведение технологического процесса производства пряников: 
определение количества,  подбор и подготовка сырья, поддержание 

установленных режимов основных операций, расчет выхода и оценка 
качества готовых изделий. 

2 

62. Ведение технологического процесса производства тортов и 
пирожных: определение количества,  подбор и подготовка сырья, 
поддержание установленных режимов основных операций, расчет 

выхода и оценка качества готовых изделий. 

2 

63. Ведение технологического процесса производства тортов и 
пирожных: определение количества,  подбор и подготовка сырья, 
поддержание установленных режимов основных операций, расчет 

выхода и оценка качества готовых изделий. 

2 

64. Ведение технологического процесса производства кексов и 
вафель: определение количества, подбор и подготовка сырья, 
поддержание установленных режимов основных операций, расчет 
выхода и оценка качества готовых изделий. 

2 
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Тема 1.4 Производство 

макаронных изделий 

Содержание 22/12  

65. Классификация и ассортимент макаронных изделий: 
химический состав и пищевая ценность; основные группы и виды. 

2 ПК 1.2 
ОК 02 
ОК 09 
ОК 03 

 

66. Основы технологии производства макаронных изделий: 
понятие и стадии технологического процесса, основные 

технологические операции. Санитарные правила и безопасность труда. 

2 

67. Упаковка и маркировка готовых изделий при производстве: 
виды упаковки; способы и правила. 

2 

68. Оценка качества макаронных изделий: показатели качества, 
дефекты продукции и меры по их устранению. 

2 

69. Выход макаронных изделий и технологические потери. 

Документооборот макаронного производства. 

2 

В том числе практических занятий  12 

70. Подбор и подготовка сырья: определение количества сырья в 
соответствии с установленной рецептурой; оценка качества и 
подготовка к производству макаронных изделий. 

2 

71. Поддержание, контроль и регулирование режимов выполнения 

основных операций по производству макаронных изделий. 

2 

72. Оценка качества макаронных изделий, упаковки и маркировки. 
Выявление дефектов и устранение причин, вызывающих ухудшение 
качества. 

2 

73. Определение соблюдения установленных технологией 
нормативов выхода и сортности хлеба и хлебобулочных изделий. 

2 

74. Расчет потерь и затрат сырья, полуфабрикатов на отдельных 
участках технологического процесса производства макаронных 
изделий. 

2 

75. Ведение производственного документооборота по 
технологическому процессу производства макаронных изделий. 

2 
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Самостоятельная работа при изучении раздела 1: 

 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка рефератов 
и сообщений (презентаций). 

 Систематизация материала (составление плана и тезисов ответов, схем, вопросов, тестов, 

сравнительных таблиц). 

 Составление терминологического словаря. 

 Подготовка к практическим работам, их оформление и подготовка к защите. 

 Выполнение индивидуальных практических заданий, решение ситуационных задач. 

114 ПК 1.2 
ОК 01 
ОК 03 

 

Курсовая работа по разделу 1 20  

1. Выбор тем и планирование работы; 
2. Оценка и редактирование содержания введения; 
3. Оценка и редактирование содержания теоретической части; 
4. Разработка программы проведения исследования; 

5. Оценка и редактирование содержания практической части; 
6. Оценка и редактирование содержания заключения; 
7. Оценка и редактирование библиографического списка информационных источников и 
приложений; 
8. Оценка и редактирование оформления работы, подготовка к защите (составление тезисов); 
9. Разработка и оформление компьютерной презентации (доклада); 
10. Защита курсовой работы (собеседование). 

  

Примерная тематика курсовой работы: 

 Технологический процесс производства хлеба (на конкретном примере). 

 Технологический процесс производства хлебобулочного изделия (на конкретном примере). 

 Технологический процесс производства мучного кондитерского изделия (на конкретном 
примере). 

 Технологический процесс производства макаронного изделия (на конкретном примере). 

  

Самостоятельная работа по курсовой работе: 

Выполнить задания преподавателя по курсовой работе и подготовить её к защите. 
20  

Промежуточная аттестация по разделу 1 (экзамен) 8  

Раздел 2. Техническое оснащение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

442/118  

МДК.01.02 Техническое обслуживание технологического оборудования для производства хлеба, 222/118  
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хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Тема 2.1  

Техническое оснащение 

процесса производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Содержание 18/6  

1. МТБ пищевых производств. Общие сведения об оборудовании, 
классификация технологического оборудования. 

2 ПК 1.1 
ОК 01 
ОК 02 

ОК 07 
ОК 03 
ОК 09 

 

2. Общие требования к оборудованию (история развития 
производства хлеба). 

2 

3. Организация и принцип функционирования комплексов 

технологического оборудования. Ведущее технологическое 
оборудование. 

2 

4. Характеристика сырья и продукции.  2 

5. Особенности технологии производства хлеба.  2 

6. Особенности технологии производства макаронных изделий.  2 

В том числе практических занятий  6 

7. Составление эскизов технологического оборудования.  2 

8. Составление эскизов технологического оборудования. 2 

9. Составление эскизов технологического оборудования. 2 

Тема 2.2  

Технологическое 

оборудование для 

приемки, хранения 

сырья и подготовке его к 

переработке 

Содержание 24/14  

10. Оборудование для приемки сырья: назначение, принципы 
действия и устройство. Режимы и порядок регулирования параметров 
работы. 

2 ПК 1.1 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 07 

ОК 09 

11. Оборудование для хранения сырья: назначение, принципы 
действия и устройство. 

2 

12. Р ежимы и порядок регулирования параметров работы. 2 

13. Оборудование для подготовки и отпуска сырья: назначение, 
принципы действия и устройство. 

2 

14. Режимы и порядок регулирования параметров работы. 2 

В том числе практических занятий 14 

15. Подготовка рабочего места и технологического оборудования. 2 
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16. Эксплуатация оборудования.  2 

17. Поддержание и регулирование режимов и параметров работы 
оборудования. 

2 

18. Поддержание и регулирование режимов и параметров работы 
оборудования хлебопекарного производства.  

2 

19. Поддержание и регулирование режимов и параметров работы 
оборудования кондитерского производства. 

2 

20. Поддержание и регулирование режимов и параметров работы 
оборудования макаронного производства. 

2 

21. Составление эскизов оборудования. 2 

Тема 2.3 

Технологическое 

оборудование для 

производства хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Содержание 46/26  

22. Основы технологического процесса производства хлеба и 

хлебобулочных изделий и применяемое оборудование 
(классификация). 

2 ПК 1.1 

ОК 01 
ОК 07 
ОК 03 
ОК 02 

 

23. Оборудование хлебопекарного производства для приемки и 
подготовки сырья: назначение, принципы действия и устройство; 
режимы и порядок регулирования параметров работы. 

2 

24. Оборудование хлебопекарного производства для производства 
дрожжей и заквасок: назначение, принципы действия и устройство; 
режимы и порядок регулирования параметров работы. 

2 

25. Оборудование хлебопекарного производства для разделки, 
формовки и расстойки: назначение, принципы действия и устройство; 
режимы и порядок регулирования параметров работы. 

2 

26. Оборудование хлебопекарного производства для выпечки: 
назначение, принципы действия и устройство; режимы и порядок 
регулирования параметров работы. 

2 

27. Оборудование для технических наблюдений и контроля 
процесса производства хлеба и хлебобулочных изделий: назначение, 

принципы действия и устройство; режимы и порядок регулирования 
параметров работы. 

2 

28. Оборудование хлебопекарного производства для контроля 
качества сырья и готовых изделий: назначение, принципы действия и 

устройство; режимы и порядок регулирования параметров работы. 

2 

29. Оборудование хлебопекарного производства для упаковки 
готовых изделий: назначение, принципы действия и устройство; 

2 
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режимы и порядок регулирования параметров работы. 

30. Оборудование хлебопекарного производства для маркировки 
готовых изделий: назначение, принципы действия и устройство. 

2 

31. Режимы и порядок регулирования параметров работы. 2 

В том числе практических  занятий 26 

32. Эксплуатировать оборудование для обеспечения процессов 

размножения и выращивания дрожжей, приготовления, разделки и 
термической обработки теста, отделки поверхности хлебобулочных и 
изделий.  

2 

33. Эксплуатировать оборудование для производства хлеба, 
хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий. 

2 

34. Эксплуатировать оборудование для упаковки готовой 
продукции. 

2 

35. Эксплуатировать оборудование для маркировки готовой 
продукции. 

2 

36. Рассчитывать производительность печей различных 
конструкций для различных видов изделий. 

2 

37. Рассчитывать производительность печей различных 
конструкций для различных видов изделий. 

2 

38. Рассчитывать производительность печей различных 
конструкций для различных видов изделий. 

2 

39. Расчет пневмотранспортного оборудования.  2 

40. Расчет дозаторов - просеивателей.  2 

41. Расчет тестомесильных машин.  2 

42. Расчет тестоделительных машин.  2 

43. Расчет тестоформующих машин.  2 

44. Расчет расстоечных шкафов. 2 

Тема 2.4 

Технологическое 

оборудование для 

производства 

кондитерских изделий 

Содержание 30/16  

45. Основы технологического процесса производства мучных 
кондитерских изделий и применяемое оборудование (классификация). 

2 ПК 1.1 
ОК 01 
ОК 02 46. Оборудование кондитерского производства для приемки и 

подготовки сырья: назначение, принципы действия и устройство; 
режимы и порядок регулирования параметров работы. 

2 

47. Оборудование кондитерского производства для производства 

печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема: назначение, 

2 
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принципы действия и устройство; режимы и порядок регулирования 
параметров работы. 

48. Оборудование для технических наблюдений и контроля 
процесса мучных кондитерских изделий: назначение, принципы 
действия и устройство; режимы и порядок регулирования параметров 
работы. 

2 

49. Оборудование кондитерского производства для контроля 
качества сырья и готовых изделий: назначение, принципы действия и 
устройство; режимы и порядок регулирования параметров работы. 

2 

50. Оборудование кондитерского производства для упаковки 
готовых изделий: назначение, принципы действия и устройство; 
режимы и порядок регулирования параметров работы. Оборудование 
кондитерского производства для маркировки готовых изделий: 
назначение, принципы действия и устройство; режимы и порядок 
регулирования параметров работы. 

2 

51. Расчет формующих аппаратов.  2 

В том числе практических занятий 16 

52. Эксплуатация оборудование для производства различных видов 
печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-
кондитерских мучных изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими 
инструкциями. 

2 

53. Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции 
(хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) в тару на 

специальном технологическом оборудовании. 

2 

54. Эксплуатировать оборудование для маркировки готовой 
продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий) на специальном технологическом оборудовании. 

2 

55. Расчет расстоечных шкафов.  2 

56. Подбор оборудования для формования. 2 

57. Подбор оборудования для выпечки. 2 



 

25 
 

58. Подбор оборудования для выпечки.  2 

59. Подбор оборудования для фасования. 2 

Тема 2.5 

Технологическое 

оборудование для 

производства 

макаронных изделий 

Содержание 34/18  

60. Основы технологического процесса производства макаронных 
изделий и применяемое оборудование (классификация) виды и состав 
линий для производства макаронных изделий. 

2 ПК 1.1 
ОК 01 
ОК 07 
ОК 09 

 
61. Оборудование макаронного производства для приемки и 
подготовки сырья: назначение, принципы действия и устройство; 
режимы и порядок регулирования параметров работы. 

2 

62. Оборудование макаронного производства для формования 
изделий: назначение, принципы действия и устройство; режимы и 

порядок регулирования параметров работы. 
устройство и порядок работы макаронных прессов различных 
конструкций; 
конструкции матриц и правила их эксплуатации. 

2 

63. Оборудование макаронного производства для сушки изделий : 
назначение, принципы действия и устройство; режимы и порядок 
регулирования параметров работы. 

2 

64. Оборудование для технических наблюдений и контроля 
процесса макаронных изделий: назначение, принципы действия и 
устройство; режимы и порядок регулирования параметров работы. 

2 

65. Оборудование макаронного производства для контроля 

качества сырья и готовых изделий: назначение, принципы действия и 
устройство; режимы и порядок регулирования параметров работы. 

2 

66. Оборудование макаронного производства для упаковки готовых 
изделий: назначение, принципы действия и устройство; режимы и 

порядок регулирования параметров работы. Оборудование 
макаронного производства для маркировки готовых изделий: 
назначение, принципы действия и устройство. 

2 

67. Режимы и порядок регулирования параметров работы. 2 

В том числе практических занятий  18 

68. Подбор вид матрицы для заданных условий; проектировать и 
подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-

2 
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механизированных линий для производства макаронных изделий. 

69. Эксплуатация оборудования для производства макаронных 
изделий, включая процессы формования (прессования) 
полуфабрикатов макаронных изделий и приготовления макаронных 
изделий на автоматизированных технологических линиях, в 
соответствии с технологическими инструкциями. 

2 

70. Расчет дозирующих устройств.  2 

71. Расчет тестомесильных аппаратов.  2 

72. Подбор матриц макаронного производства.  2 

73. Расчет макаронного пресса. 2 

74. Расчет сушилок.  2 

75. Расчет сушилок Создание эскиза сушилки. 2 

76. Создание эскиза макаронного пресса. 
Создание эскиза матрицы. 

2 

Тема 2.6 

Специализированное 

оборудование и средства 

автоматизации 

производства продукции 

из растительного сырья 

Содержание 14/6  

77. Специализированное программное обеспечение и средства 
автоматизации, применяемые на технологических линиях по 
производству продуктов питания из растительного сырья. 

2 ПК 1.1 
ОК 07 
ОК 03 

78. Состав, функции и возможности использования 
информационных и телекоммуникационных технологий.  

2 

79. Методы и средства сбора информации.  Обработка, хранение, 
передача и накопления информации. 

2 

80. Программные продукты.  2 

В том числе практических занятий 6 

81. Пользоваться профессиональными компьютерами и 

программным обеспечением при обработке данных контрольно-
измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях производства продуктов питания из 
растительного сырья. 

2 

82. Использование специального технологического оборудования. 
Улучшение дизайна оборудование. 

2 
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83. Расчет экономии материалов. Системы безопасности. 2 

Тема 2.7  

Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования 

Содержание 36/20  

84. Контрольно-измерительные приборы. Проверка исправности 
технологического оборудования. 

2 ПК 1.1 
ОК 07 
ОК 03 

ОК 09 
 85. Методы и способы выявления и устранения неисправностей 

технологического оборудования. 
2 

86. Порядок проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта 
технологического оборудования сырья. 

2 

87. Очистка от загрязнений, смазка и санитарная обработка 
механических деталей и узлов оборудования.  

2 

88. Замена быстроизнашивающихся материалов и деталей 
оборудования.  

2 

89. Правила эксплуатации и инструкции по техническому 
обслуживанию технологического оборудования. 

2 

90. Документооборот по процессу подготовки к работе и 
обслуживания технологического оборудования. 

2 

91. Заполнение технической документации. 2 

В том числе практических занятий  20 

92. Визуально оценивать исправность технологического 
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях производства продуктов питания из 
растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 
документацией. 

2 

93. Использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и 
санитарной обработки механических деталей и узлов оборудования по 
производству продуктов питания из растительного сырья согласно 
графикам профилактической обработки. 

2 

94. Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и 

регулировки и инструмент по наладке, настройке, ремонту и 

2 
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регулировке оборудования. 

95. Документально оформлять результаты проделанной работы по 
техническому обслуживанию.  

2 

96. Составление сменных графиков работы оборудования для 
формования. 

 

2 

97. Составление сменных графиков работы оборудования для 
расстойки.  

2 

98. Составление сменных графиков работы оборудования для 
выпечки. 

2 

99. Составление сменных графиков работы оборудования для 

охлаждения.  

2 

100. Составление сменных графиков работы оборудования для 
фасования. 

2 

101. Расчет эксплуатационной производительности. 2 

Тема 2.8  

Обеспечение безопасных 

условий труда при 

производстве продуктов 

питания из 

растительного сырья и 

эксплуатации 

оборудования 

Содержание 20/12  

102. Требования охраны труда. Санитарная безопасность. 2 ПК 1.1 
ОК 07 
ОК 02 

 

103. Пожарная безопасность при техническом обслуживании и 
эксплуатации технологического оборудования. 

2 

104. Средства индивидуальной защиты в процессе работы на 
автоматизированных технологических линиях производства продуктов 
питания из растительного сырья. 

2 

105. Оказание первую помощь пострадавшим при техническом 
обслуживании технологического оборудования автоматизированных 

технологических линий производства продуктов питания из 
растительного сырья. 

2 

В том числе практических занятий  12 

106. Применять методы безопасного производства работ при 
осмотре и проверке функционирования технологического 
оборудования. 

2 

107. Составление инструкции на случай непредвиденных 
производственных ситуаций. 

2 

108. Применять средства индивидуальной защиты в процессе 
работы.  

2 
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109. Применять средства индивидуальной защиты в процессе 
работы. 

2 

110. Оказывать первую помощь пострадавшим при ожогах. 
Оказывать первую помощь пострадавшим при поражении током. 
 

2 

111. Оказывать первую помощь пострадавшим при химических 
ожогах. Оказывать первую помощь пострадавшим. 

2 

Самостоятельная работа при изучении раздела 2: 

 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам, составленным преподавателем). 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка рефератов 

и сообщений (презентаций). 

 Систематизация материала (составление плана и тезисов ответов, схем, вопросов, тестов, 
сравнительных таблиц). 

 Составление терминологического словаря. 

 Подготовка к практическим работам, их оформление и подготовка к защите. 

 Выполнение индивидуальных практических заданий, решение ситуационных задач. 

220 ОК 01 
ОК 03 
ПК 1.1 

Промежуточная аттестация по разделу 2 (экзамен)   

Учебная практика по модулю (УП 01.01) 144  

Виды работ: 

 Осуществление приемки и оценка качества сырья и полуфабрикатов по органолептическим 
показателям при выполнении технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий; 

 Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями; 

 Расчет необходимого объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения 
технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий в соответствии с технологическими инструкциями; 

 Определение видов и размеров потерь сырья, полуфабрикатов, расходного материала при 
хранении, подготовке к переработке и при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях; 

 Оформление производственной и технологической документации при контроле качества, 
приемке, хранении и отпуске сырья; 

 Выполнение отдельных операций технологического процесса производства хлеба, 

 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 07 
ОК 09 
ПК 1.1 

ПК 1.2 
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хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 
линиях; 

 Эксплуатация оборудования для производства хлеба, хлебобулочных, мучных кондитерских 

и макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 
технологическими инструкциями; 

 Поддержание установленных технологией режимов и режимных параметров оборудования 
для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях; 

 Расчет рецептуры теста для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий, норм выхода изделий и расхода компонентов основного и вспомогательного 
сырья, оценка качества готовых изделий в соответствии с требованиями стандартов, выявление 
возможных дефектов макаронных изделий; 

 Поддержание установленных технологией нормативов выхода и сортности хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 
инструкциями; 

 Устранение причин, вызывающих ухудшение качества продукции и снижение 
производительности технологического оборудования производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий; 

 Применение средств индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических 
операций производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий в соответствии с 
технологическими инструкциями; 

 Ведение производственного документооборота по технологическому процессу производства 

хлеба, кондитерских и макаронных изделий, в том числе в электронном виде; 

 Визуальное оценивание исправности технологического оборудования, систем безопасности 
и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 
эксплуатационной документацией; 

 Использование инструмента для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки 

механических деталей и узлов оборудования по производству продуктов питания из растительного 
сырья согласно графикам профилактической обработки; 

 Применение методов, приемов и инструментов по наладке, настройке, ремонту и 
регулировке оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 
приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и качества выполнения 

технологических операций на автоматизированных технологических линиях по производству 
продуктов питания из растительного сырья; 
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 Применение методов безопасного производства работ при осмотре и проверке 
функционирования технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических 
линиях производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 
документацией; 

 Применение средств индивидуальной защиты в процессе работы на автоматизированных 
технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья; 

 Документальное оформление результатов проделанной работы по обслуживанию 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 
автоматики автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания из 
растительного сырья, в том числе в электронном виде; 

 Оказание первой помощи пострадавшим при техническом обслуживании технологического 

оборудования автоматизированных технологических линий производства продуктов питания из 
растительного сырья; 

Производственная практика по модулю (ПП 01.01) 144  

Виды работ: 

 Прием-сдача сырья и расходных материалов при производстве хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 
технологическими инструкциями; 

 Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных 

материалов в процессе выполнения технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий; 

 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства хлеба, 
хлебобулочных, мучных кондитерских и макаронных изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями; 

 Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода 
готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 
линиях в соответствии с технологическими инструкциями; 

 Упаковка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) 

в тару на специальном технологическом оборудовании; 

 Маркировка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий) на специальном технологическом оборудовании; 

 Проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением полученных результатов в 

 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 07 
ОК 09 

 

ПК 1.1 
ПК 1.2 
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журналы ведения технологических процессов производства; 

 Проверка исправности технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 
эксплуатационной документацией; 

 Выполнение технологических операций по устранению неисправностей в работе 
технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 
приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией; 

 Подготовка рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания из 
растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией; 

 Ведение документации по обслуживанию оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики автоматизированных 
технологических линий по производству продуктов питания из растительного сырья, в том числе в 
электронном виде; 

Промежуточная аттестация по модулю (экзамен квалификационный) 24  

ВСЕГО: 1066  

 
 

2.4 Курсовая работа 

Курсовая работа является обязательной по модулю 
Примерная тематика курсовой работы: 

 Технологический процесс производства хлеба (на конкретном примере). 

 Технологический процесс производства хлебобулочного изделия (на конкретном примере). 

 Технологический процесс производства мучного кондитерского изделия (на конкретном примере). 
Технологический процесс производства макаронного изделия (на конкретном примере). 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатории - Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

профессии. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п. 6.1.2.5 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Васюкова, А.Т. Современные технологии хлебопечения / Васюкова А.Т. - 

Москва: Дашков и К, 2010. - 224 с. - ISBN 978-5-91131-902-1. - Текст: электронный // ЭБС 

&quot; Консультант студента&quot; :[сайт]. - URL: 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html  - Режим доступа : по подписке. 

2. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских товаров: 

учебное пособие / О. А. Голубенко, Н. В. Коник. - Москва : Альфа-М : ИНФРА-М, 2022. - 

240 с. - (ПРОФИль). - ISBN 978-5-98281-242-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1841686 .  – Режим доступа: по подписке. 

3. Магомедов, Г.О. Технологическое оборудование хлебопекарного, 

кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего производств. Лабораторный 

практикум : учеб. пособие / Г. О. Магомедов, А. А. Журавлев, М. Г. Магомедов, Ю. Н. 

Труфанова - Воронеж : ВГУИТ, 2017. - 183 с. - ISBN 978-5-00032-234-5. - Текст : 

электронный // ЭБС &quot; Консультант студента&quot; : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html . - Режим доступа : по подписке. 

4. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / 

Л.П. Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1046426. – Режим доступа: по подписке.  

5. Процессы и аппараты пищевой технологии: учебное пособие / С. А. Бредихин, 

А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 

544 с. — ISBN 978-5-8114-1635-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/168675. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств: учебное пособие / А. Н. 

Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2020. - 208 с. - 

ISBN 978-5-7782-4121-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1870477. – Режим доступа: по подписке. 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html
https://znanium.com/catalog/product/1841686
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html
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3.2.3. Дополнительные источники 

1. Оборудование пищевой промышленности: РЖ/ ВИНИТИ. - М.: ВИНИТИ, 1956 

-     Выходит ежемесячно. - ISSN 0034-2521. - – Текст : непосредственный. 

2. Хлебопечение России. – Москва : Пищевая промышленность, 1996. – . – 

Выходит 6 раз в год. – ISSN 2073-3569. – Текст : непосредственный. 

3. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — рынок 

: монография / М.Г. Балыхин, В.А. Бутковский, О.А. Ильина [и др.]. — Москва: МГУПП, 

2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Иванова, Т. Н. Термины и определения в области пищевой и перерабатывающей  

промышленности, торговли и общественного питания   : справочник / Авт. -сост. Т. Н. 

Иванова, В. М. Позняковский, А. И. Окара, О. А. Рязанова. - Новосибирск : Сибирское 

университетское издательство, 2007. - 393 с. (Питание) - ISBN 978-5-379-00270-1. - 

Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379002701.html . - Режим доступа : по 

подписке. 

 

5. Правила организации и ведения технологического процесса на хлебопекарных 

предприятиях: утв. Минсельхозпродом РФ 12.07.1999 (вместе с «Рекомендациями по 

активации хлебопекарных дрожжей (прессованных и сушеных», «Выпиской из «Экспертного 

заключения об отнесении технологических средств, применяемых для контроля качества 

готовой продукции в соответствии с требованиями государственных стандартов на хлеб и 

хлебобулочные изделия», утвержденного директором ВНИИМС 17.05.95»): утверждено 

Председателем Технического комитета по стандартизации N 3 «Хлеб, хлебобулочные и 

макаронные изделия», директором ГосНИИХП А.П.КОСОВАН 12 июля 1999 года: 

согласовано руководителем Департамента пищевой, перерабатывающей промышленности и 

детского питания Минсельхозпрода РФ Г.Ю.САЖИНОВ 9 июля 1999 года. – Текст : 

электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с 

титул. экрана. 

6. Достижения науки и техники АПК : ежемес. теорет. и науч.-практ. журн. - 

Москва: [б. и.], 1987. - ISSN 0235-2451. – Текст: непосредственный. 

7. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

8. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

9. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

10. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

11. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

12. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Выполнение работ по выбору 

способов решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен 

ОК 2. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Выполнение работ по 

использованию современных 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии 

для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  

ОК 3. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

Выполнение работ по 

планированию и реализации 

собственного 

профессионального и 

личностного развития, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен 

ОК 7. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Выполнение работ по 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен 

ОК 9. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

Выполнение работ в 

соответствии с установленными 

регламентами с соблюдением 

правил безопасности труда, 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 
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иностранном языках санитарными нормами итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  

ПК 1.1. Осуществлять 

техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья в соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

Выполнение работ по 

осуществлению технического 

обслуживания технологического 

оборудования для производства 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  

ПК 1.2. Выполнять 

технологические операции 

по производству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Выполнение работ   

технологических операций по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  
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Приложение 1.2 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания  

из растительного сырья 
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хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях» 
код и наименование модуля 

1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы по 
специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 распознавать задачу 

и/или проблему  в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить;  

 

ОК 02 планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию;  

приемы структурирования 

информации 

 

ОК 03 применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию; 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

ОК 07 определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности, 

осуществлять работу с 

соблюдением 

принципов бережливого 

производства; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

 

ПК 

2.1 
 Рассчитывать 

плановые показатели 

выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

 Технологии 

менеджмента и 

маркетинговых 

исследований рынка 

продукции и услуг в 

области производства 

 Разработка 

производственных 

заданий для операторов 

и аппаратчиков 

технологических 

процессов производства 
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растительного сырья на 

автоматизированных 

линиях 

 Определять 

потребность в 

средствах производства 

и рабочей силе для 

выполнения общего 

объема работ по 

каждой 

технологической 

операции на основе 

технологических карт 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  

 Рассчитывать 

экологический риск и 

оценивать ущерб, 

причиняемый 

окружающей среде при 

выполнении работ и 

оказании услуг в 

области производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Инструктировать 

операторов и 

аппаратчиков по 

выполнению 

производственных 

заданий производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

 Контролировать 

выполнение 

производственных 

заданий на всех 

стадиях 

технологического 

процесса производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

 Пользоваться 

методами контроля 

качества выполнения 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Технологии 

производства и 

организации 

производственных и 

технологических 

процессов производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Сменные показатели 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Требования к 

качеству выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Методы 

планирования, контроля и 

оценки качества 

выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной безопасности 

при техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных приборов 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

соответствии со 

сменными показателями 

 Инструктирование 

операторов и 

аппаратчиков по 

выполнению 

производственных 

заданий производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  

 Организация 

выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 
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технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

 Осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

и автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству 

продуктов питания из 

растительного сырья 
 

ПК 

2.2 
 Вести основные 

технологические 

процессы производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Рассчитывать 

производственные 

рецептуры хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Определять 

технологическую 

эффективность работы 

оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Осуществлять 

технологические 

регулировки 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

 Использовать 

средства механизации и 

автоматизации 

технологических 

 Виды и 

качественные показатели 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Основные 

технологические процессы 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Причины, методы 

выявления и способы 

устранения брака в 

процессе производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Методы 

технохимического и 

лабораторного контроля 

качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых 

изделий из растительного 

сырья 

 Способы 

технологических 

регулировок оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

 Обеспечение 

смены сырьем и 

расходными 

материалами для 

выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Определение 

технологических 

параметров, подлежащих 

контролю и 

регулированию, в том 

числе автоматическому 

для обеспечения 

режимов производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Обеспечение 

технологических 

режимов производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий  
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процессов  

 Проектировать, 

подбирать оборудование 

и системы 

автоматизации, 

производить настройку 

и сборку оборудования 

и систем автоматизации 

технологических 

процессов производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

из растительного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях 

 Использовать в 

технологическом 

процессе ресурсо- и 

энергосберегающие 

технологии  

 Выбирать 

современные аппараты и 

машины, в наибольшей 

степени отвечающие 

особенностям 

технологического 

процесса 

измерительных приборов и 

автоматики 

 Принципы 

измерения, регулирования, 

контроля параметров и 

автоматического 

управления параметрами 

технологического процесса  

 Виды и 

качественные показатели 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Виды и 

использование ресурсо- и 

энергосберегающих 

технологий 

 Устройства и 

принципа действия 

аппаратов; методики 

расчета аппаратов при 

заданных технологических 

параметрах процесса 
 

ПК 

2.3 

 Использовать 

различные виды 

программного 

обеспечения, в том 

числе специального, 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства в процессе 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических линиях  
 Использовать 

технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально-

ориентированных 

информационных 

системах производства 

 Основные методы и 

приемы обеспечения 

информационной 

безопасности в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Состав, функции и 

возможности 

использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий для 

автоматизированной 

обработки информации с 

использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и 

вычислительных систем, 

применяемых в 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Обеспечение 
интеграции всех 
производственных 
процессов, начиная от 
разработки продукта и 
заканчивая логистикой с 
использованием 
соответствующего 
аппаратного обеспечения с 
привлечением 
современных технологий 



 

43 
 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических линиях 
 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 
 

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№
№ 
п/п 

Дополнительные 
профессиональны
е компетенции 

Дополнительные знания, 
умения, навыки 

№, 
наименовани
е темы 

Объе
м 
часов 

Обоснование 
включения в 
рабочую 
программу 

1 ПК 2.3  Использовать 

различные виды 

программного 

обеспечения, в том 

числе специального, 

компьютерные и 

телекоммуникационны

е средства в процессе 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических 

линиях  

 Использовать 

технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально-

ориентированных 

информационных 

системах производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических 

линиях 
 Основные 

методы и приемы 

обеспечения 

информационной 

безопасности в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

Тема 2.1  Обеспечение 
цифровизации 
образовательног
о процесса 
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технологических 

линиях 

 Состав, функции 

и возможности 

использования 

информационных и 

телекоммуникационны

х технологий для 

автоматизированной 

обработки информации 

с использованием 

персональных 

электронно-

вычислительных 

машин и 

вычислительных 

систем, применяемых в 

автоматизированных 

технологических 

линиях производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Обеспечение 
интеграции всех 
производственных 
процессов, начиная от 
разработки продукта и 
заканчивая логистикой с 
использованием 
соответствующего 
аппаратного обеспечения 
с привлечением 
современных технологий 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессионал

ьных общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
. 
п

о
д

го
то

в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всег

о 

 

В том числе 

Лабораторн

ых. и 

практически

х. занятий 

 

 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

Самостоятел

ьная работа 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
ац

и
я
 

Учебн

ая 

 

Производствен

ная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 2.1 

ОК.01,ОК.02, 

ОК.03,ОК.07 

Раздел 1. Обеспечение 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

230 50  50 - 130    

ПК 2.2 

ОК.01,ОК.02, 

ОК.03,ОК.07 

Раздел 2. Технологическое 

обеспечение производства 

216 56  56 - 104   

 УП.02.01 Учебная практика 

144 часа 

         

 ПП.02.01 Производственная 

практика (по профилю 

специальности), 108 часов 

      

 Промежуточная аттестация       

 Всего: 734 106  106  234  144 108 
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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. 

час. / в том 

числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

академ. час. 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3  

Раздел 1. Обеспечение производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 
230/50 

 

МДК.02.01 Организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 
230/50 

 

Тема 1.1 Расчет 

сменных показателей 

Содержание 16/6  

1. Организация производственного контроля 2 ПК 2.1 

ОК 01 

ОК 02 
 

2. Конроль качества компонентов, вспомогательных 

материалов и тары. Факторы влияющие на качество. 

2 

3. Поточные линии и их применение  2 

4. Особенности нормирования труда в поточном 

производстве 

2 

5. Организация труда при работе на автоматизированных 

технологических линиях  

2 

В том числе практических занятий   

6. Составление графика работы при поточном 

производстве 

2 

7. Заполнение наблюдательного листа бригадной 

фотографии рабочего времени  

2 

8. Осуществление контроля качества компонентов, 

вспомогательных материалов и тары 

2 

Тема 1.2 

Организация 

выполнения 

технологических 

Содержание 16/6  

9. Технологии и отдельные операции  2 ПК 2.1 

ОК 01 

ОК 02 

10. Описание технологического процесса, способов. 2 

11. Факторы влияющие на технологические операции 2 
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операций 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

12. Составление  инструкций  для операторов и 

аппаратчиков 

2  

13. Технологические карты производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных 

линиях 

 

В том числе практических занятий  6 

14. Составление машинно-аппаратурных схем производства 

хлеба, макаронных и кондитерских изделий 

2 

15. Разработка производственных заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических процессов производства  

2 

16. Составление технологических карт 2 

Тема 1.3 

Организация работ 

по проведению 

лабораторных 

исследований 

Содержание 14/8  

17. Организация лаборатории. Режим труда и отдыха 

работников  

2 ПК 2.1 

ОК 01 

ОК 02 
 

18. Системы проверки контрольно-измерительных 

приборов  

2 

19. Техника безопасности при работе в лаборатории. Схемы 

техно-химического контроля 

 

В том числе практических занятий  8 

20. Ведение технологического процесса производства 

печенья: определение количества,  подбор и подготовка 

сырья, поддержание установленных режимов основных 

операций, расчет выхода и оценка качества готовых 

изделий. 

2 

21. Организация работы по проведению лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья 

2 

22. Организация работы по проведению лабораторных 

исследований качества и безопасности полуфабрикатов  

2 

23. Организовывать работу по проведению лабораторных 

исследований качества и безопасности  готовой продукции  

2 

Тема 1.4 

Организация работ 

по эксплуатации и 

обслуживанию 

Содержание 16/8  

24. Общие представления о проектировании  2 ПК 2.1 

ОК 01 

ОК 02 

25. Технико-экономическое обоснование и генеральный 

план 

2 
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технологического 

оборудования, 

систем безопасности 

и сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов  

26. Механизация погрузочно-разгрузочных и транспортно-

складских работ 

2  

27. Механизация перемещения продуктов основного 

производства 

2 

В том числе практических занятий  8 

28. Методика расчетов продуктов хлебопекарного 

производства  

2 

29. Поддержание, контроль и регулирование режимов 

выполнения основных операций по производств хлеба  

2 

30. Методика расчетов продуктов макаронного 

производства  

2 

31. Поддержание, контроль и регулирование режимов 

выполнения основных операций по производству 

макаронных изделий 

2 

Тема 1.5 

Организация работ 

по устранению 

неисправностей в 

работе 

технологического 

оборудования, 

систем безопасности 

и сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 

автоматики. 

Требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной 

безопасности 

Содержание:  36/20  

32. Работа технологического оборудования  2 ПК 2.1 

ОК 01 

ОК 02 

 

33. Системы безопасности при работе технологических 

линий при производстве хлеба и хлебобулочных изделий  

2 

34. Системы безопасности при работе технологических 

линий при производстве макаронных изделий  

2 

35. Системы безопасности при работе технологических 

линий при производстве хлеба и хлебобулочных изделий  

2 

36. Системы сигнализации 2 

37. Контрольно-измерительные приборы на предприятиях 

по произврдству хлеба и хлебобулочных изделий  

2 

38. Контрольно-измерительные приборы на предприятиях 

по производству макаронных изделий 

2 

39. Контрольно-измерительные приборы на предприятиях 

по кондитерских изделий 

2 

40. Требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности 

2 

В том числе практических занятий  20 

41. Компоновка технологического оборудования  2 
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42. Устранение неисправностей в работе оборудования по 

производству хлеба и хлебобулочных изделий  

2 

43. Устранение неисправностей в работе оборудования по 

производству макаронных изделий  

2 

44. Устранение неисправностей в работе оборудования по 

производству кондитерских изделий  

2 

45. Составление замкнутых цепей  2 

46. Расчет параметров микроклимата 2 

47. Расчет освещенности, шума и вибраций на рабочем 

месте  

2 

48. Расчет систем вентиляции и кондиционирования 

воздуха  

2 

49. Составление циклограммы  2 

50. Системы диспетчерского управления 2 

Самостоятельная работа при изучении раздела 1: 

 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, 

подготовка рефератов и сообщений (презентаций). 

 Систематизация материала (составление плана и тезисов ответов, схем, 

вопросов, тестов, сравнительных таблиц). 

 Составление терминологического словаря. 

 Подготовка к практическим работам, их оформление и подготовка к защите.  

 Выполнение индивидуальных практических заданий, решение ситуационных 

задач. 

130 ПК 2.1 

ОК 01 

ОК 02 

Промежуточная аттестация по разделу 1 (экзамен)   

Раздел 2. Технологическое обеспечение производства    

МДК.02.02 Технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

216/56  

Тема 2.1 Цифровые 

технологии и 

нормативно-

правовое 

Содержание 14/4  

1. Понятия: Информация, знания, информационные 

технологии, информационные системы, цифровая экономика  

и другие 

2 ПК 2.3 

ОК 03 

ОК 07 
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регулирование 

развития цифровой 

экономики в РФ 

 

2. Значение цифровой трансформации экономики для 

развития современного общества 

2  

3. Место РФ в мире по уровню цифровизации. 

Государственное регулирование развития цифровой 

экономики 

2 

4. Нормативно-правовые акты, регулирующие развитие 

цифровой экономики. Основные федеральные проекты и 

индикаторы национальной программы «Цифровая 

экономика РФ». 

2 

5. Роль цифровых технологий в развитии экономики. 

Большие данные. Искусственный интеллект 

2 

В том числе практических занятий  4 

6. Анализ нормативно-правовых актов в сфкере цифровой 

экономики 

2 

7. Использование нормативно-правовых документов в 

сфере цифровых технологий 

2 

Тема 2.2 

Использование 

цифровых 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. 

Содержание 8  

8. Использование цифровых технологий для поиска, 

критического анализа и синтеза информации 

2 ПК 2.3 

ОК 03 

ОК 07 
 

9. Применение информационно-коммуникационных и 

цифровых технологий для решения типовых задач 

профессиональной деятельности 

2 

10. Системы поддержки принятия решений (СППР): 

понятие, назначение 

2 

11. Системы поддержки принятия решений (СППР): 

понятие, назначение 

2 

Тема 2.3 

Программное 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

кондитерских и 

макаронных 

изделий 

Содержание 18/10  

12. Программное обеспечение производства хлеба и 

хлебобулочных изделий  

2 ПК 2.3 

ОК 03 

ОК 07 
 

13. Программное обеспечение производства кондитерских 

изделий  

2 

14. Программное обеспечение производства макаронных 

изделий 

2 

15. Роботы и манипуляторы. Автооператоры 2 
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В том числе практических занятий  10 

16. Работа с автоматизированной линей по производству 

макаронных изделий 

2 

17. Работа с автоматизированной линей по производству 

макаронных изделий 

2 

18. Работа с автоматизированной линей по производству 

макаронных изделий 

2 

19. Работа с программой 1С предприятие  2 

20. Работа с программой 1С предприятие 2 

Тема 2.4 

Обеспечение 

режимов 

производства 

Содержание:  22/12  

21. Организация основного производства 2 ПК 2.2 

ОК 03 

ОК 07 
 

22. Организация энергетического хозяйства 2 

23. Организация ремонтного хозяйства  2 

24. Организация складского хозяйства  2 

25. Инновации и инвестиции производства  2 

В том числе практических занятий  12 

26. Расчет потребности в сырье  2 

27. Расчет рецептур производства хлебе и хлебобулочных 

изделий  

2 

28. Расчет рецептур производства кондитерских изделий  2 

29. Расчет рецептур производства макаронных изделий  2 

30. Планирование численности работников и их 

производительности  

2 

31. Планирование инновационной и инвестиционной 

деятельности  

2 

Тема 2.5 Подбор 

оборудования  

Содержание: 18/12  

32. Организация и принцип функционирования 

комплексов технологического оборудования хлебопекарного 

производства  

2 ПК 2.2 

ОК 03 

ОК 07 

 33. Организация и принцип функционирования 

комплексов технологического оборудования макаронного 

производства  

2 

34. Организация и принцип функционирования 

комплексов технологического оборудования кондитерского 

2 
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производства  

В том числе практических занятий  12 

35. Подбор технологического оборудования хлебопекарно 

оборудование  

2 

36. Составление технологической линии хлебопекарного 

производства  

2 

37. Подбор технологического оборудования макаронного 

производства  

2 

38. Составление технологической линии при производстве 

макаронных изделий  

2 

39. Подбор технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий  

2 

40. Составление технологической линии кондитерского 

производства  

2 

Тема 2.6 

Автоматизация 

производственных 

процессов. Энерго и 

ресурсосберегающие 

технологии  

Содержание  32/14  

41. Дифференциальные уравнения систем автоматического 

регулирования  
2 ПК 2.2 

ОК 03 

ОК 07 

 
42. Передаточные функции линейных систем 

автоматического регулирования  

2 

43. Статика систем автоматического регулирования  2 

44. Устойчивость систем автоматического регулирования  2 

45. Функции и общие характеристики элементов 

автоматики и контрольно-измерительной аппаратуры 

2 

46. Общие сведения об элементах контрольно-

измерительной аппаратуры  

2 

47. Измерительные преобразователи. Датчики  2 

48. Ресурсосберегающие технологии  2 

49. Энергосберегающие технологии  2 

В том числе практических занятий  14 

50. Решение задач вариационного исчисления с 

фиксированными границами  

2 

51. Решение задач вариационного исчисления на условный 

экстремум  

2 

52. Решение линейной задачи оптимального управления с 2 
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помощью принципа максимума  

53. Решение линейной задачи оптимального управления 

методом динамического программирования  

2 

54. Учет тепловой энергии и теплоносителя 2 

55. Приборный учет тепловой энергии  2 

56. Экономия энергии при производственном процессе  2 

Самостоятельная работа при изучении раздела 2: 

 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, 

подготовка рефератов и сообщений (презентаций). 

 Систематизация материала (составление плана и тезисов ответов, схем, 

вопросов, тестов, сравнительных таблиц). 

 Составление терминологического словаря. 

 Подготовка к практическим работам, их оформление и подготовка к защите.  

 Выполнение индивидуальных практических заданий, решение ситуационных 

задач. 

104 ПК 2.2 

ОК 03 

ОК 07 

Промежуточная аттестация по разделу 2 (экзамен)   

Учебная практика по модулю 144  

Виды работ: 

 Прием-сдача сырья и расходных материалов при производстве хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с технологическими инструкциями; 

 Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и 

расходных материалов в процессе выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;  

 Регулирование параметров и режимов технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, мучных кондитерских и макаронных изделий 

на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

 Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и 

нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

 ПК 2.2 

ПК 2.3 

ОК 03 

ОК 07 
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технологическими инструкциями; 

 Упаковка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) в тару на специальном технологическом оборудовании; 

 Автоматизация технологических процессов  

Производственная практика по модулю 108  

Виды работ: 

 Прием-сдача сырья и расходных материалов при производстве хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с технологическими инструкциями; 

 Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и 

расходных материалов в процессе выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;  

 Регулирование параметров и режимов технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, мучных кондитерских и макаронных изделий 

на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

 Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и 

нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

 Упаковка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) в тару на специальном технологическом оборудовании; 

 Маркировка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) на специальном технологическом оборудовании; 

 Проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с 

внесением полученных результатов в журналы ведения технологических процессов 

производства; 

 Проверка исправности технологического оборудования, систем безопасности 

и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией; 

 Выполнение технологических операций по устранению неисправностей в 

 ПК 2.2 

ПК 2.3 

ОК 03 

ОК 07 
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работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией; 

 Подготовка рабочего места, технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях к запуску технологического процесса 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией; 

 Ведение документации по обслуживанию оборудования, систем безопасности 

и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики 

автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания из 

растительного сырья, в том числе в электронном виде; 

Промежуточная аттестация по модулю (экзамен квалификационный) 36  

ВСЕГО: 734  

 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатории «Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной 

программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья 

 

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 

 Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

 

1. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских товаров 

: учебное пособие / О. А. Голубенко, Н. В. Коник. - Москва : Альфа-М : ИНФРА-М, 2022. 

- 240 с. - (ПРОФИль). - ISBN 978-5-98281-242-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1841686.  – Режим доступа: по подписке. 

2. Никулина, Е. О. Проектирование предприятий питания : учебное пособие / 

Е. О. Никулина, Г. В. Иванова, О. Я. Кольман. - Красноярск : Сиб. федер. ун-т, 2019. - 156 

с. - ISBN 978-5-7638-3983-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1818803. – Режим доступа: по подписке. 

3. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум : 

учебное пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 231 с. 

— (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-

4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1045703 – Режим 

доступа: по подписке. 

4. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / 

Л.П. Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1046426. – Режим доступа: по подписке.  

5. Процессы и аппараты пищевой технологии : учебное пособие / С. А. 

Бредихин, А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 544 с. — ISBN 978-5-8114-1635-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/168675. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Энергосберегающие технологии в промышленности : учебное пособие / А. 

М. Афонин, Ю. Н. Царегородцев, А. М. Петрова, С. А. Петрова. — 2-е изд. — Москва : 

ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 271 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 
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978-5-00091-443-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1220768 – Режим доступа: по подписке. 

7. Чепчуров, М. С. Автоматизация производственных процессов : учебное 

пособие / М.С. Чепчуров, Б.С. Четвериков. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/text-book_5bf2838b23e9f5.83215632. 

- ISBN 978-5-16-014256-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1183480 – Режим доступа: по подписке. 

8. Бизнес-планирование : учебник / под ред. Т.Г. Попадюк,  В.Я. Горфинкеля. 

— Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2023. — 296 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-9558-0617-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2021415  – Режим доступа: по подписке.  

9. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств : учебное пособие / А. 

Н. Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2020. - 208 

с. - ISBN 978-5-7782-4121-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1870477 – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Оборудование пищевой промышленности : РЖ/ ВИНИТИ. - М. : ВИНИТИ, 

1956 -  Выходит ежемесячно. - ISSN 0034-2521. - – Текст : непосредственный. 

2. Хлебопечение России. – Москва : Пищевая промышленность, 1996. – . – 

Выходит 6 раз в год. – ISSN 2073-3569. – Текст : непосредственный. 

3. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — 

рынок :монография / М. Г. Балыхин, В. А. Бутковский, О. А. Ильина [и др.]. — Москва : 

МГУПП, 2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Иванова, Т. Н. Термины и определения в области пищевой и 

перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания   : 

справочник / Авт. -сост. Т. Н. Иванова, В. М. Позняковский, А. И. Окара, О. А. 

Рязанова. - Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2007. - 

393 с. (Питание) - ISBN 978-5-379-00270-1. - Текст : электронный // ЭБС 

"Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379002701.html . - Режим доступа : 

по подписке. 

5. Правила организации и ведения технологического процесса на 

хлебопекарных предприятиях: утв. Минсельхозпродом РФ 12.07.1999 (вместе с 

"Рекомендациями по активации хлебопекарных дрожжей (прессованных и сушеных)", 

"Выпиской из "Экспертного заключения об отнесении технологических средств , 

применяемых для контроля качества готовой продукции в соответствии с требованиями 

государственных стандартов на хлеб и хлебобулочные изделия", утвержденного 

директором ВНИИМС 17.05.95"): утверждено Председателем Технического комитета по 

стандартизации N 3 "Хлеб, хлебобулочные и макаронные изделия", директором 

ГосНИИХП А.П.КОСОВАН 12 июля 1999 года: согласовано руководителем Департамента 

пищевой, перерабатывающей промышленности и детского питания Минсельхозпрода РФ 

Г.Ю.САЖИНОВ 9 июля 1999 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : 

справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул.экрана. 

6. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

7. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

8. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

9. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

10. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

11. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Типы оценочных мероприятий  Методы оценки 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

 Самостоятельность распознавания 

задач и/или проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

 Правильность анализа задач и/или 

проблем и обоснованность выделения 

их составных частей;  

 Обоснованность определения 

этапов решения задач, определения 

необходимых ресурсов и составления 

плана действий; 

 Самостоятельность выявления и 

эффективность поиска информации, 

необходимой для решения задач и/или 

проблем; 

 Владение актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных 

сферах; 

 Полнота и своевременность 

реализации составленного плана; 

 Адекватность оценки результатов и 

последствий своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

ОК 2 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

 Самостоятельность определения 

задач для поиска информации;  

 Полнота определения необходимых 

источников информации; 

 Обоснованность планирования 

процесса поиска информации;  

 Правильность структурирования 

получаемой информации, выделения 

наиболее значимого в перечне 

информации;  

 Адекватность оценки практической 

значимости результатов поиска 

информации; 

 Правильность оформления 

результатов поиска информации; 

 Эффективность применения 

средств информационных технологий 

для решения профессиональных задач; 

 Обоснованность использования 

современного программного 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 
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обеспечения и различных цифровых 

средств для решения профессиональных 

задач. 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

 Аргументированность определения 

актуальности нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности;  

 Обоснованность и правильность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии; 

 Правильность определения и 

выстраивания траектории 

профессионального развития и 

самообразования;  

 Аргументированность достоинств и 

недостатков коммерческой идеи;  

 Эффективность презентации идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности;  

 Правильность и полнота 

составления и оформления бизнес-

плана; 

 Соблюдение методик расчета 

размера выплат по процентным ставкам 

кредитования и правильность 

результата; 

 Аргументированность и полнота 

определения инвестиционной 

привлекательности коммерческих идей 

в рамках профессиональной 

деятельности;  

 Эффективность презентации 

бизнес-идеи;  

 Полнота определения источников 

финансирования. 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 анализ 

портфолио 

достижений 

обучающегося; 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях; 

 Соблюдение норм экологической 

безопасности;  

 Содействие сохранению 

окружающей среды и 

ресурсосбережению в рамках 

профессиональной деятельности; 

 Правильность и эффективность 

действий в чрезвычайных ситуациях. 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 анализ 

портфолио 

достижений 

обучающегося; 

ПК 2.1 Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства продуктов 

питания из 

 Расчет сменных показателей 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях  

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 
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растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях. 

 Разработка производственных 

заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях в соответствии со сменными 

показателями 

 Инструктирование операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях 

 Организация выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

 Организация работ по 

устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и 

автоматики, выявленных в ходе 

контроля качества технологических 

операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях, в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

 Организация работ по 

эксплуатации и обслуживанию 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и 

автоматики в процессе производства 

продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии 

с эксплуатационной документацией 

 Организация работ по проведению 

лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания на 

автоматизированных технологических 

линиях 

документации; 

 оценка 

выполнения 

контрольных; 

 экспертная 

оценка выполнения 

индивидуальных 

заданий  
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ПК 2.2 Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий. 

 Обеспечение смены сырьем и 

расходными материалами для 

выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Определение технологических 

параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе 

автоматическому для обеспечения 

режимов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

 Обеспечение технологических 

режимов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий  

 Обеспечение безопасной 

эксплуатации и обслуживания 

оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики, 

используемых для реализации 

технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 оценка 

выполнения 

контрольных 

 экспертная 

оценка выполнения 

индивидуальных 

заданий на зачетах 

и экзаменах. 

ПК 2.3 Осуществлять 

цифровизацию 

технологических 

процессов 

 Обеспечение интеграции всех 

производственных процессов, начиная 

от разработки продукта и заканчивая 

логистикой с использованием 

соответствующего аппаратного 

обеспечения с привлечением 

современных технологий 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 оценка 

выполнения 

контрольных; 

 экспертная 

оценка выполнения 

индивидуальных 

заданий на зачетах 

и экзаменах 
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Приложение 1.3 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания  

из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля 

«ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2025 г. 

 
  



 

63 
 

СОДЕРЖАНИЕ 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ .................................................................................................................................................. 5 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы ................................................................................................................................................ 5 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля  .................................. 5 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П ........................................................... 11 

2. Структура и содержание профессионального модуля ................................................................ 12 

2.1. Трудоемкость освоения модуля .................................................................................................. 12 

2.2 Структура профессионального модуля ....................................................................................... 13 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) .................................. 14 

2.4 Курсовая работа .............................................................................................................................. 32 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  ........................................ 33 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: ............................................................................................... 33 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы .......................................................... 33 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ................................................................................................................................................ 35 

 
 

  



 

64 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

 

1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья  

1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 

01 

распознавать задачу и/или 

проблему  в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить;  

 

ОК 

02 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию;  

приемы 

структурирования 

информации 

 

ОК 

07 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

специальности, 

осуществлять работу с 

соблюдением принципов 

бережливого 

производства; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

 

ПК 

3.1 

Оценивать соответствие 

состояния рабочего места 

в соответствии с 

требованиями 

нормативно-технической 

документации и 

лабораторным условиям 

Пользоваться основным и 

вспомогательным 

лабораторным 

Требования к рабочему 

месту по проведению 

исследований качества 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

Правила подготовки к 

работе основного и 

вспомогательного 

лабораторного 

оборудования для 

Подготовка рабочего 

места, средств измерения, 

приборов, лабораторного 

оборудования, 

химической посуды и 

инструментов, 

необходимых для 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания,  
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оборудованием, 

химической посудой при 

проведении 

лабораторного 

исследования состава 

сырья полуфабрикатов и 

продуктов питания 

Осуществлять мытье, 

сушку и стерилизацию 

химической посуды для 

проведения 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

Готовить реактивы и 

растворы заданной 

концентрации, 

питательные среды 

заданного состава в 

соответствии с задачами 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

Отбирать средства для 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания, в 

соответствии с 

используемыми методами 

исследований 

Отбирать пробы сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных 

этапах производства 

пищевых продуктов в 

соответствии со 

стандартными методами 

пробоотбора 

Настраивать лабораторное 

оборудование и 

производить калибровку 

мерной посуды для 

проведения анализа сырья 

и продуктов питания в 

соответствии с 

инструкциями по 

эксплуатации 

оборудования 

Поддерживать в 

исправном состоянии 

лабораторное 

выполнения 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

Правила работы с 

химической посудой, 

реактивами, материалами 

и лабораторным 

оборудованием при 

выполнении анализов 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания в 

соответствии с 

требованиями 

технологической 

документации 

Способы мытья и 

дезинфекции химической 

посуды для проведения 

различных видов анализа 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах 

производства пищевых 

продуктов 

Виды, назначение и 

устройство лабораторного 

оборудования для 

проведения различных 

видов анализа сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных 

этапах производства 

пищевых продуктов 

Способы приготовления 

растворов и методы их 

расчетов в соответствии с 

используемыми методами 

исследований 

Способы определения 

концентрации растворов 

при выполнении 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

Правила подготовки проб 

для проведения 

лабораторных 

Подготовка расходных 

материалов, в том числе 

жидких, твердых, 

газообразных проб, 

растворов заданной 

концентрации, реактивов 

и питательных сред для 

проведения контроля 

необходимых параметров 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Осуществление 

безопасного хранения, 

применения и 

транспортировки 

реактивов, материалов, 

ядовитых и огнеопасных 

веществ в соответствии с 

требованиями 

нормативно-технической 

документации, охраны 

труда и экологической 

безопасности в процессе 

лабораторного контроля 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции  
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оборудование для 

проведения анализа сырья 

и продуктов питания в 

соответствии с 

инструкциями по 

эксплуатации 

оборудования 

Рассчитывать количество 

реактивов и расходных 

материалов, необходимых 

для бесперебойной 

работы лаборатории, с 

учетом объема 

выполняемых 

исследований 

 Соблюдать требования 

охраны труда при работе с 

химическими веществами 

(кислотами, щелочами, 

токсичными веществами, 

легковоспламеняющимися 

веществами) и 

испытательным 

оборудованием 

Анализировать рабочее 

задание на подготовку 

растворов, материалов 

комплектующих изделий 

для проведения 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания в 

соответствии с 

требованиями 

технологической 

документации 

Составлять заявки на 

лабораторную посуду, 

реактивы и материалы в 

соответствии с 

используемыми методами 

исследований 

 Применять в процессе 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов питания 

спецодежду и средства 

индивидуальной защиты 

Вести и составлять 

исследований состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания по 

точкам контроля на 

разных этапах 

производства пищевых 

продуктов в соответствии 

со стандартными 

методами пробоотбора 

Методы проведения 

испытаний образцов 

сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных 

материалов и готовой 

продукции на разных 

этапах производства 

пищевых продуктов 

Нормативно-техническая 

документация по 

проведению 

лабораторных 

исследований анализа 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах 

производства пищевых 

продуктов 

Требования охраны труда 

в химической и 

микробиологической 

лаборатории при анализах 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах 

производства пищевых 

продуктов 

Требования охраны труда, 

санитарной, пожарной и 

экологической 

безопасности при 

техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 
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необходимую 

документацию по 

подготовке лабораторного 

оборудования и 

расходных материалов, в 

том числе в электронном 

виде 

Оценивать соответствие 

состояния рабочего места 

в соответствии с 

требованиями 

нормативно-технической 

документации и 

лабораторным условиям 

Пользоваться основным и 

вспомогательным 

лабораторным 

оборудованием, 

химической посудой при 

проведении 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Осуществлять мытье, 

сушку и стерилизацию 

химической посуды для 

проведения 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных приборов 

и автоматики в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

ПК 

3.2 
 Осуществлять 

отбор, прием, маркировку, 

учет проб по 

технологическому циклу в 

пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Проводить 

лабораторные 

исследования сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

 Нормативные 

правовые акты и 

нормативно-техническая 

документация, 

регламентирующие 

вопросы безопасности и 

качества пищевой 

продукции 

 Основы 

микробиологии, 

санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

 Формы учетных 

документов, порядок и 

сроки составления 

отчетности при 

проведении лабораторных 

исследований качества и 

 Отбор проб по 

технологическому циклу 

в пищевой организации 

для проведения 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Проведение 

микробиологического и 

химико-

бактериологического 

анализа состава и 

параметров сырья, 
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производства продуктов 

питания из растительного 

сырья в соответствии с 

регламентами 

 Подбирать и 

применять необходимое 

лабораторное 

оборудование для 

проведения разных видов 

лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Представлять 

данные проведенных 

лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Подготавливать 

посевной материал для 

лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Руководствоваться 

методами 

микробиологического или 

химико-

бактериологического 

анализа для лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Производить 

регистрацию и расчеты 

анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Способы 

приготовления 

калибровочных растворов 

при проведении 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Назначение и 

классификация 

химической посуды, 

требования к химической 

посуде, средства и 

способы мытья 

химической посуды, 

используемой при 

проведении лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Виды, назначение 

и устройство 

лабораторного 

оборудования для 

проведения различных 

видов исследований 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Технологический 

процесс приготовления 

питательных сред 

 Нормативно-

техническая 

документация по 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства  

 Проведение 

химических и физико-

химических анализов 

состава и параметров 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  

 Проведение 

органолептических 

исследований состава и 

параметров сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  

 Документирование 

результатов 

лабораторных 

исследований состава и 

параметров сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  
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питания из растительного 

сырья 

 Производить 

оценку и контроль 

выполнения химических и 

физико-химических 

анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Осуществлять 

химический и физико-

химический анализ сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Производить 

сравнительный анализ 

качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в соответствии 

со стандартными 

образцами состава 

 Применять в 

процессе лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции спецодежду и 

средства индивидуальной 

защиты 

 Заполнять 

лабораторные журналы и 

протоколы лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья, в том числе в 

электронном виде 

выполнению 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

химическими и физико-

химическими методами 

 Порядок 

проведения лабораторных 

анализов сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Методы расчета 

результатов проведения 

лабораторного анализа 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Правила 

оформления 

лабораторных журналов и 

протоколов анализа 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья, в 

том числе в электронном 

виде 

 Требования 

охраны труда в 

химической и 

микробиологической 

лаборатории при 

исследовании качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 84  

Курсовая работа (проект) -  

Самостоятельная работа 282  

Практика, в т.ч.: 72  

учебная 72  

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 03.01 в форме дифференцированного 

зачета 

УП 01.01 в форме зачета  

ПМ 03 экзамен квалификационный 

- - 

Всего 438  
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2.2 Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессио-

нальных и 

общих 

компетенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего,  

час. В
 т

.ч
. 

 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 

Лабораторны

х и 

практических 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

Самостоятель

ная работа 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
ац

и
я
 

У
ч

еб
н

ая
 

П
р

о
и

зв
о

д
ст

в
ен

-н
ая

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 3.1,  

ПК 3.2 

ОК 01, ОК 

02, ОК 07 

Раздел 1. Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

438 - 84 42 - 282 - 72 - 

 Промежуточная аттестация  - - - - -  - - 

 Всего: 438  84 42  282  72 - 

 



 

72 
 

 

2.3 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. час. / 

в том числе в 

форме практи-

ческой 

подготовки, 

академ. час.  

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3  

Раздел 1. Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

84/ 

 

Тема 1.1 

Организация 

работы лаборатории  

Содержание: 20/4  

1. Введение. Современное состояние, проблемы и 

перспективы развития производства  изделий. Основные 

методы органолептических и физико-химических 

испытаний. 

2 

ПК 3.1 

ОК 01 

2. Организация работы органолептической и физико-

химической лаборатории  

 2 ПК 3.1 

ОК 01 

3. Организация работы микробиологической 

лаборатории. График работы и отдыха лаборатории 

2 ПК 3.1 

ОК 01 

4. Назначение и классификация химической посуды, 

требования к химической посуде, средства и способы 

мытья химической посуды 

2 ПК 3.1 

ОК 01 

В том числе практических занятий  4  

5. Отбор проб. Изучение документации 

производственной лаборатории 

2 ПК 3.1 

ОК 01 

6. Заполнение дегустационных листов 2 ПК 3.1 
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ОК 01 

Тема 1.2 

Определение 

качества 

сырья  

Содержание: 10/6  

7. Сырье, используемое для производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий 

 ПК 3.2 

ОК 02 

8. Назначение, виды, способы и техника 

выполнения пробоотбора для определения качества 

сырья 

2 ПК 3.2 

ОК 02 

В том числе практических занятий    

9. Контроль качества хлебопекарной муки 

(определение влажности, зараженности, металомагнитных 

примесей, органолептики, кислотности) 

2 ПК 3.2 

ОК 02 

10. Контроль качества муки из твердых сортов пшеницы 

(определение влажности, зараженности, металомагнитных 

примесей, органолептики, кислотности) 

2 ПК 3.2 

ОК 02 

11. Определение основных показателей воды 2 ПК 3.2 

ОК 02 

Тема 1.3 

Контроль 

качества 

полуфабрикато

в 

Содержание: 12/10  

12. Назначение, виды, способы и техника 

выполнения пробоотбора для контроля качества 

полуфабрикатов 

2 ПК 3.2 

ОК 02 

В том числе практических занятий    

13. Определение органолептических показателей  2 ПК 3.2 

ОК 02 

14. Определение подъемной силы 2 ПК 3.2 

ОК 02 

15. Определение потерь при производстве 2 ПК 3.2 

ОК 02 

16. Определение затрат при технологических 

операциях 

2 ПК 3.2 

ОК 02 

17. Определение подъемной силы 2 ПК 3.2 

ОК 02 
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Тема 1.4 Контроль 

готовых изделий 

Содержание: 16/12  

18. Качественные показатели готовых изделий 2 ПК 3.2 

ОК 01 

19. Назначение, виды, способы и техника выполнения 

пробоотбора для контроля качества готовых изделий  

2 ПК 3.2 

ОК 01 

В том числе практических занятий    

20. Определение влажности и пористости мякиша  2 ПК 3.2 

ОК 01 

21. Контроль количества сахара и жира в 

хлебобулочных изделиях  

2 ПК 3.2 

ОК 01 

22. Контроль качества бараночных изделий  2 ПК 3.2 

ОК 01 

23. Контроль качества сдобных сухарей  2 ПК 3.2 

ОК 01 

24. Контроль качества кондитерских мучных изделий  2 ПК 3.2 

ОК 01 

25. Контроль качества макаронных изделий 2 ПК 3.2 

ОК 01 

Тема 1.5 

Техническое 

обслуживание 

оборудования для 

лабораторного 

исследования 

Содержание:  8  

26. Разновидности оборудования, применяемого для 

оснащения производственной лаборатории 

2 ПК 3.1 

ОК 07 

27. Срок службы некоторых видов оборудования  2 ПК 3.1 

ОК 07 

28. Правила сборки, подготовки к работе лабораторных 

установок для проведения различных видов исследований 

2 ПК 3.1 

ОК 07 

29. Компоновка оборудования  2 ПК 3.1 

ОК 07 

Тема 1.6 Проведение 

микробиологическо

го и химико-

бактериологическог

о анализа 

Содержание: 6/4  

30. Основы микробиологического анализа 2 ПК 3.2 

ОК 01 

31. Технологический процесс приготовления 

питательных сред 

2 ПК 3.2 

ОК 01 
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32. Изучение работы микробиологической лаборатории  2 ПК 3.2 

ОК 01 

В том числе практических занятий    

33. Приготовление питательных сред 2 ПК 3.2 

ОК 01 

34. Определение общей обсемененности  2 ПК 3.2 

ОК 01 

Тема 1.7 

Документирование 

результатов 

лабораторных 

исследований 

состава и 

параметров сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья. Охрана 

труда 

Содержание: 16/6  

35. Нормативные правовые акты и нормативно-

техническая документация, регламентирующие вопросы 

безопасности и качества пищевой продукции 

2 ПК 3.2 

ОК 01 

36. Формы учетных документов, порядок и сроки 

составления отчетности при проведении лабораторных 

исследований 

2 ПК 3.2 

ОК 01 

37. Документооборот при проведении лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

2 ПК 3.2 

ОК 01 

38. Методы расчета результатов проведения 

лабораторного анализа 

2 ПК 3.2 

ОК 01 

39. Требования охраны труда в химической и 

микробиологической лаборатории при исследовании 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

2 ПК 3.2 

ОК 01 

В том числе практических занятий  6  

40. Учет и составление документации в процессе и по 

результатам исследований сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

2 ПК 3.2 

ОК 01 

41. Заполнение лабораторных журналов и протоколов 

лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

2 ПК 3.2 

ОК 01 

42. Дифференцированный зачет 2  



 

76 
 

Самостоятельная работа: 

  Способы приготовления калибровочных растворов при проведении 

лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

 Средства и способы мытья химической посуды, используемой при 

проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

 Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения 

различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

 Правила сборки, подготовки к работе лабораторных установок для 

проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

 Свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила 

обращения с реактивами и их хранения, методики приготовления растворов 

различных концентраций для проведения исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

 Методы определения значения концентрации водородных ионов растворов, 

стерильности, активности по йодометрии 

 Способы установки ориентировочных титров 

 Требования, предъявляемые к рабочим растворам 

 Классификация реактивов по чистоте, свойства применяемых реактивов и 

требования, предъявляемые к ним 

 Технологический процесс приготовления питательных сред  

 Основные оптические законы, оптические и электронно-оптические 

измерения 

 Классификация и характеристики полярографических, спектральных и 

282 ПК 3.2 

ОК 01 
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пробирных методов анализа 

 Методика проведения полярографических, спектральных и пробирных анализов 

для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья, диапазоны спектров и виды излучений 

Учебная практика: 

Виды работ  

1. Готовить индикаторные среды для проведения лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

2. Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с регламентами 

3. Подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование для 

проведения разных видов лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

4. Рассчитывать погрешности (неопределенности) результатов измерений при 

проведении лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья  

5. Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

6. Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции согласно методическим указаниям и 

специфичности специализированного оборудования 

7. Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным 

программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных 

приборов и лабораторного оборудования в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

8. Анализировать рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-

технической документации по проведению лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

72 ПК 3.1 

ПК 3.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 
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из растительного сырья 

9. Определять значения концентрации водородных ионов растворов, 

стерильности, активности по йодометрии 

10. Культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

11. Утилизировать микробиологические отходы лабораторных исследований 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

12. Руководствоваться методами микробиологического или химико-

бактериологического анализа для лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

13. Настраивать работу оборудования для проведения спектральных, 

полярографических и пробирных анализов в соответствии со стандартными и 

нестандартными методиками в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

14. Производить оценки и контроль выполнения спектральных, 

полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья  

15. Готовить образцы к проведению спектральных, полярографических и 

пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

16. Снимать показания с приборов, используемых при проведении 

спектральных, полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

17. Производить регистрацию и расчеты анализов сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

18. Производить оценку и контроль выполнения химических и физико-

химических анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

19. Осуществлять подготовительные работы для проведения химического и 

физико-химического анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
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процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

20. Осуществлять химический и физико-химический анализ сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

21. Производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в соответствии со стандартными образцами состава 

22. Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции спецодежду и средства 

индивидуальной защиты 

23. Вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам  

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде 

24. Заполнять лабораторные журналы и протоколы лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в 

электронном виде 

Промежуточная аттестация (экзамен квалификационный)   

Всего  438  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатории «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной 

программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Лебухов, В. И. Физико-химические методы исследования : учебник / В. И. 

Лебухов, А. И. Окара, Л. П. Павлюченкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 480 с. — 

ISBN 978-5-8114-1320-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211055 — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология кондитерских изделий : 

учебное пособие / Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 

132 с. — ISBN 978-5-8114-3689-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206807  — Режим доступа: для 

авториз. пользователей.  

3. Миколайчик, И. Н. Технохимический контроль сельскохозяйственного 

сырья и продуктов переработки : учебное пособие / И. Н. Миколайчик, Л. А. Морозова, Н. 

А. Субботина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 284 с. — ISBN 978-5-8114-3705-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206975  — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий : учебное 

пособие / составители Н. И. Давыденко [и др.]. — Кемерово : КемГУ, 2018. — 108 с. — 

ISBN 978-5-8353-2348-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/121247 — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.  

5. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология :  

учебное пособие / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-3798-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206942. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Ищенко, А. В. Аналитическая химия и физико-химические методы 

исследования : учебное пособие / А. В. Ищенко, И. А. Сибирцева. — Донецк : ДонНУЭТ 

имени Туган-Барановского, 2023. — 136 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/338840 — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Праздничкова, Н. В. Управление качеством продуктов питания из 

растительного сырья : методические указания / Н. В. Праздничкова, О. А. Блинова. — 
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Самара : СамГАУ, 2021. — 32 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/222209  — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология кондитерских изделий : 

учебное пособие / Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 

132 с. — ISBN 978-5-8114-3689-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/122144 — Режим доступа: для 

авториз. пользователей.  

2. Аналитическая химия : практикум : в 2 частях / составители В. С. Писарева 

[и др.]. — Тольятти : ТГУ, 2017 — Часть 1 : Качественный анализ — 2019. — 75 с. — 

ISBN 978-5-8259-1402-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/140167  — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Шутьков, А. А. Система управления агропромышленным комплексом: 

теория, методология, практика : монография / А. А. Шутьков. - 4-е изд. - Москва : Дашков 

и К, 2022. - 389 с. - ISBN 978-5-394-04707-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2084350  – Режим доступа: по подписке.  

4. Пищевая промышленность. – Москва: Пищевая промышленность, 1930. – . – 

Выходит ежемесячно. – ISSN 0235-2487. – Текст: непосредственный 

5. Стандарты и качество : электрон. версия ежемес. науч.-техн. и эконом. журн. 

- Москва : Стандарты и качество, 1927 – . - Электрон. версия печ. публикации . - Выходит 

ежемесячно. – 1 CD-ROM. – Загл. с титул. экрана. – Текст : электронный. 
6. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 
7. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

8. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

9. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

10. Электронно-библиотечная система «Электронная библиотека технического 

ВУЗа («Консультант студента»). 
11. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 

 



 

82 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

Типы оценочных мероприятий Методы оценки 

ОК 1. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

практические работы, 

самостоятельная 

работа, лабораторные 

работы 

ОК 2 Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Использование современных средств 

поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационных 

технологий для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

практические работы, 

самостоятельная 

работа, лабораторные 

работы 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания 

об изменении 

климата, принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Содействование сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применение 

знаний об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективное принятие решений в 

чрезвычайных ситуациях 

практические работы, 

самостоятельная 

работа 

ПК 3.1. Проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

Осуществление технического 

обслуживания технологического 

оборудования для производства 

продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

практические работы, 

самостоятельная 

работа, лабораторные 

работы 
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в процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья. 

ПК 3.2. Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья. 

Проведение организационно-

технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

практические работы, 

самостоятельная 

работа, лабораторные 

работы 
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Приложение 1.4 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания  

из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья  

1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:  

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 02 планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию;  

приемы структурирования 

информации 

 

ОК 04 определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности, 

осуществлять работу с 

соблюдением 

принципов бережливого 

производства; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

 

ПК 

4.1 
 Анализировать 

состояние рынка 

продукции и услуг в 

области производства 

продуктов питания из 

растительного сырья:  

 Рассчитывать 

плановые показатели 

выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

линиях 

 Рассчитывать 

экологический риск и 

оценивать ущерб, 

 Технологии 

менеджмента и 

маркетинговых 

исследований рынка 

продукции и услуг в 

области производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Технологии бизнес-

планирования 

производственной, 

финансовой и 

инвестиционной 

деятельности производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Расчет сменных 

показателей 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

результатами анализа 

состояния рынка 

продукции и услуг в 

области производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Инструктирование 

операторов и 

аппаратчиков по 

выполнению 



 

87 

причиняемый 

окружающей среде при 

выполнении работ и 

оказании услуг в 

области производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

производственных 

заданий производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 

4.2 
 Определять 

потребность в 

средствах производства 

и рабочей силе для 

выполнения общего 

объема работ по каждой 

технологической 

операции на основе 

технологических карт 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

линиях 

 Инструктировать 

операторов и 

аппаратчиков по 

выполнению 

производственных 

заданий производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

 Организовывать 

работу по проведению 

лабораторных 

исследований качества 

и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

 Методы 

планирования, контроля и 

оценки качества 

выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Разработка 

производственных 

заданий для операторов 

и аппаратчиков 

технологических 

процессов производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии со 

сменными показателями 

ПК 

4.3 
 Пользоваться 

методами контроля 

качества выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

 Сменные 

показатели производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Организация работ 

по проведению 

 Организация 

выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 
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технологических линиях лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Организация работ 

по эксплуатации и 

обслуживанию 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

ПК 

4.4 
 Контролировать 

выполнение 

производственных 

заданий на всех стадиях 

технологического 

процесса производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Требования к 

качеству выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Виды, формы и 

методы мотивации, 

включая материальное и 

нематериальное 

стимулирование, 

персонала производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Разработка 

производственных 

заданий для операторов 

и аппаратчиков 

технологических 

процессов производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии со 

сменными показателями 

ПК 

4.5  
 Использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

Основные методы и 

приемы обеспечения 

информационной 

безопасности в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

 Ведение учетно-

отчетной документации 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 
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преобразования и 

передачи данных 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Правила первичного 

документооборота, учета и 

отчетности при 

производстве продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

технологических 

линиях, в том числе в 

электронном виде 

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональны

е компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименовани

е темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения 

в рабочую 

программу 

 - - - - - 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия2 76  

Курсовая работа (проект) -  

Самостоятельная работа 278  

Практика, в т.ч.: 72  

учебная 72  

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 04.01 в форме дифференцированного 

зачета 

УП 04.01 в форме зачета  

ПМ 04 экзамен квалификационный 

8 - 

Всего 434  

 

 

                                                           
2 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 

лабораторные и практические занятия  
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессио-

нальных и 

общих 

компетенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего,  

час. В
 т

.ч
. 

 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 

Лабораторны

х и 

практических 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

Самостоятель

-ная работа 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
ац

и
я
 

У
ч

еб
н

ая
 

П
р

о
и

зв
о

д
ст

в
ен

-н
ая

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ОК 2 

ОК 4 

Раздел 1. Производственная 

структура организации 

(предприятия) 

52 - 52 6 - 40 - - - 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 

ОК 4 

Раздел 2. Трудовые ресурсы и 

оплата труда в организации 
130 - 130 12 - 100 - - - 

ПК 4.1 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 

Раздел 3. Показатели 

деятельности организации 

(предприятия): 

себестоимость, цена прибыль 

и рентабельность 

114  114 14 - 90 - - - 

ПК 4.1 Раздел 4. Планирование 58  58 8  48    
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ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 

ОК 4 

деятельности организации 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 

ОК 4 

УП.04.01 Учебная практика  72 72 - - - - - 72 - 

Промежуточная аттестация 8 - - - - - 8 - - 

 Всего: 434 72 354 40 - 278 8 72 - 
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2.3. 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. час. / 

в том числе в 

форме практи-

ческой подготовки, 

академ. час. 

Код ПК, ОК 

1 2 3 5 

МДК.04.01 Планирование, организация и контроль производственного процесса  354  

Раздел 1. Производственная структура организации (предприятия)  52/6  

Тема 1.1. Организация 

как объект 

менеджмента 

1. Организация как объект управления: понятие организации, 

основные виды организаций. 

2 ПК 4.2 

ПК 4.3 

ОК 2 

ОК 4 
2. Внутренняя и внешняя среда организации, их взаимодействия 2 

Тема 1.2. Организация 

производства 

3. Понятие и основные элементы организации производства, 

принципы; типы, формы и методы организации производства 

Производственный и технологический процессы: типы, виды, части  

2 ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ОК 2 

ОК 4 
4. Практическое занятие №1 

Выбор месторасположения производства. Производственная 

мощность предприятия 

2 

5. Практическое занятие №2 

Разработка оптимальной структуры производственного предприятия 

2 

6. Практическое занятие №3 

Расчет производственной мощности с учетом влияния факторов  

2 

Самостоятельная работа при изучении раздела 1: 

 Составление сводной таблицы по организационно-правовым формам предприятия 

 Анализ внешней и внутренней среды предприятия 

 Решение задач по расчету производственной мощности 

40  

Раздел 2. Трудовые ресурсы и оплата труда в организации 130/12  

Тема 2.1. Организация 7. Сущность и задачи рациональной организации труда. Улучшение 2 ПК 4.1 
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труда персонала на 

производстве 

организации и обслуживания рабочих мест. Аттестация рабочих мест  ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 

ОК 4 

8. Основные приемы организации работы исполнителей. 

Организация работы в бригадах 

2 

9. Сущность процесса принятия управленческих  решений. Типы 

управленческих решений. Выявление и анализ проблем. Процесс 

выработки рационального решения.  

2 

10. Требования к производственному персоналу. Сущность и задачи 

нормирования труда  

2 

11. Практическое занятие №4 

Расчет численности персонала в соответствии с установленными 

нормативами и типом предприятия 

2 

12. Практическое занятие №5 

Разработка должностных инструкций работников в соответствии с 

нормативными документами и профессиональными стандартами  

2 

Тема 2.2. Управление 

временем и деловое 

общение в 

подразделении 

организации 

13. Руководство: власть и партнерство, лидерство.  2 ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ОК 4 

14. Стили управления: классификация, виды и совместимость. 

Конфликт: сущность, классификация, приемы разрешения. 

2 

15. Практическое занятие №6 

Алгоритм принятия управленческих решений и разрешение 

конфликтов 

2 

Тема 2.3. Учет труда и 

заработной платы на 

предприятиях  

16. Системы и формы оплаты труда. Нормативное регулирование 

оплаты труда 

2 ПК 4.3,  

ПК 4.4,  

ПК 4.5 

ОК 2 

ОК 4 

17. Общие положения по учету труда. Табель учета рабочего времени 2 

18. Учет оплаты труда в программе 1С:Предприятие 2 

19. Практическое занятие №7 

Разработка положений по оплате труда. Составление табеля учета 

рабочего времени. 

2 

20. Практическое занятие №8 

Начисление и удержание из заработной платы различных категорий 

работников 

2 

21. Практическое занятие №9 2 
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Ведение учета оплаты труда в программе 1С:Предприятие 

Самостоятельная работа при изучении раздела 2: 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка 

рефератов по вопросам темы). 

 Решение ситуационных задач 

 Разработка должностных инструкций разных категорий работников 

 Разработка проектов положений по оплате труда 

 Оформление учетной документации(табель учета рабочего времени, расчетные ведомости, 

справки и т.д.) 

100  

Раздел 3. Показатели деятельности организации (предприятия): себестоимость, цена 

прибыль и рентабельность 

114/14  

Тема 3.1. 

Себестоимость 

продукции 

предприятия 

22. Издержки производства и себестоимость, виды и классификация 2 ПК 4.1 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 

 

23. Методы расчета себестоимости и экономии ресурсов  2 

24. Практическое занятие №10 

Источники и факторы снижения издержек производства 

2 

25. Практическое занятие №11 

Расчет себестоимости продукции 

2 

26. Практическое занятие №12 

Расчет выхода продукции 

2 

27. Практическое занятие №13 

Ведение учета затрат в программе 1С:Предприятие 

2 

Тема 3.2. 

Ценообразование 

28. Понятие, сущность и составляющие цены. Виды цен 

(классификация цен). 

2 ПК 4.1 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 
29. Практическое занятие №14 

Расчет цен разными методами 

2 

Тема 3.3. Доходы, 

прибыль и 

рентабельность 

предпринимательской 

деятельности 

30. Доход как экономическая категория. Прибыль и рентабельность 2 ПК 4.1 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 

31. Виды прибыли, показатели рентабельности, способы их расчета 2 

32. Практическое занятие №15 

Анализ прибыли и рентабельности деятельности предприятия  

2 

33. Практическое занятие №16 

Ведение учета доходов, расходов и прибыли в программе 

2 
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предприятия 1С:Предприятие 

Самостоятельная работа при изучении раздела 3: 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка 

рефератов по вопросам темы). 

 Решение ситуационных задач 

 Формирование обоснованных выводов по результатам анализа  

 Оформление учетной документации 

90  

Раздел 4. Планирование деятельности организации 58/8  

Тема 4.1 Планирование 

основных показателей 

производства 

34. Виды и методы планирования деятельности предприятия. 

Оперативное и стратегическое планирование на предприятиях 

различных типов 

2 ПК 4.1 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 

ОК 4 
35. Практическое занятие №17 

36. Организация снабжения и хранения сырья, полуфабрикатов и 

покупных товаров 

2 

37. Практическое занятие №18 

Экономическое обоснование производственной программы и плана 

товарооборота 

2 

38. Практическое занятие №19 

Оформление документации на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией 

2 

Итоговое занятие 39. Практическое занятие №20  

Дифференцированный зачет 

2  

Самостоятельная работа при изучении раздела 4: 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка 

рефератов по вопросам темы). 

 Решение ситуационных задач 

 Формирование обоснованных выводов по результатам анализа  

 Оформление учетной документации  

48  
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Примерная тематика домашних заданий: 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка 

рефератов по вопросам темы). 

 Решение ситуационных задач 

 Оформление документации. 

 Формирование обоснованных выводов по результатам анализа. 

  

Курсовая работа 

Не предусмотрена 

-  

Промежуточная аттестация (экзамен) 8  

Учебная практика  

Виды работ  

1. Разработка организационной структуры предприятия. 

2. Составление плана работы структурного подразделения. 

3. Изучение примеров и составление должностных инструкций сотрудников.  

4. Решение ситуаций «Делегирование полномочий». 

5. Решение проблемно-ситуационных задач «Разработка системы мотивации трудовой 

деятельности персонала». 

6. Разработка графика выхода на работу. 

7. Заполнение табеля учета рабочего времени.  

8. Расчет заработной платы. 

9. Расчет и анализ основных экономическими показателями работы предприятия 

10. Составление плана текущей работы подразделения 

11. Формирование документов по отчетам материально-ответственных лиц 

72/72 ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 2 

ОК 4 

 
 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет Социально-экономических дисциплин; в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по специальности. 

Мастерские Учебно-производственная, 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 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Зайцева, Т. В. Управление персоналом : учебник / Т.В. Зайцева, А.Т. Зуб. — 

М. : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2020. — 336 с. — (Профессиональное образование). - 

ISBN 978-5-8199-0262-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1044004  – Режим доступа: по подписке. 

2. Кнышова, Е. Н. Экономика организации : учебник / Е. Н. Кнышова, Е. Е. 

Панфилова. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 335 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0696-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1197275  – Режим доступа: по подписке. 

3. Милославская, С. В. Издержки, выручка и прибыль: экономическая теория и 

хозяйственная практика : учебное пособие / С.В. Милославская, А.Б. Мыскина. — Москва 

: ИНФРА-М, 2022. — 80 с. — (Высшее образование). - ISBN 978-5-16-017629-1. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1863374. – Режим доступа: по 

подписке. 

4. Фридман, А. М. Экономика организации : учебник / А.М. Фридман. — 

Москва : РИОР : ИНФРА-М, 2022. — 239 с. — (Среднее профессиональное образование). 

— DOI: https://doi.org/10.12737/1705-0. - ISBN 978-5-369-01729-6. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1850707 – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

5. Захарьин, В. Р. Налоги и налогообложение : учебное пособие / В. Р. 

Захарьин. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 336 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0766-5. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1523865 – Режим доступа: по 

подписке 

6. Бизнес-планирование : учебник / под ред. Т.Г. Попадюк,  В.Я. Горфинкеля. 

— Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2021. — 296 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-9558-0617-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1247086 – Режим доступа: по подписке. 



 

2 
 

7. Налоговый кодекс Российской Федерации (часть первая) от 31.07.1998 N 

146-ФЗ (ред. от 02.07.2021): Принят Государственной Думой 16 июля 1998 года: Одобрен 

Советом Федерации 17 июля 1998 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : 

справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 

8. Трудовой кодекс Российской Федерации от 30.12.2001 N 197-ФЗ (ред. от 

30.04.2021) (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.05.2021): Принят Государственной Думой 21 

декабря 2001 года: Одобрен Советом Федерации 26 декабря 2001 года. – Текст : 

электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с 

титул. экрана 

9. О бухгалтерском учете: Федеральный закон от 06.12.2011 N 402-ФЗ (ред. от 

26.07.2019): Принят Государственной Думой 22 ноября 2011 года: Одобрен Советом 

Федерации 29 ноября 2011 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная 

правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. Экрана 

10. АПК: Экономика, управление. – Москва : АПК: Экономика, управление, 

1921. – . – Выходит ежемесячно. – ISSN 0025-2443. – Текст : непосредственный. 

11. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

12. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

13. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

14. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

15. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

16. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ОК 2 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

- нахождение, использование, 

анализ и интерпретация  

информации, используя 

различные источники, включая 

электронные,  для эффективного 

выполнения профессиональных 

задач, профессионального и 

личностного развития;  

- демонстрация навыков 

отслеживания изменений в 

нормативной и законодательной 

базах  

Оценка 

эффективности и 

качества выполнения 

задач 

ОК 4 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

- взаимодействие с 

обучающимися, 

преподавателями, сотрудниками 

образовательной организации в  

ходе обучения, а также с 

руководством и сотрудниками 

экономического субъекта во 

время прохождения практики. 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

результатов 

формирования 

поведенческих 

навыков в ходе 

обучения  

ПК 4.1. Планировать 

основные показатели 

производственного 

процесса. 

- правильность выбора методов 

планирования основных 

показателей деятельности 

организации; 

- правильность расчетов 

основных показателей 

деятельности организации; 

Экспертное 

наблюдение,  

опрос,  

выполнение 

практических и 

самостоятельных 

работ, 

тестирование,  

контрольные работы 

по темам МДК,  

зачет, 

дифференцированный 

зачет,  

экзамен 

квалификационный. 

 

ПК 4.2. Планировать 

выполнение работ 

исполнителями. 

- умение составлять планы для 

исполнителей 

ПК 4.2. Организовывать 

работу трудового 

коллектива. 

- способность организовывать 

работу коллектива 

- правильность организации 

работы трудового коллектива для 

достижения профессиональных 

целей; 

- выбор стиля управления, видов 

коммуникации; 

- соблюдение принципов 

делового общения в коллективе 

ПК 4.4. Контролировать 

ход и оценивать 

результаты работы 

трудового коллектива. 

- организация контроля 

выполнения работ 

исполнителями; 

- рациональный выбор системы 
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контроля и оценки результатов 

выполнения работ 

исполнителями; 

- принимать ответственность за 

работу команды 

ПК 4.5. Вести учётно-

отчётную документацию 

- оформление учётно-отчётной 

документации 

- правильное заполнение 

документов 
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Приложение 1.5 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания  

из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля 

«ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям, должностям 

служащих» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

должностям служащих 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

1.4. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

1.5. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:  

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 

01 

распознавать задачу и/или 

проблему  в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить;  

 

ОК 

02 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию;  

приемы структурирования 

информации 

 

ОК 

09 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы; 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

 

ПК 

1.2 
 Подготавливать 

сырье и расходные 

материалы к процессу 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Оценивать 

качество сырья и 

 Показатели 

качества сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала и 

готовой продукции при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Нормативы 

 Прием-сдача 

сырья и расходных 

материалов при 

производстве хлеба, 

кондитерских и 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии 

с технологическими 

инструкциями 

 Регулирование 
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полуфабрикатов по 

различным показателям 

при выполнении 

технологических 

операций  

 Рассчитывать 

необходимый объем 

сырья и расходных 

материалов в процессе 

выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Эксплуатировать 

оборудование для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Поддерживать 

установленные 

технологией режимы и 

режимные параметры 

оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Устранять 

причины, вызывающие 

ухудшение качества 

продукции и снижение 

производительности 

технологического 

оборудования 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Пользоваться 

расходов сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Порядок и 

периодичность 

производственного 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях, 

готовой продукции 

 Порядок приемки, 

хранения и подготовки к 

использованию сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Основы технологии 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Основные 

технологические операции 

и режимы работы 

технологического 

оборудования по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

параметров и режимов 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных 

и кондитерских 

мучных изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии 

с технологическими 

инструкциями 

 Регулирование 

параметров и режимов 

технологических 

операций производства 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии 

с технологическими 

инструкциями 

 Маркировка 

готовой продукции 

(хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий) 

на специальном 

технологическом 

оборудовании 

 Упаковка 

готовой продукции 

(хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий) 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании 

 Регулирование 

параметров качества 

продукции, норм 

расхода сырья и 

нормативов выхода 

готовой продукции в 

процессе выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии 
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профессиональными 

компьютерами и 

программным 

обеспечением при 

обработке данных 

контрольно-

измерительных приборов 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Размножать и 

выращивать дрожжи, 

активировать 

прессованные дрожжи, 

выполнять контрольные 

анализы на соответствие 

дрожжей требованиям 

технологической 

документации 

 Приготавливать 

тесто различными 

способами с применением 

тестоприготовительного 

оборудования в 

соответствии с 

производственными 

рецептурами  

 и 

технологическими 

инструкциями 

 Оценивать 

качество сырья, опары, 

закваски, теста при замесе 

по органолептическим 

показателям 

 Определять 

физико-химические 

показатели сырья и 

полуфабрикатов, 

различных видов теста и 

готовность теста в 

процессе созревания 

 Контролировать 

качество окончательной 

расстойки 

полуфабрикатов и 

разделки мучных 

кондитерских изделий 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Методы 

определения кислотности 

дрожжей, подъемной 

силы, контроля 

производства жидких и 

прессованных дрожжей 

 Структура и 

физические свойства 

различных видов теста 

 Производственный 

цикл приготовления 

жидких дрожжей 

 Рецептуры 

приготовления мучных 

полуфабрикатов, методы 

регулировки дозирующего 

оборудования в 

зависимости от рецептур, 

методы определения 

готовности 

полуфабрикатов при 

замесе и брожении 

 Устройство и 

принцип работы 

тесторазделочного 

оборудования, способы 

разделки различных видов 

теста (песочного, 

слоеного, заварного), 

причины дефектов 

полуфабрикатов при 

неправильной разделке и 

укладки на листы и 

способы их исправления 

 Методы 

определения готовности 

полуфабрикатов к 

выпечке, режимы выпечки 

различных видов хлеба, 

хлебобулочных, 

бараночных и мучных 

кондитерских изделий, 

условия выпекания 

сухарных плит и сушки 

нарезанных ломтей 

сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки 

изделий из замороженного 

теста 

 Методы расчета 

с технологическими 

инструкциями 

 Проведение 

технических 

наблюдений за ходом 

технологического 

процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

с внесением 

полученных 

результатов в журналы 

ведения 

технологических 

процессов 

производства 
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 Контролировать 

паровой и температурный 

режим пекарной камеры 

 Определять 

готовность изделий при 

выпечке, оценивать 

качество выпеченных 

изделий по 

органолептическим 

показателям, определять 

выход готовой продукции 

 Рассчитывать 

рецептуру макаронного 

теста, нормы выхода 

изделий и расход 

компонентов основного и 

вспомогательного сырья, 

оценивать качество 

готовых макаронных 

изделий в соответствии с 

требованиями стандартов, 

выявлять возможные 

дефекты макаронных 

изделий 

 Использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально-

ориентированных 

информационных 

системах производства 

продуктов питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Вести 

производственный 

документооборот по 

технологическому 

процессу производства 

хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий, в 

том числе в электронном 

виде 

упека, усушки хлебных 

изделий, расчета выхода 

готовой продукции, 

определения готовности 

изделий при выпечке 

 Классификация и 

ассортимент макаронных 

изделий 

 Требования 

нормативно-технической 

документации, 

предъявляемые к качеству 

макаронных изделий 

 Стадии 

технологического 

процесса производства 

макаронных изделий и 

методы контроля на 

каждой стадии, причины 

брака продукции на 

каждой стадии 

технологического 

процесса и меры по их 

устранению 

 Нормы выхода 

макаронных изделий, 

потери и расход основного 

и вспомогательного сырья, 

режимы хранения 

макаронных изделий 

 Документооборот, 

правила оформления и 

периодичность заполнения 

документации при 

производстве хлеба, 

кондитерских и 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях, в 

том числе в электронном 

виде 

 Требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной безопасности 

при техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 
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автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству 

продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК 

3.1 
 Оценивать 

соответствие состояния 

рабочего места в 

соответствии с 

требованиями 

нормативно-технической 

документации и 

лабораторным условиям 

 Пользоваться 

основным и 

вспомогательным 

лабораторным 

оборудованием, 

химической посудой при 

проведении 

лабораторного 

исследования состава 

сырья полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Осуществлять 

мытье, сушку и 

стерилизацию химической 

посуды для проведения 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Готовить реактивы 

и растворы заданной 

концентрации, 

питательные среды 

заданного состава в 

соответствии с задачами 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Отбирать средства 

для исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания, в 

соответствии с 

используемыми методами 

исследований 

 Отбирать пробы 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

 Требования к 

рабочему месту по 

проведению исследований 

качества сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Правила подготовки 

к работе основного и 

вспомогательного 

лабораторного 

оборудования для 

выполнения лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Правила работы с 

химической посудой, 

реактивами, материалами и 

лабораторным 

оборудованием при 

выполнении анализов 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания в 

соответствии с 

требованиями 

технологической 

документации 

 Способы мытья и 

дезинфекции химической 

посуды для проведения 

различных видов анализа 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах 

производства пищевых 

продуктов 

 Виды, назначение и 

устройство лабораторного 

оборудования для 

проведения различных 

видов анализа сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных 

этапах производства 

 Подготовка 

рабочего места, средств 

измерения, приборов, 

лабораторного 

оборудования, 

химической посуды и 

инструментов, 

необходимых для 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов 

и продуктов питания,  

 Подготовка 

расходных материалов, 

в том числе жидких, 

твердых, газообразных 

проб, растворов 

заданной концентрации, 

реактивов и 

питательных сред для 

проведения контроля 

необходимых 

параметров сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Осуществление 

безопасного хранения, 

применения и 

транспортировки 

реактивов, материалов, 

ядовитых и 

огнеопасных веществ в 

соответствии с 

требованиями 

нормативно-

технической 

документации, охраны 

труда и экологической 

безопасности в 

процессе лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции  
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разных этапах 

производства пищевых 

продуктов в соответствии 

со стандартными 

методами пробоотбора 

 Настраивать 

лабораторное 

оборудование и 

производить калибровку 

мерной посуды для 

проведения анализа сырья 

и продуктов питания в 

соответствии с 

инструкциями по 

эксплуатации 

оборудования 

 Поддерживать в 

исправном состоянии 

лабораторное 

оборудование для 

проведения анализа сырья 

и продуктов питания в 

соответствии с 

инструкциями по 

эксплуатации 

оборудования 

 Рассчитывать 

количество реактивов и 

расходных материалов, 

необходимых для 

бесперебойной работы 

лаборатории, с учетом 

объема выполняемых 

исследований 

 Соблюдать 

требования охраны труда 

при работе с химическими 

веществами (кислотами, 

щелочами, токсичными 

веществами, 

легковоспламеняющимися 

веществами) и 

испытательным 

оборудованием 

 Анализировать 

рабочее задание на 

подготовку растворов, 

материалов 

комплектующих изделий 

для проведения 

лабораторного 

исследования состава 

пищевых продуктов 

 Способы 

приготовления растворов и 

методы их расчетов в 

соответствии с 

используемыми методами 

исследований 

 Способы 

определения концентрации 

растворов при выполнении 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Правила подготовки 

проб для проведения 

лабораторных 

исследований состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания по 

точкам контроля на разных 

этапах производства 

пищевых продуктов в 

соответствии со 

стандартными методами 

пробоотбора 

 Методы проведения 

испытаний образцов 

сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных 

материалов и готовой 

продукции на разных 

этапах производства 

пищевых продуктов 

 Нормативно-

техническая документация 

по проведению 

лабораторных 

исследований анализа 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах 

производства пищевых 

продуктов 

 Требования охраны 

труда в химической и 

микробиологической 

лаборатории при анализах 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах 

производства пищевых 
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сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания в 

соответствии с 

требованиями 

технологической 

документации 

 Составлять заявки 

на лабораторную посуду, 

реактивы и материалы в 

соответствии с 

используемыми методами 

исследований 

 Применять в 

процессе лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов питания 

спецодежду и средства 

индивидуальной защиты 

 Вести и составлять 

необходимую 

документацию по 

подготовке лабораторного 

оборудования и 

расходных материалов, в 

том числе в электронном 

виде 

 Оценивать 

соответствие состояния 

рабочего места в 

соответствии с 

требованиями 

нормативно-технической 

документации и 

лабораторным условиям 

 Пользоваться 

основным и 

вспомогательным 

лабораторным 

оборудованием, 

химической посудой при 

проведении 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Осуществлять 

мытье, сушку и 

стерилизацию химической 

посуды для проведения 

лабораторного 

продуктов 

 Требования охраны 

труда, санитарной, 

пожарной и экологической 

безопасности при 

техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 
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исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 

ПК 

3.2 
 Осуществлять 

отбор, прием, маркировку, 

учет проб по 

технологическому циклу в 

пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Проводить 

лабораторные 

исследования сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья в соответствии с 

регламентами 

 Подбирать и 

применять необходимое 

лабораторное 

оборудование для 

проведения разных видов 

лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Представлять 

данные проведенных 

лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Подготавливать 

посевной материал для 

лабораторных 

 Нормативные 

правовые акты и 

нормативно-техническая 

документация, 

регламентирующие 

вопросы безопасности и 

качества пищевой 

продукции 

 Основы 

микробиологии, 

санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

 Формы учетных 

документов, порядок и 

сроки составления 

отчетности при 

проведении лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Способы 

приготовления 

калибровочных растворов 

при проведении 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Назначение и 

классификация 

химической посуды, 

требования к химической 

посуде, средства и 

способы мытья 

химической посуды, 

используемой при 

проведении лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

 Отбор проб по 

технологическому циклу 

в пищевой организации 

для проведения 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Проведение 

микробиологического и 

химико-

бактериологического 

анализа состава и 

параметров сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства  

 Проведение 

химических и физико-

химических анализов 

состава и параметров 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  

 Проведение 

органолептических 

исследований состава и 

параметров сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  

 Документирование 

результатов 

лабораторных 

исследований состава и 

параметров сырья, 
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исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Руководствоваться 

методами 

микробиологического или 

химико-

бактериологического 

анализа для лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Производить 

регистрацию и расчеты 

анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Производить 

оценку и контроль 

выполнения химических и 

физико-химических 

анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Осуществлять 

химический и физико-

химический анализ сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Производить 

сравнительный анализ 

качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в соответствии 

со стандартными 

образцами состава 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Виды, назначение 

и устройство 

лабораторного 

оборудования для 

проведения различных 

видов исследований 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Технологический 

процесс приготовления 

питательных сред 

 Нормативно-

техническая 

документация по 

выполнению 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

химическими и физико-

химическими методами 

 Порядок 

проведения лабораторных 

анализов сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Методы расчета 

результатов проведения 

лабораторного анализа 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Правила 

оформления 

лабораторных журналов и 

протоколов анализа 

сырья, полуфабрикатов и 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  
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 Применять в 

процессе лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции спецодежду и 

средства индивидуальной 

защиты 

 Заполнять 

лабораторные журналы и 

протоколы лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья, в том числе в 

электронном виде 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья, в 

том числе в электронном 

виде 

 Требования 

охраны труда в 

химической и 

микробиологической 

лаборатории при 

исследовании качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 
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1.6. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональны

е компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименовани

е темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения 

в рабочую 

программу 

 - - - - - 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия3 144  

Курсовая работа (проект) -  

Самостоятельная работа 172  

Практика, в т.ч.: 144  

учебная 72  

производственная 72  

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 05.01 в форме экзамена 

МДК 05.02 в форме экзамена 

УП 01.01 в форме зачета  

ПП 01.01  в форме зачета 

ПМ 05 экзамен квалификационный 

4 - 

Всего 464  

 

 

 

 

                                                           
3 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 

лабораторные и практические занятия  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессиональн

ых и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Всего,  

час. 

В т.ч.  

в 

форм

е 

практ

ическ

ой 

подго

товки 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 

Лабораторны

х и 

практических 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

Самостоятель

ная работа 

Пром

ежуто

чная 

аттест

ация 

Учеб

ная 

Про

изво

дств

ен-

ная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ОК 1, ОК 2, ОК 

9, ПК 1.2 

Раздел 1. Рабочая 

профессия - 16472 Пекарь 
144 - 144 36 - 72 4 - - 

ОК 1, ОК 2, ОК 

9, ПК 1.2, ПК 

3.1, ПК 3.2 

Раздел 2. Рабочая 

профессия -13321 

Лаборант химического 

анализа 

172 - 172 36 - 100 - - - 

ОК 1, ОК 2, ОК 

9, ПК 1.2 

УП 05.02 Учебная 

практика  
72 72 - - - - - 72 - 

ОК 1, ОК 2, ОК 

9, ПК 1.2, ПК 

3.1, ПК 3.2 

ПП 05.01 

Производственная 

практика  

72 72 - - - - - - 72 

ОК 1, ОК 2, ОК 

9, ПК 1.2, ПК 

3.1, ПК 3.2 

Промежуточная 

аттестация 
4 - - - - - - - - 

 Всего: 464 144 316 72 - 172 4 72 72 
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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. час. / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

академ. час. 

Код ПК, 

ОК 

1 2 3 5 

Раздел 1. Рабочая профессия - 16472 Пекарь 144  

МДК.05.01  Пекарь 144  

Тема 1.1. 

Технология 

производства 

дрожжей 

Содержание 6  

1. Размножение и выращивание дрожжей. Активирование 

прессованных дрожжей.  
2 ОК 1 

ОК 9 
ПК 1.2 

2. Приготовление питательной среды; формование и 

упаковка прессованных дрожжей. 
2 ОК 1 

ОК 9 
ПК 1.2 

3. Обработка дрожжевого оборудования 2 ОК 1 
ОК 9 
ПК 1.2 

В том числе практических занятий 2  

4. Выращивание маточных и товарных дрожжей 2 ОК 1 
ОК 9 
ПК 1.2 

Тема 1.2. Технология 

приготовления теста,  

характеристика сырья 

для его приготовления  

Содержание 4  

5. Основное и дополнительное сырьё для производства 

хлеба и хлебобулочных изделий, мучных кондитерских 

изделий. 

2 ОК 1 
ОК 9 
ПК 1.2 
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 6. Приготовление теста различными способами; 

приготовление теста на опаре, на закваске, на сухих и 

прессованных дрожжах; на сухих смесях; с добавлением 

улучшителей 

2  

В том числе практических занятий 12 

7. Приготовление теста на тестоприготовительном  

оборудовании. 

2 

8. Определение по органолептическим показателям 

готовность опары, закваски и теста; работа с камерами для 

брожения. 

2 

9. Способы замеса теста. Приготовление теста опарным 

способом: на большой густой и густой опарах, жидких 

опарах. Приготовление жидких дрожжей 

2 

10. Приготовление теста из пшеничной муки на 

специальных полуфабрикатах: на жидкой дисперсной фазе, 

на набухающем полуфабрикате, пшеничных заквасках.  

2 

11. Безопарный и ускоренные способы приготовление теста 

из пшеничной муки: на молочной сыворотке, с применением 

улучшителей, на замороженных полуфабрикатах. 

2 

12. Приготовление ржаного теста многофазным способом 

на густых и жидких заквасках. Микрофлора ржаных заквасок 

и теста. 

2 

 Содержание 4  

13. Работа с рецептурами и технологическими 

инструкциями; методы регулировки  дозирующего 

оборудования в зависимости от рецептур; приготовление 

полуфабрикатов для кондитерских изделий без крема. 

2 ОК 2 
ОК 9 
ПК 1.2 
 

14. Разрыхлители. Способы разрыхления. 2 

В том числе практических занятий 6 
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15. Бисквитное тесто: приготовления, признаки готовности 

теста, требования к его качеству 
2 

16. Заварное тесто: характеристика, рецептура, технология 

приготовления, признаки готовности. 

2 

17. Слоеное тесто: характеристика, рецептура, технология 

приготовления. 

2 

Содержание 4 

18. Классификация тестоприготовительного оборудования. 

Технические характеристики тестомесильных машин 

периодического действия и тестоприготовительных 

агрегатов. 

2 

19. Ассортимент хлеба, хлебобулочных, бараночных и 

сухарных изделий. Устройство и принцип работы 

тесторазделочного оборудования. 

Правила безопасного обслуживания оборудования. 

2 

 В том числе практических занятий 4 

20. Способы разделки песочного, слоеного, заварного и 

бисквитного полуфабрикатов, кексов. 

2 

21. Способы формования печенья, пряников, вафель. 2 

Содержание 4 

22. Проведение предварительной (промежуточной) 

расстойки; контроль качества предварительной расстойки; 

работа с полуфабрикатами из замороженного теста; 

устранение дефектов тестовых заготовок различными 

методами; 

регулирование температурного режима и влажности в 

расстойном шкафу. 

2 

23. Формование полуфабрикатов для различных 

кондитерских изделий вручную. Смазка и отделка 

полуфабрикатов. 

2 

В том числе практических занятий 2 
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25. Проведение предварительной и промежуточной 

расстойки  тестовых заготовок из различных видов теста  
2 

Тема 1.3. Технология 

выпекания 

хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

 

 

Содержание 8  

26. Режимы выпечки различных видов хлеба, 

хлебобулочных изделий. Процессы при выпечке. 

2 ОК 1 
ПК 1.2 
 27. Классификация хлебопекарных печей, их техническая 

характеристика. 
2 

28.. Выпекание сухарных плит; сушка нарезанных ломтей 

сухарей. 
2 

29. Контроль парового и температурного режима пекарной 

камеры. Режимы выпечки различных видов изделий. 

Контроль работы печи. 

2 

В том числе практических занятий 4 

30. Определение готовности полуфабрикатов после 

окончательной расстойки; регулировка режима работы печи 

в зависимости от вида выпекаемого изделия.  

2 

31. Определение готовности полуфабрикатов после 

окончательной расстойки; регулировка режима работы печи 

в зависимости от вида выпекаемого 

изделия; выпечка мучных кондитерских изделий 

2 

Содержание 2 

32. Режимы выпечки мучных полуфабрикатов и мучных 

кондитерских изделий. Оборудование для выпечки мучных 

кондитерских изделий. 

2 

Тема 1.4. Дезинфекция и дезинсекция 

оборудования для 

выпечки изделий 

Содержание 4  

33. Способы очистки оборудования. Рекомендуемые 

составы для проведения очистки производственного 

предназначенные для мытья производственного 

оборудования.  

2 ОК 9 
ПК 1.2 
 

34. Моющие средства, предназначенные для мытья 

производственного оборудования. 
2 

Тема 1.5. Упаковка, Содержание 4  
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маркировка  хлеба и 

хлебобулочных изделий 

32. Правила укладки изделий в лотки, контейнеры, 

вагонетки. Хранение хлебобулочных изделий. Процессы, 

происходящие при хранении. Усушка. 

2 ОК 1 
ОК 9 
ПК 1.2 

36. Упаковка, укладка готовой продукции. 2  

Самостоятельная работа при изучении раздела 1: 

− Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем). 

− Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка 

рефератов и сообщений (презентаций). 

− Систематизация материала (составление плана и тезисов ответов, схем, вопросов, 

тестов, сравнительных таблиц). 

− Составление терминологического словаря. 

− Подготовка к практическим работам, их оформление и подготовка к защите. 

− Выполнение индивидуальных практических заданий, решение ситуационных задач.  

72  

Примерная тематика домашних заданий: 

требования к упаковочному оборудованию хлебобулочных изделий;  

требования к качеству хлебобулочных изделий; 

требования к упаковке и маркировке изделий; 

приготовление отделочных полуфабрикатов, фаршей; 

требования к упаковке и маркировке изделий; 

требования к качеству хлебобулочных изделий. 

  

Промежуточная аттестация по разделу 1 (экзамен) 4  

Раздел 2. Рабочая профессия -13321 Лаборант химического анализа 172  

МДК.05.02  Лаборант химического анализа  172  

Тема 1.1 

Организация 

работы 

лаборатории 

 

 

Содержание 18  

1. Требования к организации проведения  испытаний.  2 ОК 1 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ОК 1 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

2. Основные правила и приемы работы в лаборатории  2 

3. Техника лабораторных работ. Организация рабочего  места 

лаборанта 

2 

4. Правила безопасности работы с химическими веществами. Работа 

с кислотами, щелочами, с легко воспламеняющими веществами 

2 
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5. Приемы  и правила работы с химической посудой. работа с 

химической посудой 

2  

6. Правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со 

стандартами 

2 

7. Схема расположения оборудования в лаборатории.  Виды, 

назначение и устройство лабораторного оборудования 

2 

8. Работа на оборудовании и его настройка 2 

9. Способы мытья и дезинфекции химической посуды 2 

10. Порядок отбора проб пищевых продуктов 2 

В том числе практических занятий 12  

11. Приготовление растворов заданной концентрации  2 ОК 1 

ПК 3.1 

ОК 1 

 

12. Калибровка лабораторной посуды и оборудования 2 

13. Работа с нормативно-технической документацией  2 

14. Маркировка реактивом в лаборатории  2 

15. Приготовление растворов для титрования   2 

Тема 1.2 

Основы 

химического 

анализа  

 

Содержание 8  

16. Химический анализ как метрологическая процедура  2 ОК 1 

ПК 3.1 

ПК 1.2 

 

17. Классификация измерений результаты измерений и погрешности  2 

18. Случайные и систематические погрешности  4 

19. Пробоотбор и разновидности проб 4 ОК 1 

ПК 3.1 

ОК 1 

 

В том числе практических занятий 10 

20. Определение массовой доли сухого вещества рефракто-

метрическим методом  

2 

21. Определение массовой доли редуцирующих веществ патоки  2 

22. Определение массовой доли общей золы 2 

23. Отбор проб твердых объектов  2 

24. Отбор проб жидкостей и газов  2 

Тема 1.3 

количественн

о-

качественный 

Содержание 8  

25. Количественный анализ 2 ОК 1 

ПК 3.2 

ПК 1.2 
26. Качественный анализ  2 

27. Элементный, молекулурный и вещественный анализ  4 
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анализ  28. Фазовый анализ  4  

В том числе практических занятий 2 

29. Практические занятия. Определение массовой доли витаминов, 

микро, макроэлементов 
2 

Тема 1.4 

Организация 

системы 

менеджмента 

качества 

лаборатории 

Содержание. Практические занятия  6  

30. Общее содержание системы менеджмента лабораторией 2 ОК 02 

ОК 9 

ПК 3.2 

ОК 02 

ОК 9 

 

31. Управление документацией 2 

32. Обеспечение качества результатов. Управление работами по 

проверке 
2 

33. Обеспечение качества результатов. Управление работами по 

проверке 
2 

Самостоятельная работа при изучении раздела 2: 

− Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем). 

− Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка 

рефератов и сообщений (презентаций). 

− Систематизация материала (составление плана и тезисов ответов, схем, вопросов, 

тестов, сравнительных таблиц). 

− Составление терминологического словаря. 

− Подготовка к практическим работам, их оформление и подготовка к защите.  

− Выполнение индивидуальных практических заданий, решение ситуационных задач. 

100  

Примерная тематика домашних заданий: 

− основополагающие документы деятельности лаборатории; 

− перечислите основные требованию к технику – лаборанту; 

− перечислите основные требования к руководителю лаборатории; 

− какой документацией должно быть обеспечено место лаборанта  

  

Промежуточная аттестация по разделу 1 (дифференцированный зачет) 4  

Учебная практика раздела МДК 05.02 

Виды работ  
1. Инструктаж по технике безопасности; 

2. Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования 

72 ОК 1 
ОК 2 

ОК 9  
ПК 1.2  

ПК 3.1 

ПК 3.2 
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состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми 

методами анализа качества, требованиями нормативно-технической документации, 

требованиями охраны труда и экологической безопасности в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья; 

3. Подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных 

проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред для проведения 

контроля необходимых параметров сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 

соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями 

нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической 

безопасности в процессе производства продуктов питания из растительного сырья;  

4. Техническое обслуживание испытательного оборудования для лабораторного 

исследования состава сырья в соответствии с планами-графиками и регламентами, 

установленными эксплуатационной документацией, в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; 

5. Осуществление безопасного хранения реактивов, материалов, ядовитых и 

огнеопасных веществ в соответствии с требованиями нормативно-технической 

документации, охраны труда и экологической безопасности в процессе лабораторного 

контроля качества и безопасности сырья в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья; 

6. Проведение учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным 

с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, 

средств индивидуальной защиты, во время лабораторного контроля качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде.  

 

Производственная практика МДК 05.01 

Виды работ. 

1. Приготовление теста. Пользоваться производственными рецептурами и 

технологическими инструкциями; взвешивать, растворять, дозировать необходимое 

сырье; оценивать качество сырья по органолептическим показателям; оценивать качество 

опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям; определять 

физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных видов теста; 

определять различными методами готовность теста в процессе созревания 

2. Разделка теста. Делить тесто на куски заданной массы, придавать им определенную 

72 ОК 1 

ОК 2 
ОК 9  
ПК 1.2  
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форму; проводить предварительную (промежуточную) расстойку;  придавать 

окончательную форму тестовым заготовкам; работать с полуфабрикатами из 

замороженного теста; укладывать сформованные полуфабрикаты на листы, платки, в 

формы; смазывать и отделывать поверхности полуфабрикатов; контролировать качество 

окончательной расстойки полуфабрикатов; производить разделку мучных кондитерских 

изделий, вырабатываемых без крема; устранять дефекты тестовых заготовок различными 

способами; обслуживать дежеподъемники, тестоделители, оборудование для формования 

тестовых заготовок и расстойки теста 

3. Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий. Определять готовность полуфабрикатов после окончательной 

расстойки к выпечке; загружать полуфабрикаты в печь; контролировать паровой и 

температурный режим пекарной камеры определять готовность изделий при выпечке; 

разгружать печь; определять выход готовой продукции, рассчитывать упек и усушку; 

выпекать сухарные плиты и производить сушку нарезанных ломтей сухарей; оценивать 

качество выпеченных изделий по органолептическим показателям; приготавливать 

отделочную крошку, помаду; производить отделку поверхности готовых изделий 

сахарной пудры. 

4. Укладка и упаковка готовой продукции. Контролировать качество готовой 

продукции по органолептическим показателям; отбраковывать готовые изделия по массе; 

упаковывать изделия различными способами; укладывать продукцию в лотки, 

контейнеры, 7 вагонетки. 

Аттестация по профессиональному модулю (квалификационный экзамен)  4  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатории - Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

профессии. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п. 6.1.2.5 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

3.2.1. Основные печатные издания 
Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

Основные электронные издания  

1. Васюкова, А.Т. Современные технологии хлебопечения / Васюкова А.Т. - Москва: 

Дашков и К, 2010. - 224 с. - ISBN 978-5-91131-902-1. - Текст: электронный // ЭБС &quot; 

Консультант студента&quot; :[сайт]. - URL: 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html. - Режим доступа : по подписке. 

2. Гришина, Е.С. Технология кондитерских изделий: практикум : учебное пособие / Е. С. 

Гришина, Н.Л. Чернопольская. — Омск: Омский ГАУ, 2020. — 71 с. — ISBN 978-5-89764-

878-8. — Текст :электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/170273 (дата обращения: 30.05.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Качмазов, Г.С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 

учебное пособие / Г. С. Качмазов. — Санкт- Петербург: Лань, 2021. — 224 с. — ISBN 978-5-

8114-1343-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/168450. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Магомедов, Г.О. Технологическое оборудование хлебопекарного, кондитерского, 

макаронного и зерноперерабатывающего производств. Лабораторный практикум : учеб. 

пособие / Г. О. Магомедов, А. А. Журавлев, М. Г. Магомедов, Ю. Н. Труфанова - Воронеж : 

ВГУИТ, 2017. - 183 с. - ISBN 978-5-00032-234-5. - Текст : электронный // ЭБС &quot; 

Консультант студента&quot; : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html. - Режим доступа : по подписке. 

5. Степычева, Н.В. Разработка функциональных хлебобулочных изделий : теория и 

практика : учебное пособие / Степычева Н. В. -Иваново : Иван. гос. хим. -технол. ун-т., 2017. 

- 165 с. - ISBN -. -Текст : электронный // ЭБС &quot;Консультант студента&quot; : [сайт]. - 

URL :https://www.studentlibrary.ru/book/ghtu_046.html. - Режим доступа: по подписке. 

6. Чернопольская, Н.Л. Технология производства муки хлебопекарной и дрожжей 

прессованных: учебное пособие / Н.Л. Чернопольская, Е.С. Гришина. — Омск: Омский ГАУ, 

2020. — 86 с. — ISBN 978-5-89764-867-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153572. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

Дополнительные источники 
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1. Правила организации и ведения технологического процесса на хлебопекарных 

предприятиях: утв. Минсельхозпродом РФ 12.07.1999 (вместе с «Рекомендациями по 

активации хлебопекарных дрожжей (прессованных и сушеных», «Выпиской из «Экспертного 

заключения об отнесении технологических средств, применяемых для контроля качества 

готовой продукции в соответствии с требованиями государственных стандартов на хлеб и 

хлебобулочные изделия», утвержденного директором ВНИИМС 17.05.95»): утверждено 

Председателем Технического комитета по стандартизации N 3 «Хлеб, хлебобулочные и 

макаронные изделия», директором ГосНИИХП А.П.КОСОВАН 12 июля 1999 года: 

согласовано руководителем Департамента пищевой, перерабатывающей промышленности и 

детского питания Минсельхозпрода РФ Г.Ю.САЖИНОВ 9 июля 1999 года. – Текст : 

электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с 

титул. экрана. 

2. Достижения науки и техники АПК : ежемес. теорет. и науч.-практ. журн. - Москва: [б. 

и.], 1987. - ISSN 0235-2451. – Текст: непосредственный. 

3. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle).. 

4. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

5. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

6. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

7. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

8. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Выполнение работ в 

соответствии с установленными 

регламентами с соблюдением 

правил безопасности труда, 

санитарными нормами 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  

ОК 2. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Выполнение работ по 

использованию современных 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии 

для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  

ОК 9. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Выполнение работ в 

соответствии с установленными 

регламентами с соблюдением 

правил безопасности труда, 

санитарными нормами 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  

ПК 1.2. Выполнять 

технологические операции 

по производству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Выполнение работ  

технологических операций по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями и с соблюдением 

правил безопасности труда, 

санитарными нормами 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  

ПК 3.1. Проводить 

организационно-

технические мероприятия 

для обеспечения 

лабораторного контроля 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

Выполнение работ  по 

проведению организационно-

технических мероприятий для 

обеспечения лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  
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растительного сырья 

ПК 3.2. Проводить 

лабораторные 

исследования качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Выполнение работ в 

соответствии с установленными 

регламентами с соблюдением 

правил безопасности труда, 

санитарными нормами 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, 

тестовый контроль 

итоговый контроль – 

квалификационный 

экзамен  
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Приложение 1.6 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания  

из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.06 Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и 

семян на автоматизированных технологических линиях 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить 

основной вид деятельности: Организационно-технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 распознавать задачу 

и/или проблему  в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить;  

 

ОК 02 планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию;  

приемы структурирования 

информации 

 

ОК 03 применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию; 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

ОК 07 определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности, 

осуществлять работу с 

соблюдением 

принципов бережливого 

производства; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

 

ОК 09 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные 

темы; 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

 

ПК 

1.1 
 Визуально 

оценивать исправность 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

 Назначения, 

принципы действия и 

устройство оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

 Проверка 

исправности 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 
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сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

на автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

 Применять 

методы, приемы 

наладки, настройки, 

ремонта и регулировки и 

инструмент по наладке, 

настройке, ремонту и 

регулировке 

оборудования для 

обеспечения заданной 

производительности и 

качества выполнения 

технологических 

операций на 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 Применять 

средства 

индивидуальной защиты 

в процессе работы на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья 

 Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и 

программным 

обеспечением при 

обработке данных 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

на автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Методы и способы 

выявления и устранения 

неисправностей 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Правила 

безопасности при 

эксплуатации и 

обслуживании 

производственного 

оборудования, на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Порядок проведения 

подготовки, пуска и 

наладки, ремонта 

технологического 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Специализированно

е программное обеспечение 

и средства автоматизации, 

применяемые на 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Методы и средства 

сбора, обработки, 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

на автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

 Очистка от 

загрязнений, смазка и 

санитарная обработка 

механических деталей и 

узлов оборудования по 

производству продуктов 

питания из 

растительного сырья 

согласно графикам 

профилактической 

обработки 

 Ведение 

документации по 

обслуживанию 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

автоматизированных 

технологических линий 

по производству 

продуктов питания из 

растительного сырья, в 

том числе в электронном 

виде 

 документацией 

 Замена 

быстроизнашивающихся 

материалов и деталей 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной  
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растительного сырья 

 Документально 

оформлять результаты 

проделанной работы по 

обслуживанию 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и автоматики 

автоматизированных 

технологических линий 

по производству 

продуктов питания из 

растительного сырья, в 

том числе в 

электронном виде 

 Использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально-

ориентированных 

информационных 

системах производства 

продуктов питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Оказывать 

первую помощь 

пострадавшим при 

техническом 

обслуживании 

технологического 

оборудования 

автоматизированных 

технологических линий 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья 

 Рассчитывать и 

определять основные 

характеристики 

параметров 

механических, 

гидромеханических, 

тепловых и 

хранения, передачи и 

накопления информации с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов и пакетов 

прикладных программ в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Документооборот по 

процессу подготовки к 

работе и обслуживания 

технологического 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной безопасности 

при техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 Классификации 

основных процессов в 

соответствии с конкретной 

отраслью пищевой 

промышленности и 

сущности процессов: 

механических, 

гидромеханических, 

тепловых и массообменных 
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массообменных 

процессов; пользоваться 

нормативными 

материалами, 

техническими 

условиями и 

стандартами при расчете 

аппаратов; 

ПК 

1.2 
 Подготавливать 

сырье и расходные 

материалы к процессу 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Оценивать 

качество сырья и 

полуфабрикатов по 

различным показателям 

при выполнении 

технологических 

операций  

 Рассчитывать 

необходимый объем 

сырья и расходных 

материалов в процессе 

выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Эксплуатировать 

оборудование для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Поддерживать 

установленные 

технологией режимы и 

 Показатели качества 

сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала и 

готовой продукции при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Нормативы 

расходов сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Порядок и 

периодичность 

производственного 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях, 

готовой продукции 

 Порядок приемки, 

хранения и подготовки к 

использованию сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

 Прием-сдача 

сырья и расходных 

материалов при 

производстве хлеба, 

кондитерских и 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Регулирование 

параметров и режимов 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских мучных 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Регулирование 

параметров и режимов 

технологических 

операций производства 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Маркировка 

готовой продукции 

(хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий) 

на специальном 

технологическом 

оборудовании 

 Упаковка готовой 

продукции (хлеба, 

хлебобулочных, 
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режимные параметры 

оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических линиях 

 Устранять 

причины, вызывающие 

ухудшение качества 

продукции и снижение 

производительности 

технологического 

оборудования 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и 

программным 

обеспечением при 

обработке данных 

контрольно-

измерительных 

приборов производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Размножать и 

выращивать дрожжи, 

активировать 

прессованные дрожжи, 

выполнять контрольные 

анализы на соответствие 

дрожжей требованиям 

технологической 

документации 

 Приготавливать 

тесто различными 

способами с 

применением 

тестоприготовительного 

оборудования в 

соответствии с 

производственными 

рецептурами  

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Основы технологии 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Основные 

технологические операции 

и режимы работы 

технологического 

оборудования по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Методы 

определения кислотности 

дрожжей, подъемной силы, 

контроля производства 

жидких и прессованных 

дрожжей 

 Структура и 

физические свойства 

различных видов теста 

 Производственный 

цикл приготовления 

жидких дрожжей 

 Рецептуры 

приготовления мучных 

полуфабрикатов, методы 

регулировки дозирующего 

оборудования в 

зависимости от рецептур, 

методы определения 

готовности 

полуфабрикатов при 

замесе и брожении 

 Устройство и 

принцип работы 

тесторазделочного 

оборудования, способы 

разделки различных видов 

теста (песочного, слоеного, 

заварного), причины 

дефектов полуфабрикатов 

при неправильной разделке 

макаронных и 

кондитерских изделий) 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании 

 Регулирование 

параметров качества 

продукции, норм 

расхода сырья и 

нормативов выхода 

готовой продукции в 

процессе выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Проведение 

технических 

наблюдений за ходом 

технологического 

процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий с 

внесением полученных 

результатов в журналы 

ведения 

технологических 

процессов производства 
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 и 

технологическими 

инструкциями 

 Оценивать 

качество сырья, опары, 

закваски, теста при 

замесе по 

органолептическим 

показателям 

 Определять 

физико-химические 

показатели сырья и 

полуфабрикатов, 

различных видов теста и 

готовность теста в 

процессе созревания 

 Контролировать 

качество окончательной 

расстойки 

полуфабрикатов и 

разделки мучных 

кондитерских изделий 

 Контролировать 

паровой и 

температурный режим 

пекарной камеры 

 Определять 

готовность изделий при 

выпечке, оценивать 

качество выпеченных 

изделий по 

органолептическим 

показателям, определять 

выход готовой 

продукции 

 Рассчитывать 

рецептуру макаронного 

теста, нормы выхода 

изделий и расход 

компонентов основного 

и вспомогательного 

сырья, оценивать 

качество готовых 

макаронных изделий в 

соответствии с 

требованиями 

стандартов, выявлять 

возможные дефекты 

макаронных изделий 

 Использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

и укладки на листы и 

способы их исправления 

 Методы 

определения готовности 

полуфабрикатов к выпечке, 

режимы выпечки 

различных видов хлеба, 

хлебобулочных, 

бараночных и мучных 

кондитерских изделий, 

условия выпекания 

сухарных плит и сушки 

нарезанных ломтей 

сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки 

изделий из замороженного 

теста 

 Методы расчета 

упека, усушки хлебных 

изделий, расчета выхода 

готовой продукции, 

определения готовности 

изделий при выпечке 

 Классификация и 

ассортимент макаронных 

изделий 

 Требования 

нормативно-технической 

документации, 

предъявляемые к качеству 

макаронных изделий 

 Стадии 

технологического процесса 

производства макаронных 

изделий и методы 

контроля на каждой 

стадии, причины брака 

продукции на каждой 

стадии технологического 

процесса и меры по их 

устранению 

 Нормы выхода 

макаронных изделий, 

потери и расход основного 

и вспомогательного сырья, 

режимы хранения 

макаронных изделий 

 Документооборот, 

правила оформления и 

периодичность заполнения 

документации при 

производстве хлеба, 
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технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально-

ориентированных 

информационных 

системах производства 

продуктов питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 Вести 

производственный 

документооборот по 

технологическому 

процессу производства 

хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий, в 

том числе в 

электронном виде 

кондитерских и 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях, в 

том числе в электронном 

виде 

 Требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной безопасности 

при техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 

. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессионал

ьных общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
. 
п

о
д

го
то

в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всег

о 

 

В том числе 

Лабораторн

ых. и 

практически

х. занятий 

 

 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

Самостоятел

ьная работа 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
ац

и
я
 

Учебн

ая 

 

Производствен

ная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 1.1 

ОК.01,ОК.02, 

ОК.03,ОК.07 

Раздел 1. Обеспечение 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

230 50  50 - 130    

ПК 1.2 

ОК.01,ОК.02, 

ОК.03,ОК.07 

Раздел 2. Технологическое 

обеспечение производства 

216 56  56 - 104   

 ПП.06.01 Производственная 

практика (по профилю 

специальности), 72 часов 

      

 Промежуточная аттестация       

 Всего: 734 106  106    - 108 
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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. час. / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, академ. 

час. 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3  

Раздел 1. Технологические операции по хранению и переработке зерна и семян  90/36  

МДК.06.01 Технологические операции по хранению и переработке зерна и семян  90/36  

Тема 1.1 Значение 

сельскохозяйственных 

культур в жизни 

человека. 

Содержание 16/6  

Роль   сельскохозяйственных культур в жизни человека. 

Характеристика наиболее распространенных полевых культур: 

злаковых, мотыльковых, сложноцветных, крестоцветных. 

Главнейшие органы растений и их функции. Рост и развитие 

растений..  

2  

Классификация полевых культур по ботаническим признакам, 

химическому составу и использованию. Отличительные признаки 

настоящих и просовидных злаков. Виды плодов. 

2  

Морфология и анатомия злаковых культур. Количественное  

соотношение отдельных частей зерновки злаковых культур и его 

значение 

2  

Факторы, влияющие на количественное соотношение отдельных 

частей зерна. Морфология и анатомия плодов, семян бобовых 

культур. Состав и свойства зерновой массы. 

2  

1. Химический состав зерна 2  

В том числе практических занятий    

Изучение  морфологического строения зерен различных культур. 

Изучение строения зерновки. 

2  

Определение клейковины в зерне 2  

Расчет количества точечных проб от различных партий. 2  
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Тема 1.2 Показатели 

качества зерна и 

семян  

Содержание 16/6  

Зараженность зерна вредителями хлебных запасов. 2  

Минеральные примеси в зерне. 2  

Натурная масса и выравненность зерна.  Количество и качество 

сырой клейковины.  

2  

Органолептические показатели. Влажность зерна. Засорённость 

зерна.  

2  

Значение лаборатории в системе хранения зерна. Лаборатория как 

основной центр по контролю за качеством зерновых продуктов  

  

В том числе практических занятий  6  

Определение органолептических показателей качества зерна. 

Определение влажности зерна  на влагомерах. 

2  

Определение влажности зерна пшеницы с предварительным 

подсушиванием. Определение засоренности зерна. Определение 

натуры, крупности 

2  

Определение мелкого зерна и массы 1000 зерен. Определение 

зараженности зерна. 

2  

Тема 1.3 

Оборудование для 

перемещения зерна  

Содержание 14/8  

Устройство и принцип работы разгрузочных площадок. 

Назначение и классификация транспортирующих машин. 

Требования, предъявляемые к оборудованию. 

2  

Назначение и классификация весов. Устройство и принцип работы 

платформенных, автомобильных, вагонных весов. 

2  

Назначение, классификация и схемы ленточных конвейеров. 

Устройство основных узлов ленточных конвейеров.  Назначение и 

устройство скребковых и цепных конвейеров. Назначение и 

устройство винтовых конвейеров. Устройство и принцип действия 

винтовых конвейеров.  Назначение, устройство, виды и принцип 

действия метательных конвейеров. Назначение гравитационного 

транспорта. Устройство трубопроводов, задвижек, поворотных 

труб. 

  

В том числе практических занятий  8  

Активное вентилирование зерна  2  
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Расчет потребности в вентиляционных установках  2  

Расчет конвейеров различных конструкций  2  

Расчет и подбор норий  2  

Тема 1.4 Зерно как 

объект исследования  

Содержание 16/8  

Зерновая масса как объект хранения: состав и физические и 

биологические свойства 

2  

Физиологические процессы, протекающие в зерновой массе. 

Микрофлора зерновой массы. 

2  

Технология хранения зерновых масс: режимы и способы хранения. 2  

Оценка качества зерна: показатели качества, методика оценки. 2  

В том числе практических занятий  8  

Отбор проб зерна и подготовка их к анализу. 2  

Подбор способов и режимов хранения зерна с учетом показателей 

качества. 

2  

Учет количества и качества зерна при хранении 2  

Определение режимов хранения продукции 2  

Тема 1.5 Технологии 

переработки зерна 

Содержание:  10/6  

Технология производства крупы: сырье, технологический процесс, 

контроль качества 

2  

Технология производства муки: сырье, технологический процесс, 

контроль качества 

2  

В том числе практических занятий    

Составление технологической схемы производства крупы и оценка 

качества готовой продукции. 

  

Составление технологической схемы производства муки и оценка 

качества готовой продукции. 

2  

Заполнение документации  2  
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Самостоятельная работа при изучении раздела 1: 

 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка 

рефератов и сообщений (презентаций). 

 Систематизация материала (составление плана и тезисов ответов, схем, вопросов, тестов, 

сравнительных таблиц). 

 Составление терминологического словаря. 

 Подготовка к практическим работам, их оформление и подготовка к защите. 

 Выполнение индивидуальных практических заданий, решение ситуационных задач.  

18  

Промежуточная аттестация по разделу 1 дифференцированный зачет   

Раздел 2. Технологическое обеспечение производства    

МДК.06.02 Техническое обслуживание технологического оборудования для хранения и 

переработки зерна и семян 

216/56  

Тема 2.1 

Оборудование для 

очистки зерна от 

примесей 

 

Содержание 14/4  

Значение и цели очистки и фракционирования зерна. Принципы 

сепарирования по аэродинамическим свойствам, размерам, 

плотности и металломагнитным свойствам 

2  

Воздушно-ситовые сепараторы.  Назначение и классификация 

воздушно-ситовых сепараторов. Устройство,  принцип работы 

воздушно-ситовых сепараторов 

2 

Триеры. Назначение и классификация триеров. Устройство и 

принцип работы цилиндрических триеров  

2 

Технологическая эффективность работы  оборудования. 

конструктивные особенности,  

2 

Принцип и рациональные технологические режимы работы, правила 

эксплуатации и безопасные методы обслуживания технологического 

оборудования. 

2 

В том числе практических занятий  4 

Расчет воздушных сепараторов  2 

Расчет триеров  2 

Тема 2.2 

Оборудование для 

Содержание 8  

Технологическая сущность активного вентилирования зерна, его 2  
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активного 

вентилирования 

зерна 

цели.  Классификация установок для активного вентилирования 

зерна в складах.  

Эксплуатация стационарных и переносных установок. Условия 

вентилирования зерна, обеспечивающие положительную роль  этой 

операции. Определение возможности вентилирования.  

2 

Режим активного вентилирования   зерна   атмосферным   воздухом   

(удельная   подача   воздуха, параметры используемого воздуха, 

высота насыпи зерна, продолжительность вентилирования   и   т.д.).    

2 

Активное   вентилирование   зёрна   подогретым   и искусственно   

охлаждённым   воздухом. Способы изменения   интенсивности 

вентилирования.   

2 

Тема 2.3 

Зерносушильное 

оборудование 

Содержание 18/10  

Значение сушки в сохранении природных свойств зерна, в питании 

человека и животных, повышении урожайности посевов, при 

переработке зерна в муку, крупу и комбикорма  

2  

Краткая история развития техники и технологии зерносушения. 

Научные исследования в области зерносушения. Перспективы 

развития техники и технологии зерносушения.  

2 

Свойства зерна и зерновой массы как объекта сушки. Способы 

сушки. Основные узлы зерносушилок. Требования, предъявляемые 

к зерносушилкам.  

2 

Устройство и принцип работы шахтных зерносушилок типа ДСП, 

рециркуляционных, камерных, передвижных зерносушилок. 

Эксплуатация и расчет зерносушилок. 

2 

В том числе практических занятий  10  

Изучение тепловлагопереноса и влияния параметров сушки на 

производительность   сушилок. 

2  

Изучение порядка расчета зерносушилок 2  

Изучение схемы приема зерна с железнодорожного транспорта. 2  

Определение убыли веса зерна 2  

Определение убыли веса зерна 2  

Тема 2.4 Элеваторно-

складские хозяйства 

Содержание:  22/12  

ЭСХ его классификация, структура и назначение 2  
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Здания и сооружения для складов 2 

Приемно-отпускные устройства на элеваторах. Транспортная и 

технологическая увязка рабочего здания элеватора с силосными 

корпусами. Конструкция силосов 

2 

Организация складского хозяйства  2 

Инновации и инвестиции производства  2 

В том числе практических занятий  12 

Расчет вместимости склада хранилища 2 

Чертеж схемы размещения силосного корпуса 2 

Чертеж схемы размещения силосного корпуса 2 

Расчет рецептур производства макаронных изделий  2 

Планирование численности работников и их производительности  2 

Планирование инновационной и инвестиционной деятельности  2 

Тема 2.5 

Эксплуатация 

оборудования  

В том числе практических занятий: 10/10  

Эксплуатировать оборудование для очистки и измельчения сырья, 

гранулирования комбикормов, дозирования компонентов 

комбикормов, белково-витаминных добавок и премиксов для 

различных видов и возрастных групп сельскохозяйственных 

животных и птиц в соответствии с рецептурой  

2  

Эксплуатировать оборудование для упаковки готовой мукомольной, 

крупяной и комбикормовой продукции в тару на специальном 

технологическом оборудовании 

2  

Эксплуатировать оборудование для маркировки готовой 

мукомольной, крупяной и комбикормовой продукции в тару на 

специальном технологическом оборудовании 

2  

Поддерживать установленные технологией режимы и режимные 

параметры оборудования для хранения и переработки зерна и семян  

2  

Поддерживать установленные технологией режимы и 

продолжительность очистки, вентилирования, сушки, 

распределения по силосам, подготовке к помолу и формированию 

помольных партий зерна, семян, крупяной и комбикормовой 

продукции на автоматизированных линиях 

2  
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Самостоятельная работа при изучении раздела 2: 

 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

 Самостоятельное изучение отдельных вопросов (составление конспектов, подготовка 

рефератов и сообщений (презентаций). 

 Систематизация материала (составление плана и тезисов ответов, схем, вопросов, тестов, 

сравнительных таблиц). 

 Составление терминологического словаря. 

 Подготовка к практическим работам, их оформление и подготовка к защите.  

 Выполнение индивидуальных практических заданий, решение ситуационных задач.  

18  

Промежуточная аттестация по разделу 2 дифференцированный зачет   

Производственная практика по модулю 108  

Виды работ: 

 Прием-сдача сырья и расходных материалов при производстве хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

 Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и 

расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; 

 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, мучных кондитерских и макаронных изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями; 

 Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов 

выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями; 

 Упаковка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий) в тару на специальном технологическом оборудовании;  

 Маркировка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий) на специальном технологическом оборудовании; 

 Проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением 

полученных результатов в журналы ведения технологических процессов производства; 

 Проверка исправности технологического оборудования, систем безопасности и 

 ПК 2.2 

ПК 2.3 

ОК 03 

ОК 07 
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сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией; 

 Выполнение технологических операций по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 

документацией; 

 Подготовка рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией;  

 Ведение документации по обслуживанию оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики автоматизированных 

технологических линий по производству продуктов питания из растительного сырья, в том 

числе в электронном виде; 

Промежуточная аттестация по модулю (экзамен квалификационный)   

ВСЕГО: 252  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатории «Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной 

программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья 

 

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 

 Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Варламова, Е. Н. Технология муки и крупы : учебное пособие / Е. Н. 

Варламова. — Пенза : ПГАУ, 2021. — 178 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/207314 — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Глухих, М. А. Технология хранения и переработки зерна и семян / М. А. 

Глухих. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 116 с. — ISBN 978-5-507-

47359-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/364502. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Никулина, Е. О. Проектирование предприятий питания : учебное пособие / Е. 

О. Никулина, Г. В. Иванова, О. Я. Кольман. - Красноярск : Сиб. федер. ун-т, 2019. - 156 с. - 

ISBN 978-5-7638-3983-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1818803. – Режим доступа: по подписке. 

4. Цыбикова, Г. Ц. Основы технологии производства продуктов питания из 

растительного сырья. Лабораторный практикум : учебное пособие / Г. Ц. Цыбикова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-3051-2. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/213056 — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Энергосберегающие технологии в промышленности : учебное пособие / А. М. 

Афонин, Ю. Н. Царегородцев, А. М. Петрова, С. А. Петрова. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ 

: ИНФРА-М, 2021. — 271 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-

00091-443-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1220768 – 

Режим доступа: по подписке. 

6. Чепчуров, М. С. Автоматизация производственных процессов : учебное 

пособие / М.С. Чепчуров, Б.С. Четвериков. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/text-book_5bf2838b23e9f5.83215632. - 

ISBN 978-5-16-014256-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1183480 – Режим доступа: по подписке. 

7. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств : учебное пособие / А. Н. 

Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2020. - 208 с. - 

ISBN 978-5-7782-4121-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1870477. – Режим доступа: по подписке. 
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3.2.3. Дополнительные источники 

12. Оборудование пищевой промышленности : РЖ/ ВИНИТИ. - М. : ВИНИТИ, 

1956 -  Выходит ежемесячно. - ISSN 0034-2521. - – Текст : непосредственный. 

13. Хлебопечение России. – Москва : Пищевая промышленность, 1996. – . – 

Выходит 6 раз в год. – ISSN 2073-3569. – Текст : непосредственный. 

14. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — рынок 

:монография / М. Г. Балыхин, В. А. Бутковский, О. А. Ильина [и др.]. — Москва : МГУПП, 

2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

15. Иванова, Т. Н. Термины и определения в области пищевой и перерабатывающей 

промышленности, торговли и общественного питания   : справочник / Авт. -сост. 

Т. Н. Иванова, В. М. Позняковский, А. И. Окара, О. А. Рязанова. - Новосибирск : 

Сибирское университетское издательство, 2007. - 393 с. (Питание) - ISBN 978-5-

379-00270-1. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL 

: https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379002701.html . - Режим доступа : 

по подписке. 

16. Правила организации и ведения технологического процесса на хлебопекарных 

предприятиях: утв. Минсельхозпродом РФ 12.07.1999 (вместе с "Рекомендациями по 

активации хлебопекарных дрожжей (прессованных и сушеных)", "Выпиской из 

"Экспертного заключения об отнесении технологических средств, применяемых для 

контроля качества готовой продукции в соответствии с требованиями государственных 

стандартов на хлеб и хлебобулочные изделия", утвержденного директором ВНИИМС 

17.05.95"): утверждено Председателем Технического комитета по стандартизации N 3 "Хлеб, 

хлебобулочные и макаронные изделия", директором ГосНИИХП А.П.КОСОВАН 12 июля 

1999 года: согласовано руководителем Департамента пищевой, перерабатывающей 

промышленности и детского питания Минсельхозпрода РФ Г.Ю.САЖИНОВ 9 июля 1999 

года. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 

1997. – Загл. с титул.экрана. 

17. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

18. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

19. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

20. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com» 

21. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Типы оценочных мероприятий  Методы оценки 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

 Самостоятельность распознавания 

задач и/или проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

 Правильность анализа задач и/или 

проблем и обоснованность выделения их 

составных частей;  

 Обоснованность определения этапов 

решения задач, определения 

необходимых ресурсов и составления 

плана действий; 

 Самостоятельность выявления и 

эффективность поиска информации, 

необходимой для решения задач и/или 

проблем; 

 Владение актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных 

сферах; 

 Полнота и своевременность 

реализации составленного плана; 

 Адекватность оценки результатов и 

последствий своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

ОК 2 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

 Самостоятельность определения 

задач для поиска информации;  

 Полнота определения необходимых 

источников информации; 

 Обоснованность планирования 

процесса поиска информации;  

 Правильность структурирования 

получаемой информации, выделения 

наиболее значимого в перечне 

информации;  

 Адекватность оценки практической 

значимости результатов поиска 

информации; 

 Правильность оформления 

результатов поиска информации; 

 Эффективность применения средств 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

 Обоснованность использования 

современного программного обеспечения 

и различных цифровых средств для 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 



 

54 
 

решения профессиональных задач. 

ОК 9. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Выполнение работ в соответствии с 

установленными регламентами с 

соблюдением правил безопасности труда, 

санитарными нормами 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 анализ портфолио 

достижений 

обучающегося; 

ПК 1.2. Выполнять 

технологические 

операции по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Выполнение работ  технологических 

операций по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями и с 

соблюдением правил безопасности труда, 

санитарными нормами 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 оценка 

выполнения 

контрольных; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий  

ПК 3.2. Проводить 

лабораторные 

исследования качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Выполнение работ в соответствии с 

установленными регламентами с 

соблюдением правил безопасности труда, 

санитарными нормами 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 оценка 

выполнения 

контрольных 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий на зачетах и 

экзаменах. 

ПК 2.3 Осуществлять 

цифровизацию 

технологических 

процессов 

 Обеспечение интеграции всех 

производственных процессов, начиная от 

разработки продукта и заканчивая 

логистикой с использованием 

соответствующего аппаратного 

обеспечения с привлечением 

современных технологий 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 оценка 

выполнения 

контрольных; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 
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заданий на зачетах и 

экзаменах 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1.1.1 

к ОПОП-П по специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫПРАКТИКИ 

(УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) 

 

 

Индекс 

УП/ПП 

ПМ 

(индекс, 

наименование) 

Вид практики 

 (учебная/ 

производственная  

Тип (этап) 

практики   

(при наличии) 

Семестр Объем  

 в 

часах 

 

УП 01.01 ПМ.01 Ведение 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Учебная практика - 4 144 

УП. 

02.01 

ПМ.02 

Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Учебная практика - 5 144 

УП 03.01 ПМ.03 

Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Учебная практика  6 72 
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УП.04.01 ПМ.04 Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

Учебная практика   4 72 

УП.05.02 ПМ.05 Выполнение 

работ по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

Учебная практика   6 72 

  Всего УП Х Х 504 

ПП 01.01 ПМ.01 Ведение 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Производственная 

практика 

- 4 144 

ПП 02.01 ПМ.02 

Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Производственная 

практика 

- 5 108 

ПП.05.01 ПМ.05 Выполнение 

работ по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

Производственная 

практика 

 6 72 

ПП.06.01 ПМ.06 Ведение 

технологического 

процесса по 

хранению и 

переработке зерна и 

семян на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Производственная 

практика 

 6 72 
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  Всего ПП Х Х 396 

  Итого практики Х Х 900 

 

 

 

 

 

2025 г. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1.1.1.1 

к ОПОП-П по специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

УП 01.01 Учебная практика ПМ.01 Ведение технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, УП.02.01 Учебная практика ПМ.02 Организационно-

технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях, УП 03.01 Учебная 

практика ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья,  

 УП 04.01 Учебная практика  

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения, УП.05.02 Учебная 

практика ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2025 г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Цель и место учебной практики в структуре образовательной программы: 
Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья реализуется в профессиональном 

цикле после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессиональных 

модулей в соответствии с учебным планом (п. 5.1. ОПОП-П): 

 

УП 01.01 Учебная практика ПМ.01 Ведение 

технологического процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

МДК 01.01 Технологические 

операции по производству 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий 

МДК 01.02 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий 

УП 02.01 Учебная практика ПМ.02 Организационно-

технологическое 

обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

МДК 02.01 

Организационное 

обеспечение производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

УП 03.01 Учебная практика  ПМ.03 Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

МДК 03.01 Организационно-

технические мероприятия 

для обеспечения 

лабораторного контроля 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

УП.04.01 Учебная практика  ПМ.04 Обеспечение 

деятельности структурного 

подразделения  

МДК 04.01 Планирование, 

организация и контроль 

производственного процесса 

УП.05.02 Учебная практика  ПМ.05 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

МДК 05.02 13321 Лаборант 

химического анализа 

22.003 Специалист по 

технологии продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 

Учебная практика направлена на развитие общих (ОК) и профессиональных 

компетенций (ПК): 

Код Наименование общих компетенций 

file:///C:/Users/Admin/Desktop/МО%20ЗамУР/ПЕТРОЗАВОДСК/РП%2004_02_2k20/Application%20Data/Application%20Data/ian/Рабочий%20стол/ФГОССПО-210420_С.doc%23ПК_ПМ3
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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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД  Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

ВД организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 2.1 Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания 

из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

ПК 2.3  Осуществлять цифровизацию технологических процессов  

ВД Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК 3.1 Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья. 

ПК 3.2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья. 

ВД  Обеспечение деятельности структурного подразделения  

ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 4.2  Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 4.3  Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4  Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. 

ПК 4.5  Вести учётно-отчётную документацию. 
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Цель учебной практики: формирование первоначальных практических 

профессиональных умений в рамках профессиональных модулей данной  ОПОП-П  по видам 

деятельности. 

1.2. Планируемые результаты освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по видам деятельности, 

предусмотренным ФГОС СПО, обучающийся должен получить практический опыт 

(сформировать умения): 

 

Наименование вида 

деятельности 

Практический опыт / умения 

Ведение 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Н Проверка исправности технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных технологических 

линиях производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией 

Н Очистка от загрязнений, смазка и санитарная обработка 

механических деталей и узлов оборудования по производству 

продуктов питания из растительного сырья согласно графикам 

профилактической обработки 

Н Замена быстроизнашивающихся материалов и деталей 

оборудования на автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией 

Н Ведение документации по обслуживанию оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики автоматизированных технологических 

линий по производству продуктов питания из растительного 

сырья, в том числе в электронном виде 

У Визуально оценивать исправность технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 

документацией 

У Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и 

регулировки и инструмент по наладке, настройке, ремонту и 

регулировке оборудования для обеспечения заданной 

производительности и качества выполнения технологических 

операций на автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного сырья 

У Применять средства индивидуальной защиты в процессе работы 

на автоматизированных технологических линиях производства 

продуктов питания из растительного сырья 

У Пользоваться профессиональными компьютерами и 

программным обеспечением при обработке данных контрольно-

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья 

У Документально оформлять результаты проделанной работы по 

обслуживанию оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики 
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автоматизированных технологических линий по производству 

продуктов питания из растительного сырья, в том числе в 

электронном виде 

У Использовать информационные и телекоммуникационные 

технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально-

ориентированных информационных системах производства 

продуктов питания на автоматизированных технологических 

линиях 

У  Оказывать первую помощь пострадавшим при техническом 

обслуживании технологического оборудования 

автоматизированных технологических линий производства 

продуктов питания из растительного сырья 

У Рассчитывать и определять основные характеристики 

параметров механических, гидромеханических, тепловых и 

массообменных процессов; пользоваться нормативными 

материалами, техническими условиями и стандартами при расчете 

аппаратов; 

Н Осуществление контроля настройки МТА  

Н Осуществление самоконтроля выполненных работ по 

ежесменному техническому обслуживанию сельскохозяйственной 

техники и правильности агрегирования МТА 

Н Комплектование машинно-тракторного агрегата  

Н Оформление документов о вводе сельскохозяйственной техники 

в эксплуатацию 

У Комплектовать и подготавливать агрегат для выполнения работ 

по возделыванию и уборке сельскохозяйственных культур 

У Осуществлять инженерные расчеты и подбирать оптимальные 

составы сельскохозяйственной техники для выполнения 

сельскохозяйственных операций  

У Осуществлять проверку работоспособности и настройку 

инструмента, оборудования, сельскохозяйственной техники  

У Комплектовать и подготавливать к работе транспортный агрегат  

У Комплектовать и подготавливать агрегат для выполнения работ 

по возделыванию и уборке сельскохозяйственных культур.  

У Оценивать качество выполняемых работ  

У Использовать нормативно-техническую документацию по 

ремонту узлов и механизмов сельскохозяйственных машин и 

оборудования  

У Оценивать качество выполняемых работ и предложения по 

повышению их эффективности 

Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на 

автоматизированных 

Н Разработка производственных заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических процессов производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии со сменными 

показателями 

Н  Инструктирование операторов и аппаратчиков по 

выполнению производственных заданий производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Н Организация выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на 
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технологических 

линиях 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

У Рассчитывать плановые показатели выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных линиях 

У Определять потребность в средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего объема работ по каждой 

технологической операции на основе технологических карт 

производства продуктов питания из растительного сырья 

У Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, 

причиняемый окружающей среде при выполнении работ и 

оказании услуг в области производства продуктов питания из 

растительного сырья 

У Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

У Контролировать выполнение производственных заданий на всех 

стадиях технологического процесса производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

У Пользоваться методами контроля качества выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

У Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Н Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, 

лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, 

необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

Н Подготовка расходных материалов, в том числе жидких, 

твердых, газообразных проб, растворов заданной концентрации, 

реактивов и питательных сред для проведения контроля 

необходимых параметров сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания в соответствии со стандартными (аттестованными) 

методиками, требованиями нормативно-технической 

документации, требованиями охраны труда и экологической 

безопасности в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 
Н Осуществление безопасного хранения, применения и 

транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных 

веществ в соответствии с требованиями нормативно-технической 

документации, охраны труда и экологической безопасности в 

процессе лабораторного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

У Оценивать соответствие состояния рабочего места в 

соответствии с требованиями нормативно-технической 

документации и лабораторным условиям 
У Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным 
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оборудованием, химической посудой при проведении 

лабораторного исследования состава сырья полуфабрикатов и 

продуктов питания 

У Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической 

посуды для проведения лабораторного исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

У Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, 

питательные среды заданного состава в соответствии с задачами 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

 У Поддерживать в исправном состоянии лабораторное 

оборудование для проведения анализа сырья и продуктов питания 

в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

Н Расчет сменных показателей производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с результатами анализа состояния рынка 

продукции и услуг в области производства продуктов питания из 

растительного сырья 

Н Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

У Анализировать состояние рынка продукции и услуг в области 

производства продуктов питания из растительного сырья: 

У Рассчитывать плановые показатели выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных линиях 

У Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, 

причиняемый окружающей среде при выполнении работ и 

оказании услуг в области производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 

1.3. Обоснование часов учебной практики в рамках вариативной части 

ОПОП-П 

УП 

Код 

ПК/дополн

ительные 

(ПК*, ПКц) 

Практический опыт 

Наимено

вание 

темы 

практик

и 

Объем 

часов 

Обоснование 

увеличения 

объема практики 

УП. 

05.02 
ПК 3.1 

ПК 3.2 
Отбор проб по 

технологическому циклу в 

пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья; 

Проведение 

органолептических 

Учебная 72 Запрос 

работодателя АО 

«Сибирский 

хлеб» 
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исследований состава и 

параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья; 

Документирование 

результатов лабораторных 

исследований состава и 

параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Всего академических часов учебной практики в рамках вариативной части ОПОП-П -_72_ 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Трудоемкость освоения учебной практики 

Код УП Объем, 

ак.ч.  

Форма проведения учебной 

практики 

(концентрированно/ 

рассредоточено) 

Курс / 

семестр 

Форма 

промежуточной 

аттестации 

УП. 01.01 144 концентрировано 2/4 зачет 

УП 02.01 144 концентрировано 3/5 зачет 

УП 03.01 72 концентрировано 3/6 зачет 

УП 04.01 72 концентрировано 2/4 зачет 

УП 05.02  72 концентрировано 3/6 зачет 

Всего УП 504 Х Х Х 

 

2.2.  Структура учебной практики 

 

Код 

ПК 

 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

Содержание выполняемых работ  Объем 

часов  

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

 

УП 01.01 Учебная практика 144 
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ПК 

1.1 

ПК 

1.2  

Раздел 1. Технологические 

операции по производству 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий 

1. Прохождение вводного 

инструктажа 

2. Организация технологического 

процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

3. Подготовка основного и 

дополнительного сырья к производству в 

соответствии с технологическими 

инструкциями. 

4. Оценка качества сырья для 

производства хлеба, хлебобулочных 

изделий. 

5. Оформление производственной и 

технологической документации при 

контроле качества сырья для производства 

хлеба, хлебобулочных изделий 

6. Оценка качества сырья для 

производства макаронных изделий. 

7. Оформление производственной и 

технологической документации при 

контроле качества сырья для производства 

макаронных изделий 

8. Оценка качества сырья для 

производства кондитерских изделий.  

9. Оформление производственной и 

технологической документации при 

контроле качества сырья для производства 

кондитерских изделий. 

10. Расчет производственных рецептур 

приготовления пшеничного теста на 

густых опарах. 

11. Расчет производственных рецептур 

приготовления пшеничного теста 

ускоренными способами. 

12. Расчет производственных рецептур 

приготовления теста безопарным 

способом. 

13. Расчет производственных рецептур 

приготовления ржаного теста. 

14. Расчет производственных 

рецептуры производства кондитерских 

изделий 

15. Приготовление теста для 

пшеничного хлеба, хлебобулочных, 

сдобных и мучных кондитерских изделий: 

16. Приготовление пшеничного теста 

на прессованных дрожжах для 

хлебобулочных изделий. 

17. Приготовление пшеничного теста 

для сдобных изделий. 
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18. Приготовление пшеничного теста 

безопарным способом. 

19. Приготовление теста для мучных 

кондитерских изделий. 

20. Освоение рабочих приемов и 

операций по разделке теста для 

хлебобулочных изделий. 

21. Освоение рабочих приемов и 

операций по разделке теста для сдобных 

изделий. 

22. Освоение рабочих приемов и 

операций по разделке теста для мучных 

кондитерских изделий. 

23. Расчет массы тестовой заготовки. 

24. Освоение рабочих приемов по 

расстойке теста. 

25. Оценка качества полуфабрикатов 

для производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

26. Освоение рабочих приемов и 

операций по выпечке хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий. 

27. Приготовление отделочных 

полуфабрикатов: 

28. Сделать мучную крошку 

29. Сделать яичную смазку 

30. Сделать глазурь для глазирования 

31. Сварить помаду 

32. Расчет производственных 

рецептуры производства макаронных 

изделий 

33. Расчет производственной 

рецептуры макаронного теста без добавок. 

Расчет производственной рецептуры 

макаронного теста с добавками. 

34. Оценка качества готовых изделий в 

соответствии с требованиями стандартов, 

выявление возможных дефектов изделий. 

35. Составление технологических схем 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

36. Составление машинно-

аппаратурных схем по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

37. Охрана труда на предприятии 

38. Правовые основы 

профессиональной деятельности 

39. Оформление отчета и приложений 

40. Прохождение собеседования (зачет) 

ВСЕГО  ПО РАЗДЕЛУ 1  
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ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

УП 02.01 Учебная практика  

ПК 

2.1 

ПК 

2.2 

ПК 

2.3 

Раздел 1. Обеспечение 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

1. Прохождение вводного 

инструктажа 

2. Организация технологического 

процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

3. Разработка производственных 

заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов производства 

продуктов питания из растительного сырья 

в соответствии со сменными показателями 

4. Инструктирование операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства 

продуктов питания из растительного сырья  

5. Организация выполнения 

технологических операций производства 

продуктов питания из растительного сырья 

на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

6. Обеспечение смены сырьем и 

расходными материалами для выполнения 

технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

7. Определение технологических 

параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе 

автоматическому для обеспечения 

режимов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

8. Обеспечение технологических 

режимов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

9. Оформление отчета и приложений 

10. Прохождение собеседования (зачет) 

144 

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ 144 
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ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

УП 03.01 Учебная практика 72 

ПК 

3.1 

ПК 

3.2 

Раздел 1. Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

1. Прохождение вводного 

инструктажа. Организация работы 

лаборатории 

2. Методы исследования показателей 

качества муки 

3. Методы контроля качества 

прессованных дрожжей 

4. Методы исследования показателей 

качества сахаросодержащих продуктов 

5. Контроль на этапе производства  

6. Методы определения показателей 

качества полуфабрикатов 

7. Физико-химические методы 

контроля качества полуфабрикатов 

8. Контроль качества готовых изделий 

9. Определение качества 

хлебобулочных изделий по физико-

химическим показателям 

10. Методы подготовки проб для 

проведения физико-химического анализа и 

требования, предъявляемые к основным 

показателям качества мучных 

кондитерских изделий 

11. Определение качества мучных 

кондитерских изделий по физико-

химическим показателям 

12. Организация системы менеджмента 

качества лаборатории 

13. Оформление отчета и приложений 

14. Прохождение собеседования (зачет) 

 

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ 2 72 

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

УП 04.01 Учебная практика 72 

ПК Раздел 1. Планирование, 1. Прохождение вводного  

about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
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1.1 

ПК 

1.2  

организация и контроль 

производственного процесса 

инструктажа 

2. Разработка организационной 

структуры предприятия. 

3. Составление плана работы 

структурного подразделения. 

4. Изучение примеров и составление 

должностных инструкций сотрудников. 

5. Решение ситуаций «Делегирование 

полномочий». 

6. Решение проблемно-ситуационных 

задач «Разработка системы мотивации 

трудовой деятельности персонала». 

7. Разработка графика выхода на 

работу. 

8. Заполнение табеля учета рабочего 

времени.  

9. Расчет заработной платы. 

10. Расчет и анализ основных 

экономическими показателями работы 

предприятия 

11. Составление плана текущей работы 

подразделения 

12. Формирование документов по 

отчетам материально-ответственных лиц 

13. Оформление отчета и приложений 

14. Прохождение собеседования (зачет) 

 

ВСЕГО  ПО РАЗДЕЛУ 1 72 

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

служащих 

УП 05.01 Учебная практика 72 

ПК Раздел 1. Лаборант 1. Прохождение вводного  
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1.1 

ПК 

1.2  

ПК 

3.1 

химического анализа инструктажа 

2. Организация технологического 

процесса производства хлеба, 

хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий 

3. Готовить индикаторные среды для 

проведения лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

4. Проводить лабораторные 

исследования сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

регламентами 

5. Подбирать и применять 

необходимое лабораторное оборудование 

для проведения разных видов 

лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

6. Рассчитывать погрешности 

(неопределенности) результатов измерений 

при проведении лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

7. Представлять данные проведенных 

лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

8. Осуществлять химический и 

физико-химический анализ сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

9. Производить сравнительный анализ 

качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в соответствии со 

стандартными образцами состава 

10. Обрабатывать результаты 

лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

согласно методическим указаниям и 

специфичности специализированного 

оборудования 
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11. Пользоваться профессиональными 

компьютерами и специализированным 

программным обеспечением при обработке 

данных контрольно-измерительных 

приборов и лабораторного оборудования в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

12. Анализировать рабочие растворы на 

соответствие требованиям нормативно-

технической документации по проведению 

лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

13. Определять значения концентрации 

водородных ионов растворов, 

стерильности, активности по йодометрии 

14. Снимать показания с приборов, 

используемых при проведении 

спектральных, полярографических и 

пробирных анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

15. Производить регистрацию и 

расчеты анализов сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

16. Производить оценку и контроль 

выполнения химических и физико-

химических анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

17. Осуществлять подготовительные 

работы для проведения химического и 

физико-химического анализа сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

18. Культивировать микроорганизмы 

для лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

19. Утилизировать микробиологические 

отходы лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

20. Применять в процессе 

лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции спецодежду и средства 
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индивидуальной защиты 

21. Вести и составлять необходимую 

документацию в процессе и по результатам 

исследований сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья, в том числе в 

электронном виде 

22. Заполнять лабораторные журналы и 

протоколы лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья, в том числе в 

электронном виде 

23. Настраивать работу оборудования 

для проведения спектральных, 

полярографических и пробирных анализов 

в соответствии со стандартными и 

нестандартными методиками в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

24. Оформление отчета и приложений 

25. Прохождение собеседования (зачет) 

ВСЕГО  ПО РАЗДЕЛУ 1 72 

 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение учебной практики 

Лаборатории Ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях; Организационно-технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях; Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья; с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.11 

Технология производства продуктов питания из растительного сырья . 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 

специальности. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Васюкова, А.Т. Современные технологии хлебопечения / Васюкова А.Т. - 

Москва: Дашков и К, 2010. - 224 с. - ISBN 978-5-91131-902-1. - Текст: электронный // ЭБС 
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&quot; Консультант студента&quot; :[сайт]. - URL: 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html  - Режим доступа : по подписке. 

2. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских товаров: 

учебное пособие / О. А. Голубенко, Н. В. Коник. - Москва : Альфа-М : ИНФРА-М, 2022. - 

240 с. - (ПРОФИль). - ISBN 978-5-98281-242-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1841686 .  – Режим доступа: по подписке. 

3. Гришина, Е.С. Технология кондитерских изделий: практикум : учебное 

пособие / Е. С. Гришина, Н.Л. Чернопольская. — Омск: Омский ГАУ, 2020. — 71 с. — ISBN 

978-5-89764-878-8. — Текст :электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/170273  — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Магомедов, Г.О. Технологическое оборудование хлебопекарного, 

кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего производств. Лабораторный 

практикум : учеб. пособие / Г. О. Магомедов, А. А. Журавлев, М. Г. Магомедов, Ю. Н. 

Труфанова - Воронеж : ВГУИТ, 2017. - 183 с. - ISBN 978-5-00032-234-5. - Текст : 

электронный // ЭБС &quot; Консультант студента&quot; : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html . - Режим доступа : по подписке. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / 

Л.П. Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1046426. – Режим доступа: по подписке.  

6. Процессы и аппараты пищевой технологии: учебное пособие / С. А. Бредихин, 

А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 

544 с. — ISBN 978-5-8114-1635-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/168675. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств: учебное пособие / А. Н. 

Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2020. - 208 с. - 

ISBN 978-5-7782-4121-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1870477. – Режим доступа: по подписке. 

8. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских товаров : 

учебное пособие / О. А. Голубенко, Н. В. Коник. - Москва : Альфа-М : ИНФРА-М, 2022. - 

240 с. - (ПРОФИль). - ISBN 978-5-98281-242-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1841686.  – Режим доступа: по подписке. 

9. Никулина, Е. О. Проектирование предприятий питания : учебное пособие / Е. 

О. Никулина, Г. В. Иванова, О. Я. Кольман. - Красноярск : Сиб. федер. ун-т, 2019. - 156 с. - 

ISBN 978-5-7638-3983-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1818803. – Режим доступа: по подписке. 

10. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум : 

учебное пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 231 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1045703 – Режим доступа: по 

подписке. 

11. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / 

Л.П. Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1046426. – Режим доступа: по подписке.  

12. Процессы и аппараты пищевой технологии : учебное пособие / С. А. Бредихин, 

А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

544 с. — ISBN 978-5-8114-1635-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/168675. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html
https://znanium.com/catalog/product/1841686
https://e.lanbook.com/book/170273
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html
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13. Энергосберегающие технологии в промышленности : учебное пособие / А. М. 

Афонин, Ю. Н. Царегородцев, А. М. Петрова, С. А. Петрова. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ 

: ИНФРА-М, 2021. — 271 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-

00091-443-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1220768 – 

Режим доступа: по подписке. 

14. Чепчуров, М. С. Автоматизация производственных процессов : учебное 

пособие / М.С. Чепчуров, Б.С. Четвериков. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/text-book_5bf2838b23e9f5.83215632. - 

ISBN 978-5-16-014256-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1183480 – Режим доступа: по подписке. 

15. Бизнес-планирование : учебник / под ред. Т.Г. Попадюк,  В.Я. Горфинкеля. — 

Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2023. — 296 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-9558-0617-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2021415  – Режим доступа: по подписке.  

16. Лебухов, В. И. Физико-химические методы исследования : учебник / В. И. 

Лебухов, А. И. Окара, Л. П. Павлюченкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 480 с. — 

ISBN 978-5-8114-1320-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/211055 — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

17. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология кондитерских изделий : 

учебное пособие / Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 

с. — ISBN 978-5-8114-3689-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206807  — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.  

18. Миколайчик, И. Н. Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и 

продуктов переработки : учебное пособие / И. Н. Миколайчик, Л. А. Морозова, Н. А. 

Субботина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 284 с. — ISBN 978-5-8114-3705-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206975  — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

19. Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий : учебное пособие 

/ составители Н. И. Давыденко [и др.]. — Кемерово : КемГУ, 2018. — 108 с. — ISBN 978-5-

8353-2348-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/121247 — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

20. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 

учебное пособие / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-3798-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206942. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

21. Ищенко, А. В. Аналитическая химия и физико-химические методы 

исследования : учебное пособие / А. В. Ищенко, И. А. Сибирцева. — Донецк : ДонНУЭТ 

имени Туган-Барановского, 2023. — 136 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/338840 — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

22. Праздничкова, Н. В. Управление качеством продуктов питания из 

растительного сырья : методические указания / Н. В. Праздничкова, О. А. Блинова. — 

Самара : СамГАУ, 2021. — 32 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/222209  — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

23. Зайцева, Т. В. Управление персоналом : учебник / Т.В. Зайцева, А.Т. Зуб. — М. 

: ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2020. — 336 с. — (Профессиональное образование). - ISBN 

978-5-8199-0262-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1044004  

– Режим доступа: по подписке. 

https://znanium.com/catalog/product/2021415
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24. Кнышова, Е. Н. Экономика организации : учебник / Е. Н. Кнышова, Е. Е. 

Панфилова. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 335 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-8199-0696-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1197275  – Режим доступа: по подписке. 

25. Милославская, С. В. Издержки, выручка и прибыль: экономическая теория и 

хозяйственная практика : учебное пособие / С.В. Милославская, А.Б. Мыскина. — Москва : 

ИНФРА-М, 2022. — 80 с. — (Высшее образование). - ISBN 978-5-16-017629-1. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1863374. – Режим доступа: по 

подписке. 

26. Фридман, А. М. Экономика организации : учебник / А.М. Фридман. — Москва 

: РИОР : ИНФРА-М, 2022. — 239 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI: 

https://doi.org/10.12737/1705-0. - ISBN 978-5-369-01729-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1850707 – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Оборудование пищевой промышленности: РЖ/ ВИНИТИ. - М.: ВИНИТИ, 1956 

-     Выходит ежемесячно. - ISSN 0034-2521. - – Текст : непосредственный. 

2. Хлебопечение России. – Москва : Пищевая промышленность, 1996. – . – 

Выходит 6 раз в год. – ISSN 2073-3569. – Текст : непосредственный. 

3. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — рынок 

: монография / М.Г. Балыхин, В.А. Бутковский, О.А. Ильина [и др.]. — Москва: МГУПП, 

2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Иванова, Т. Н. Термины и определения в области пищевой и 

перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания   : справочник / 

Авт. -сост. Т. Н. Иванова, В. М. Позняковский, А. И. Окара, О. А. Рязанова. - Новосибирск : 

Сибирское университетское издательство, 2007. - 393 с. (Питание) - ISBN 978-5-379-00270-1. 

- Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379002701.html . - Режим доступа : по подписке. 

5. Правила организации и ведения технологического процесса на хлебопекарных 

предприятиях: утв. Минсельхозпродом РФ 12.07.1999 (вместе с «Рекомендациями по 

активации хлебопекарных дрожжей (прессованных и сушеных», «Выпиской из «Экспертного 

заключения об отнесении технологических средств, применяемых для контроля качества 

готовой продукции в соответствии с требованиями государственных стандартов на хлеб и 

хлебобулочные изделия», утвержденного директором ВНИИМС 17.05.95»): утверждено 

Председателем Технического комитета по стандартизации N 3 «Хлеб, хлебобулочные и 

макаронные изделия», директором ГосНИИХП А.П.КОСОВАН 12 июля 1999 года: 

согласовано руководителем Департамента пищевой, перерабатывающей промышленности и 

детского питания Минсельхозпрода РФ Г.Ю.САЖИНОВ 9 июля 1999 года. – Текст : 

электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с 

титул. экрана. 

6. Достижения науки и техники АПК : ежемес. теорет. и науч.-практ. журн. - 

Москва: [б. и.], 1987. - ISSN 0235-2451. – Текст: непосредственный. 

7. Оборудование пищевой промышленности : РЖ/ ВИНИТИ. - М. : ВИНИТИ, 

1956 -  Выходит ежемесячно. - ISSN 0034-2521. - – Текст : непосредственный. 

8. Хлебопечение России. – Москва : Пищевая промышленность, 1996. – . – 

Выходит 6 раз в год. – ISSN 2073-3569. – Текст : непосредственный. 

9. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — рынок 

:монография / М. Г. Балыхин, В. А. Бутковский, О. А. Ильина [и др.]. — Москва : МГУПП, 

2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-
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библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

10. Иванова, Т. Н. Термины и определения в области пищевой и 

перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания   : справочник / 

Авт. -сост. Т. Н. Иванова, В. М. Позняковский, А. И. Окара, О. А. Рязанова. - Новосибирск : 

Сибирское университетское издательство, 2007. - 393 с. (Питание) - ISBN 978-5-379-00270-1. 

- Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379002701.html . - Режим доступа : по подписке. 

11. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология кондитерских изделий : 

учебное пособие / Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 132 

с. — ISBN 978-5-8114-3689-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/122144 — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.  

12. Аналитическая химия : практикум : в 2 частях / составители В. С. Писарева [и 

др.]. — Тольятти : ТГУ, 2017 — Часть 1 : Качественный анализ — 2019. — 75 с. — ISBN 

978-5-8259-1402-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/140167  — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

13. Шутьков, А. А. Система управления агропромышленным комплексом: теория, 

методология, практика : монография / А. А. Шутьков. - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2022. 

- 389 с. - ISBN 978-5-394-04707-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2084350  – Режим доступа: по подписке.  

14. Пищевая промышленность. – Москва: Пищевая промышленность, 1930. – . – 

Выходит ежемесячно. – ISSN 0235-2487. – Текст: непосредственный 

15. Стандарты и качество : электрон. версия ежемес. науч.-техн. и эконом. журн. - 

Москва : Стандарты и качество, 1927 – . - Электрон. версия печ. публикации . - Выходит 

ежемесячно. – 1 CD-ROM. – Загл. с титул. экрана. – Текст : электронный. 

16. Захарьин, В. Р. Налоги и налогообложение : учебное пособие / В. Р. Захарьин. 

— 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 336 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0766-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1523865 – Режим доступа: по подписке 

17. Бизнес-планирование : учебник / под ред. Т.Г. Попадюк,  В.Я. Горфинкеля. — 

Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2021. — 296 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-9558-0617-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1247086 – Режим доступа: по подписке. 

18. Налоговый кодекс Российской Федерации (часть первая) от 31.07.1998 N 146-

ФЗ (ред. от 02.07.2021): Принят Государственной Думой 16 июля 1998 года: Одобрен 

Советом Федерации 17 июля 1998 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : 

справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 

19. Трудовой кодекс Российской Федерации от 30.12.2001 N 197-ФЗ (ред. от 

30.04.2021) (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.05.2021): Принят Государственной Думой 21 

декабря 2001 года: Одобрен Советом Федерации 26 декабря 2001 года. – Текст : электронный 

// Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 

20. О бухгалтерском учете: Федеральный закон от 06.12.2011 N 402-ФЗ (ред. от 

26.07.2019): Принят Государственной Думой 22 ноября 2011 года: Одобрен Советом 

Федерации 29 ноября 2011 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная 

правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. Экрана 

21. АПК: Экономика, управление. – Москва : АПК: Экономика, управление, 1921. 

– . – Выходит ежемесячно. – ISSN 0025-2443. – Текст : непосредственный. 

22. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

23. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

24. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

25. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 
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26. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

27. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 

 

3.3. Общие требования к организации учебной практики 

Учебная практика проводится в учебно-производственных мастерских, лабораториях 

и иных структурных подразделениях образовательного учреждения, либо в организациях в 

специально оборудованных помещениях на основе договоров между организацией, 

осуществляющей деятельность по образовательной программе соответствующего профиля 

(далее – Профильная организация), и образовательным учреждением. 

Сроки проведения учебной практики устанавливаются образовательной организацией в 

соответствии с ОПОП-П по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. 

Учебная практика реализуются в форме практической подготовки и проводятся как 

непрерывно, так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням (неделям) при 

условии обеспечения связи между теоретическим обучением и содержанием практики. 

 

3.4 Кадровое обеспечение процесса учебной практики 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и (или) 

преподавателями дисциплин профессионального цикла.  

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

Индекс УП 

Код ПК, 

ОК 
Критерии оценки Методы оценки 

УП.01.01 

УП.02.01 

УП.03.01 

УП.05.02 

ОК 01.   Самостоятельность 

распознавания задач и/или 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

 Правильность анализа задач 

и/или проблем и обоснованность 

выделения их составных частей;  

 Обоснованность определения 

этапов решения задач, определения 

необходимых ресурсов и 

составления плана действий; 

 Самостоятельность выявления 

и эффективность поиска 

информации, необходимой для 

решения задач и/или проблем; 

 Владение актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации 
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 Полнота и своевременность 

реализации составленного плана; 

Адекватность оценки результатов и 

последствий своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

УП.01.01 

УП.02.01 

УП.03.01 

УП.04.01 

УП.05.02 

 

ОК 02   Самостоятельность 

определения задач для поиска 

информации;  

 Полнота определения 

необходимых источников 

информации; 

 Обоснованность планирования 

процесса поиска информации;  

 Правильность 

структурирования получаемой 

информации, выделения наиболее 

значимого в перечне информации;  

 Адекватность оценки 

практической значимости 

результатов поиска информации; 

 Правильность оформления 

результатов поиска информации; 

 Эффективность применения 

средств информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

 Обоснованность 

использования современного 

программного обеспечения и 

различных цифровых средств для 

решения профессиональных задач. 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.01.01 

УП.02.01 

 

ОК 03   Аргументированность 

определения актуальности 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности;  

 Обоснованность и 

правильность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии; 

 Правильность определения и 

выстраивания траектории 

профессионального развития и 

самообразования;  

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 
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 Аргументированность 

достоинств и недостатков 

коммерческой идеи;  

 Эффективность презентации 

идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности;  

 Правильность и полнота 

составления и оформления бизнес-

плана; 

 Соблюдение методик расчета 

размера выплат по процентным 

ставкам кредитования и 

правильность результата; 

 Аргументированность и 

полнота определения 

инвестиционной 

привлекательности коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности;  

 Эффективность презентации 

бизнес-идеи;  

 Полнота определения 

источников финансирования. 

УП.04.01 

 

ОК 04  организовывать работу 

коллектива и команды 

 взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

 самостоятельно 

совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять 

словарный запас 

 на практике 

организовывать работу и решить 

назревшие острые проблемы на 

основе применения и 

использования современных 

методов  организации 

бережливого производства 5С и 

«Штурм-прорыв»; 

 психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; 

 основы проектной 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 
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деятельности 

 отечественный и 

зарубежный опыт организации 

бережливого производства; 
УП.01.01 

УП.02.01 

УП.03.01 

 

ОК 07  Соблюдение норм 

экологической безопасности;  

 Содействие сохранению 

окружающей среды и 

ресурсосбережению в рамках 

профессиональной деятельности; 

 Правильность и эффективность 

действий в чрезвычайных 

ситуациях. 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.01.01 

УП.05.02 

ОК 09  понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы;  
 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы;  
 строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности;  
 кратко обосновывать и 

объяснять свои действия (текущие 

и планируемые);  
 писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы. 
 переводить со словарем 

иностранные тексты 

профессиональной тематики; 
 правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 
 основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); 
 лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 
 особенности произношения; 
 правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 
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 лексический (1200-1400 

лексических единиц) и 

грамматический минимум, 

необходимый для перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности 
УП.01.01 ПК 1.1  Осуществлять техническое 

обслуживание технологического 

оборудования для производства 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной 

документацией. 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.01.01 ПК 1.2  Выполнять технологические 

операции по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями. 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.02.01 ПК 2.1 Осуществлять организационное 

обеспечение производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.02.01 ПК 2.2  Осуществлять технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

 наблюдение и 

оценка в процессе 

практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.02.01 ПК 2.3 Осуществлять цифровизацию 

технологических процессов 
 наблюдение и 

оценка в процессе 

практик; 

 анализ отчетной 

документации; 
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 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.03.01 

УП.05.02 

ПК 3.1  Проводить организационно-

технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного 

контроля качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 наблюдение и 

наблюдение и 

оценка в процессе 

практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.03.01 

УП.05.02 

ПК 3.2 Проводить лабораторные 

исследования качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 наблюдение и 

оценка в процессе 

практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. процессе 

практик. 

 

УП.04.01 ПК 4.1   Планировать основные 

показатели производственного 

процесса. 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.04.01 ПК 4.2  Планировать выполнение 

работ исполнителями 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 
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УП.04.01 ПК 4.3  Организовывать работу 

трудового коллектива 

 наблюдение и 

наблюдение и 

оценка в процессе 

практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.04.01 ПК 4.4  Контролировать ход и 

оценивать результаты работы 

трудового коллектива 

 наблюдение и 

наблюдение и 

оценка в процессе 

практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

УП.04.01 ПК 4.5  Вести учётно-отчётную 

документацию 

 наблюдение и 

наблюдение и 

оценка в процессе 

практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1.1.1.2 

к ОПОП-П по специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММАПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

 

 

ПП 01.01 Производственная практика (по профилю специальности) ПМ.01 Ведение 

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях, ПП.02.01 

Производственная практика (по профилю специальности) ПМ.02 Организационно-

технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях, ПП.05.01 

Производственная практика (по профилю специальности) ПМ.05 Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, ПП.06.01 

Производственная практика (по профилю специальности) ПМ.06 Ведение технологического 

процесса по хранению и переработке зерна и семян на автоматизированных технологических 

линиях 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2025 г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

1.1. Цель и место производственной практики в структуре образовательной 

программы: 

Рабочая программа производственной практики является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья реализуется в 

профессиональном цикле после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках 

профессиональных модулей в соответствии с учебным планом (п. 5.1. ОПОП-П): 

 

ПП 01.01 Производственная  

практика (по профилю 

специальности) 

ПМ.01 Ведение 

технологического процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

МДК 01.01 Технологические 

операции по производству 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий 

МДК 01.02 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий 

ПП 02.01 Производственная  

практика (по профилю 

специальности) 

ПМ.02 Организационно-

технологическое 

обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

МДК 02.01 

Организационное 

обеспечение производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПП 05.01 Производственная  

практика (по профилю 

специальности) 

ПМ.05 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

МДК 05.01 Пекарь 

22.003 Специалист по 

технологии продуктов 

питания из растительного 

сырья 

ПП 06.01 Производственная  

практика (по профилю 

специальности) 

ПМ.06 Ведение 

технологического процесса 

по хранению и переработке 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

МДК 06.01 Технологические 

операции по хранению и 

переработке зерна и семян 

МДК 06.02 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для хранения 

и переработки зерна и семян 

 

Учебная практика направлена на развитие общих (ОК) и профессиональных 

компетенций (ПК): 

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 

file:///C:/Users/Admin/Desktop/МО%20ЗамУР/ПЕТРОЗАВОДСК/РП%2004_02_2k20/Application%20Data/Application%20Data/ian/Рабочий%20стол/ФГОССПО-210420_С.doc%23ПК_ПМ3
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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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД  Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

ВД Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

ПК 2.1 Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания 

из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

ПК 2.3  Осуществлять цифровизацию технологических процессов  

ВД Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК 3.1 Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья. 

ПК 3.2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья. 

 

Цель производственноц практики: формирование первоначальных практических 

профессиональных умений в рамках профессиональных модулей данной  ОПОП-П  по видам 

деятельности. 

1.2. Планируемые результаты освоения учебной практики 

В результате прохождения производственной практики по видам деятельности, 

предусмотренным ФГОС СПО, обучающийся должен получить практический опыт 

(сформировать умения): 

 

Наименование вида 

деятельности 

Практический опыт / умения 
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Ведение 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Н Проверка исправности технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных технологических 

линиях производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией 

Н Очистка от загрязнений, смазка и санитарная обработка 

механических деталей и узлов оборудования по производству 

продуктов питания из растительного сырья согласно графикам 

профилактической обработки 

Н Замена быстроизнашивающихся материалов и деталей 

оборудования на автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией 

Н Ведение документации по обслуживанию оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики автоматизированных технологических 

линий по производству продуктов питания из растительного 

сырья, в том числе в электронном виде 

У Визуально оценивать исправность технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 

документацией 

У Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и 

регулировки и инструмент по наладке, настройке, ремонту и 

регулировке оборудования для обеспечения заданной 

производительности и качества выполнения технологических 

операций на автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного сырья 

У Применять средства индивидуальной защиты в процессе работы 

на автоматизированных технологических линиях производства 

продуктов питания из растительного сырья 

У Пользоваться профессиональными компьютерами и 

программным обеспечением при обработке данных контрольно-

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья 

У Документально оформлять результаты проделанной работы по 

обслуживанию оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики 

автоматизированных технологических линий по производству 

продуктов питания из растительного сырья, в том числе в 

электронном виде 

У Использовать информационные и телекоммуникационные 

технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально-

ориентированных информационных системах производства 

продуктов питания на автоматизированных технологических 

линиях 

У  Оказывать первую помощь пострадавшим при техническом 
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обслуживании технологического оборудования 

автоматизированных технологических линий производства 

продуктов питания из растительного сырья 

У Рассчитывать и определять основные характеристики 

параметров механических, гидромеханических, тепловых и 

массообменных процессов; пользоваться нормативными 

материалами, техническими условиями и стандартами при расчете 

аппаратов; 

Н Осуществление контроля настройки МТА  

Н Осуществление самоконтроля выполненных работ по 

ежесменному техническому обслуживанию сельскохозяйственной 

техники и правильности агрегирования МТА 

Н Комплектование машинно-тракторного агрегата  

Н Оформление документов о вводе сельскохозяйственной техники 

в эксплуатацию 

У Комплектовать и подготавливать агрегат для выполнения работ 

по возделыванию и уборке сельскохозяйственных культур 

У Осуществлять инженерные расчеты и подбирать оптимальные 

составы сельскохозяйственной техники для выполнения 

сельскохозяйственных операций  

У Осуществлять проверку работоспособности и настройку 

инструмента, оборудования, сельскохозяйственной техники  

У Комплектовать и подготавливать к работе транспортный агрегат  

У Комплектовать и подготавливать агрегат для выполнения работ 

по возделыванию и уборке сельскохозяйственных культур.  

У Оценивать качество выполняемых работ  

У Использовать нормативно-техническую документацию по 

ремонту узлов и механизмов сельскохозяйственных машин и 

оборудования  

У Оценивать качество выполняемых работ и предложения по 

повышению их эффективности 

Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Н Разработка производственных заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических процессов производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии со сменными 

показателями 

Н  Инструктирование операторов и аппаратчиков по 

выполнению производственных заданий производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Н Организация выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

У Рассчитывать плановые показатели выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных линиях 

У Определять потребность в средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего объема работ по каждой 

технологической операции на основе технологических карт 

производства продуктов питания из растительного сырья 
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У Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, 

причиняемый окружающей среде при выполнении работ и 

оказании услуг в области производства продуктов питания из 

растительного сырья 

У Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

У Контролировать выполнение производственных заданий на всех 

стадиях технологического процесса производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

У Пользоваться методами контроля качества выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

У Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Н Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, 

лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, 

необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

Н Подготовка расходных материалов, в том числе жидких, 

твердых, газообразных проб, растворов заданной концентрации, 

реактивов и питательных сред для проведения контроля 

необходимых параметров сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания в соответствии со стандартными (аттестованными) 

методиками, требованиями нормативно-технической 

документации, требованиями охраны труда и экологической 

безопасности в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 
Н Осуществление безопасного хранения, применения и 

транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных 

веществ в соответствии с требованиями нормативно-технической 

документации, охраны труда и экологической безопасности в 

процессе лабораторного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

У Оценивать соответствие состояния рабочего места в 

соответствии с требованиями нормативно-технической 

документации и лабораторным условиям 
У Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным 

оборудованием, химической посудой при проведении 

лабораторного исследования состава сырья полуфабрикатов и 

продуктов питания 

У Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической 

посуды для проведения лабораторного исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

У Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, 

питательные среды заданного состава в соответствии с задачами 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
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 У Поддерживать в исправном состоянии лабораторное 

оборудование для проведения анализа сырья и продуктов питания 

в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования 

 

1.3. Обоснование часов производственной практики в рамках вариативной 

части ОПОП-П 

УП 

Код 

ПК/дополн

ительные 

(ПК*, ПКц) 

Практический опыт 

Наимено

вание 

темы 

практик

и 

Объем 

часов 

Обоснование 

увеличения 

объема практики 

ПП. 

06.01 
ПК 1.1 

ПК 2.1 
 Мониторинг 

показателей входного 

качества и поступающего 

объема сырья и расходных 

материалов в процессе 

выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Регулирование параметров 

и режимов технологических 

операций хранения и 

обработки зерна на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Регулирование 

параметров качества 

продукции, норм расхода 

сырья и нормативов выхода 

готовой продукции в 

процессе выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Регулирование 

параметров качества 

продукции, норм расхода 

сырья и нормативов выхода 

готовой продукции в 

процессе выполнения 

технологических операций 

Основно

й этап 

72 Запрос 

работодателя 

ООО «Продо 

зерно» 
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хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Упаковка готовой 

мукомольной, крупяной и 

комбикормовой продукции 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании 

 Проведение 

технических наблюдений за 

ходом технологического 

процесса хранения и 

переработки зерна и семян 

с внесением полученных 

результатов в журналы 

ведения технологических 

процессов, в том числе в 

электронном виде 

Всего академических часов производственной практики в рамках вариативной части ОПОП-

П -_72_ 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Трудоемкость освоения учебной практики 

Код УП Объем, 

ак.ч.  

Форма проведения учебной 

практики 

(концентрированно/ 

рассредоточено) 

Курс / 

семестр 

Форма 

промежуточной 

аттестации 

ПП. 01.01 144 концентрировано 2/4 зачет 

ПП 02.01 108 концентрировано 3/5 зачет 

ПП 05.01 72 концентрировано 3/6 зачет 

ПП 06.01 72 концентрировано 3/6 зачет 

Всего ПП 396 Х Х Х 

 

2.2.  Структура учебной практики 

 

Код 

ПК 

 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля 

Содержание выполняемых работ  Объем 

часов  

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

 

ПП 01.01 Производственная практика (по профилю специальности) 144 
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ПК 

1.1 

ПК 

1.2  

Раздел 1. Технологические 

операции по производству 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий 

1. Прохождение вводного инструктажа 

2. Организация технологического 

процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

3. Подготовка основного и 

дополнительного сырья к производству в 

соответствии с технологическими 

инструкциями. 

4. Оценка качества сырья для 

производства хлеба, хлебобулочных изделий. 

5. Оформление производственной и 

технологической документации при контроле 

качества сырья для производства хлеба, 

хлебобулочных изделий 

6. Оценка качества сырья для 

производства макаронных изделий. 

7. Оформление производственной и 

технологической документации при контроле 

качества сырья для производства макаронных 

изделий 

8. Оценка качества сырья для 

производства кондитерских изделий.  

9. Оформление производственной и 

технологической документации при контроле 

качества сырья для производства 

кондитерских изделий. 

10. Расчет производственных рецептур 

приготовления пшеничного теста на густых 

опарах. 

11. Расчет производственных рецептур 

приготовления пшеничного теста 

ускоренными способами. 

12. Расчет производственных рецептур 

приготовления теста безопарным способом. 

13. Расчет производственных рецептур 

приготовления ржаного теста. 

14. Расчет производственных рецептуры 

производства кондитерских изделий 

15. Приготовление теста для пшеничного 

хлеба, хлебобулочных, сдобных и мучных 

кондитерских изделий: 

16. Приготовление пшеничного теста на 

прессованных дрожжах для хлебобулочных 

изделий. 

17. Приготовление пшеничного теста для 

сдобных изделий. 

18. Приготовление пшеничного теста 

безопарным способом. 

19. Приготовление теста для мучных 

кондитерских изделий. 

20. Освоение рабочих приемов и операций 
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по разделке теста для хлебобулочных 

изделий. 

21. Освоение рабочих приемов и операций 

по разделке теста для сдобных изделий. 

22. Освоение рабочих приемов и операций 

по разделке теста для мучных кондитерских 

изделий. 

23. Расчет массы тестовой заготовки. 

24. Освоение рабочих приемов по 

расстойке теста. 

25. Оценка качества полуфабрикатов для 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

26. Освоение рабочих приемов и операций 

по выпечке хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

27. Приготовление отделочных 

полуфабрикатов: 

28. Сделать мучную крошку 

29. Сделать яичную смазку 

30. Сделать глазурь для глазирования 

31. Сварить помаду 

32. Расчет производственных рецептуры 

производства макаронных изделий 

33. Расчет производственной рецептуры 

макаронного теста без добавок. Расчет 

производственной рецептуры макаронного 

теста с добавками. 

34. Оценка качества готовых изделий в 

соответствии с требованиями стандартов, 

выявление возможных дефектов изделий. 

35. Составление технологических схем 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

36. Составление машинно-аппаратурных 

схем по производству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

37. Охрана труда на предприятии 

38. Правовые основы профессиональной 

деятельности 

39. Оформление отчета и приложений 

40. Прохождение собеседования (зачет) 

ВСЕГО  ПО РАЗДЕЛУ 1  

ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

ПП 02.01 Производственная практика (по профилю специальности)  



43 

 

ПК 

2.1 

ПК 

2.2 

ПК 

2.3 

Раздел 1. Обеспечение 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

1. Прохождение вводного инструктажа 

2. Организация технологического 

процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

3. Разработка производственных заданий 

для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов производства 

продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии со сменными показателями 

4. Инструктирование операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства 

продуктов питания из растительного сырья  

5. Организация выполнения 

технологических операций производства 

продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

в соответствии с технологическими 

инструкциями 

6. Обеспечение смены сырьем и 

расходными материалами для выполнения 

технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

7. Определение технологических 

параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе автоматическому 

для обеспечения режимов производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

8. Обеспечение технологических 

режимов производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

9. Оформление отчета и приложений 

10. Прохождение собеседования (зачет) 

108 

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ 108 

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

служащих 

ПП 05.01 Производственная практика (по профилю специальности) 72 

ПК 

1.1 

Раздел 1. Пекарь 1. Прохождение вводного инструктажа 

2. Организация технологического 
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ПК 

1.2  

ПК 

3.1 

процесса производства хлеба, хлебобулочных 

и мучных кондитерских изделий 

3. Оценка качества сырья для 

производства хлеба, хлебобулочных изделий/ 

кондитерских изделий/ макаронных изделий 

Оформление производственной и 

технологической документации при контроле 

качества сырья для производства хлеба, 

хлебобулочных изделий/ кондитерских 

изделий/ макаронных изделий 

4. Освоение рабочих приемов по 

регулированию параметров качества 

продукции, норм расхода сырья и нормативов 

выхода готовой продукции в процессе 

выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

5. Освоение рабочих приемов по 

приготовлению теста для хлеба, 

хлебобулочных изделий/ кондитерских 

изделий/ макаронных изделий  

6. Заполнять лабораторные журналы и 

протоколы лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья, в том числе в 

электронном виде 

7. Оформление отчета и приложений 

8. Прохождение собеседования (зачет) 

 

ВСЕГО  ПО РАЗДЕЛУ 1 72 

ПМ.06 Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян на 

автоматизированных технологических линиях 

ПП 06.01 Производственная практика (по профилю специальности) 72 

ПК 

1.1 

Раздел 1. Технологические 

операции по хранению и 

1. Оценивать качество сырья и 

полуфабрикатов по органолептическим 
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ПК 

2.1 

переработке зерна и семян 

 

показателям при выполнении 

технологических операций хранения и 

переработки зерна и семян 

2. Рассчитывать необходимый объем 

сырья и расходных материалов в процессе 

выполнения технологических операций 

хранения и переработки зерна и семян в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

3. Эксплуатировать оборудование для 

очистки, активного вентилирования и сушки 

зерна и семян, распределения зерна по 

силосам для хранения с учетом его качества 

4. Эксплуатировать оборудование для 

подготовки зернового сырья к помолу, 

формирования помольных смесей в 

соответствии с рецептурой, измельчения 

зерна и промежуточных продуктов, их 

сепарирования по крупности и качеству 

5. Эксплуатировать оборудование для 

подготовки зернового сырья к шелушению, 

шелушения, сортирования продуктов 

шелушения, шлифования и полирования 

крупы, гидротермической обработки зерна 

6. Поддерживать установленные 

технологией режимы и режимные параметры 

оборудования для хранения и переработки 

зерна и семян 

7. Выявлять и устранять причины, 

вызывающие ухудшение качества готовой 

продукции и снижение производительности 

технологического оборудования в процессе 

выполнения технологических операций по 

хранению и переработке зерна и семян 

8. Поддерживать установленные 

технологией режимы и продолжительность 

очистки, вентилирования, сушки, 

распределения по силосам, подготовке к 

помолу и формированию помольных партий 

зерна, семян, крупяной и комбикормовой 

продукции на автоматизированных линиях 

9. Вести производственный 

документооборот по технологическому 

процессу хранения и переработки зерна и 

семян, в том числе в электронном виде 

 

ВСЕГО  ПО РАЗДЕЛУ 1 72 

 

 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение производственной практики 
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Для обеспечения учебного процесса используется материально-техническая база 

профильных предприятий и организации соответствующих специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 

специальности. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Васюкова, А.Т. Современные технологии хлебопечения / Васюкова А.Т. - 

Москва: Дашков и К, 2010. - 224 с. - ISBN 978-5-91131-902-1. - Текст: электронный // ЭБС 

&quot; Консультант студента&quot; :[сайт]. - URL: 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html  - Режим доступа : по подписке. 

2. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских товаров: 

учебное пособие / О. А. Голубенко, Н. В. Коник. - Москва : Альфа-М : ИНФРА-М, 2022. - 

240 с. - (ПРОФИль). - ISBN 978-5-98281-242-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1841686 .  – Режим доступа: по подписке. 

3. Гришина, Е.С. Технология кондитерских изделий: практикум : учебное 

пособие / Е. С. Гришина, Н.Л. Чернопольская. — Омск: Омский ГАУ, 2020. — 71 с. — ISBN 

978-5-89764-878-8. — Текст :электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/170273  — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Магомедов, Г.О. Технологическое оборудование хлебопекарного, 

кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего производств. Лабораторный 

практикум : учеб. пособие / Г. О. Магомедов, А. А. Журавлев, М. Г. Магомедов, Ю. Н. 

Труфанова - Воронеж : ВГУИТ, 2017. - 183 с. - ISBN 978-5-00032-234-5. - Текст : 

электронный // ЭБС &quot; Консультант студента&quot; : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html . - Режим доступа : по подписке. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / 

Л.П. Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1046426. – Режим доступа: по подписке.  

6. Процессы и аппараты пищевой технологии: учебное пособие / С. А. Бредихин, 

А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 

544 с. — ISBN 978-5-8114-1635-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/168675. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств: учебное пособие / А. Н. 

Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2020. - 208 с. - 

ISBN 978-5-7782-4121-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1870477. – Режим доступа: по подписке. 

8. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских товаров : 

учебное пособие / О. А. Голубенко, Н. В. Коник. - Москва : Альфа-М : ИНФРА-М, 2022. - 

240 с. - (ПРОФИль). - ISBN 978-5-98281-242-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1841686.  – Режим доступа: по подписке. 

9. Никулина, Е. О. Проектирование предприятий питания : учебное пособие / Е. 

О. Никулина, Г. В. Иванова, О. Я. Кольман. - Красноярск : Сиб. федер. ун-т, 2019. - 156 с. - 

ISBN 978-5-7638-3983-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1818803. – Режим доступа: по подписке. 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html
https://znanium.com/catalog/product/1841686
https://e.lanbook.com/book/170273
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html
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10. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум : 

учебное пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 231 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1045703 – Режим доступа: по 

подписке. 

11. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / 

Л.П. Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1046426. – Режим доступа: по подписке.  

12. Процессы и аппараты пищевой технологии : учебное пособие / С. А. Бредихин, 

А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

544 с. — ISBN 978-5-8114-1635-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/168675. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

13. Энергосберегающие технологии в промышленности : учебное пособие / А. М. 

Афонин, Ю. Н. Царегородцев, А. М. Петрова, С. А. Петрова. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ 

: ИНФРА-М, 2021. — 271 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-

00091-443-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1220768 – 

Режим доступа: по подписке. 

14. Чепчуров, М. С. Автоматизация производственных процессов : учебное 

пособие / М.С. Чепчуров, Б.С. Четвериков. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/text-book_5bf2838b23e9f5.83215632. - 

ISBN 978-5-16-014256-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1183480 – Режим доступа: по подписке. 

15. Бизнес-планирование : учебник / под ред. Т.Г. Попадюк,  В.Я. Горфинкеля. — 

Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2023. — 296 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-9558-0617-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2021415  – Режим доступа: по подписке.  

16. Лебухов, В. И. Физико-химические методы исследования : учебник / В. И. 

Лебухов, А. И. Окара, Л. П. Павлюченкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 480 с. — 

ISBN 978-5-8114-1320-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/211055 — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

17. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология кондитерских изделий : 

учебное пособие / Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 

с. — ISBN 978-5-8114-3689-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206807  — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.  

18. Миколайчик, И. Н. Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и 

продуктов переработки : учебное пособие / И. Н. Миколайчик, Л. А. Морозова, Н. А. 

Субботина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 284 с. — ISBN 978-5-8114-3705-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206975  — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

19. Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий : учебное пособие 

/ составители Н. И. Давыденко [и др.]. — Кемерово : КемГУ, 2018. — 108 с. — ISBN 978-5-

8353-2348-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/121247 — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

20. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 

учебное пособие / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-3798-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206942. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

https://znanium.com/catalog/product/2021415
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21. Ищенко, А. В. Аналитическая химия и физико-химические методы 

исследования : учебное пособие / А. В. Ищенко, И. А. Сибирцева. — Донецк : ДонНУЭТ 

имени Туган-Барановского, 2023. — 136 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/338840 — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

22. Праздничкова, Н. В. Управление качеством продуктов питания из 

растительного сырья : методические указания / Н. В. Праздничкова, О. А. Блинова. — 

Самара : СамГАУ, 2021. — 32 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/222209  — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

23. Зайцева, Т. В. Управление персоналом : учебник / Т.В. Зайцева, А.Т. Зуб. — М. 

: ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2020. — 336 с. — (Профессиональное образование). - ISBN 

978-5-8199-0262-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1044004  

– Режим доступа: по подписке. 

24. Кнышова, Е. Н. Экономика организации : учебник / Е. Н. Кнышова, Е. Е. 

Панфилова. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 335 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-8199-0696-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1197275  – Режим доступа: по подписке. 

25. Милославская, С. В. Издержки, выручка и прибыль: экономическая теория и 

хозяйственная практика : учебное пособие / С.В. Милославская, А.Б. Мыскина. — Москва : 

ИНФРА-М, 2022. — 80 с. — (Высшее образование). - ISBN 978-5-16-017629-1. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1863374. – Режим доступа: по 

подписке. 

26. Фридман, А. М. Экономика организации : учебник / А.М. Фридман. — Москва 

: РИОР : ИНФРА-М, 2022. — 239 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI: 

https://doi.org/10.12737/1705-0. - ISBN 978-5-369-01729-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1850707 – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Оборудование пищевой промышленности: РЖ/ ВИНИТИ. - М.: ВИНИТИ, 1956 

-     Выходит ежемесячно. - ISSN 0034-2521. - – Текст : непосредственный. 

2. Хлебопечение России. – Москва : Пищевая промышленность, 1996. – . – 

Выходит 6 раз в год. – ISSN 2073-3569. – Текст : непосредственный. 

3. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — рынок 

: монография / М.Г. Балыхин, В.А. Бутковский, О.А. Ильина [и др.]. — Москва: МГУПП, 

2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Иванова, Т. Н. Термины и определения в области пищевой и 

перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания   : справочник / 

Авт. -сост. Т. Н. Иванова, В. М. Позняковский, А. И. Окара, О. А. Рязанова. - Новосибирск : 

Сибирское университетское издательство, 2007. - 393 с. (Питание) - ISBN 978-5-379-00270-1. 

- Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379002701.html . - Режим доступа : по подписке. 

5. Правила организации и ведения технологического процесса на хлебопекарных 

предприятиях: утв. Минсельхозпродом РФ 12.07.1999 (вместе с «Рекомендациями по 

активации хлебопекарных дрожжей (прессованных и сушеных», «Выпиской из «Экспертного 

заключения об отнесении технологических средств, применяемых для контроля качества 

готовой продукции в соответствии с требованиями государственных стандартов на хлеб и 

хлебобулочные изделия», утвержденного директором ВНИИМС 17.05.95»): утверждено 

Председателем Технического комитета по стандартизации N 3 «Хлеб, хлебобулочные и 

макаронные изделия», директором ГосНИИХП А.П.КОСОВАН 12 июля 1999 года: 
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согласовано руководителем Департамента пищевой, перерабатывающей промышленности и 

детского питания Минсельхозпрода РФ Г.Ю.САЖИНОВ 9 июля 1999 года. – Текст : 

электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с 

титул. экрана. 

6. Достижения науки и техники АПК : ежемес. теорет. и науч.-практ. журн. - 

Москва: [б. и.], 1987. - ISSN 0235-2451. – Текст: непосредственный. 

7. Оборудование пищевой промышленности : РЖ/ ВИНИТИ. - М. : ВИНИТИ, 

1956 -  Выходит ежемесячно. - ISSN 0034-2521. - – Текст : непосредственный. 

8. Хлебопечение России. – Москва : Пищевая промышленность, 1996. – . – 

Выходит 6 раз в год. – ISSN 2073-3569. – Текст : непосредственный. 

9. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — рынок 

:монография / М. Г. Балыхин, В. А. Бутковский, О. А. Ильина [и др.]. — Москва : МГУПП, 

2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

10. Иванова, Т. Н. Термины и определения в области пищевой и 

перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания   : справочник / 

Авт. -сост. Т. Н. Иванова, В. М. Позняковский, А. И. Окара, О. А. Рязанова. - Новосибирск : 

Сибирское университетское издательство, 2007. - 393 с. (Питание) - ISBN 978-5-379-00270-1. 

- Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379002701.html . - Режим доступа : по подписке. 

11. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология кондитерских изделий : 

учебное пособие / Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 132 

с. — ISBN 978-5-8114-3689-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/122144 — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.  

12. Аналитическая химия : практикум : в 2 частях / составители В. С. Писарева [и 

др.]. — Тольятти : ТГУ, 2017 — Часть 1 : Качественный анализ — 2019. — 75 с. — ISBN 

978-5-8259-1402-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/140167  — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

13. Шутьков, А. А. Система управления агропромышленным комплексом: теория, 

методология, практика : монография / А. А. Шутьков. - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2022. 

- 389 с. - ISBN 978-5-394-04707-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2084350  – Режим доступа: по подписке.  

14. Пищевая промышленность. – Москва: Пищевая промышленность, 1930. – . – 

Выходит ежемесячно. – ISSN 0235-2487. – Текст: непосредственный 

15. Стандарты и качество : электрон. версия ежемес. науч.-техн. и эконом. журн. - 

Москва : Стандарты и качество, 1927 – . - Электрон. версия печ. публикации . - Выходит 

ежемесячно. – 1 CD-ROM. – Загл. с титул. экрана. – Текст : электронный. 

16. Захарьин, В. Р. Налоги и налогообложение : учебное пособие / В. Р. Захарьин. 

— 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 336 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0766-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1523865 – Режим доступа: по подписке 

17. Бизнес-планирование : учебник / под ред. Т.Г. Попадюк,  В.Я. Горфинкеля. — 

Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2021. — 296 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-9558-0617-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1247086 – Режим доступа: по подписке. 

18. Налоговый кодекс Российской Федерации (часть первая) от 31.07.1998 N 146-

ФЗ (ред. от 02.07.2021): Принят Государственной Думой 16 июля 1998 года: Одобрен 

Советом Федерации 17 июля 1998 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : 

справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 
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19. Трудовой кодекс Российской Федерации от 30.12.2001 N 197-ФЗ (ред. от 

30.04.2021) (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.05.2021): Принят Государственной Думой 21 

декабря 2001 года: Одобрен Советом Федерации 26 декабря 2001 года. – Текст : электронный 

// Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 

20. О бухгалтерском учете: Федеральный закон от 06.12.2011 N 402-ФЗ (ред. от 

26.07.2019): Принят Государственной Думой 22 ноября 2011 года: Одобрен Советом 

Федерации 29 ноября 2011 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная 

правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. Экрана 

21. АПК: Экономика, управление. – Москва : АПК: Экономика, управление, 1921. 

– . – Выходит ежемесячно. – ISSN 0025-2443. – Текст : непосредственный. 

22. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

23. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

24. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

25. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

26. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

27. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 

 

3.3. Общие требования к организации производственной практики 

Производственная практика проводится в организациях в специально оборудованных 

помещениях на основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по 

образовательной программе соответствующего профиля (далее – Профильная организация), 

и образовательным учреждением. 

Сроки проведения учебной практики устанавливаются образовательной организацией в 

соответствии с ОПОП-П по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. 

Производственная практика реализуются в форме практической подготовки и 

проводятся как непрерывно, так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням 

(неделям) при условии обеспечения связи между теоретическим обучением и содержанием 

практики. 

 

3.4 Кадровое обеспечение процесса производственной практики 

Производственная практика проводится лицами ответственными за организацию и 

сопровождение обучающихся непосредственно в профильной организации. 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

Индекс ПП 

Код ПК, 

ОК 
Критерии оценки Методы оценки 

ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.05.01 

ПП.06.01 

ОК 01.   Самостоятельность 

распознавания задач и/или 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

 Правильность анализа задач 

и/или проблем и обоснованность 

выделения их составных частей;  

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации 
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 Обоснованность определения 

этапов решения задач, определения 

необходимых ресурсов и 

составления плана действий; 

 Самостоятельность выявления 

и эффективность поиска 

информации, необходимой для 

решения задач и/или проблем; 

 Владение актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

 Полнота и своевременность 

реализации составленного плана; 

Адекватность оценки результатов и 

последствий своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.05.01 

ПП.06.01 

ОК 02   Самостоятельность 

определения задач для поиска 

информации;  

 Полнота определения 

необходимых источников 

информации; 

 Обоснованность планирования 

процесса поиска информации;  

 Правильность 

структурирования получаемой 

информации, выделения наиболее 

значимого в перечне информации;  

 Адекватность оценки 

практической значимости 

результатов поиска информации; 

 Правильность оформления 

результатов поиска информации; 

 Эффективность применения 

средств информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

 Обоснованность 

использования современного 

программного обеспечения и 

различных цифровых средств для 

решения профессиональных задач. 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 
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ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.06.01 

ОК 03   Аргументированность 

определения актуальности 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности;  

 Обоснованность и 

правильность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии; 

 Правильность определения и 

выстраивания траектории 

профессионального развития и 

самообразования;  

 Аргументированность 

достоинств и недостатков 

коммерческой идеи;  

 Эффективность презентации 

идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности;  

 Правильность и полнота 

составления и оформления бизнес-

плана; 

 Соблюдение методик расчета 

размера выплат по процентным 

ставкам кредитования и 

правильность результата; 

 Аргументированность и 

полнота определения 

инвестиционной 

привлекательности коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности;  

 Эффективность презентации 

бизнес-идеи;  

 Полнота определения 

источников финансирования. 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

ПП.01.01 

ПП.02.01 

 

ОК 07  Соблюдение норм 

экологической безопасности;  

 Содействие сохранению 

окружающей среды и 

ресурсосбережению в рамках 

профессиональной деятельности; 

 Правильность и эффективность 

действий в чрезвычайных 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 
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ситуациях. заданий. 

ПП.05.01 

ПП.06.01 

ОК 09  понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы;  
 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы;  
 строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности;  
 кратко обосновывать и 

объяснять свои действия (текущие 

и планируемые);  
 писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы. 
 переводить со словарем 

иностранные тексты 

профессиональной тематики; 
 правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 
 основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); 
 лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 
 особенности произношения; 
 правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 лексический (1200-1400 

лексических единиц) и 

грамматический минимум, 

необходимый для перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

ПП.01.01 ПК 1.1  Осуществлять техническое 

обслуживание технологического 

оборудования для производства 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 
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соответствии с эксплуатационной 

документацией. 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

ПП.01.01 ПК 1.2  Выполнять технологические 

операции по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями. 

 наблюдение и 

оценка на 

практике; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

ПП.02.01 

ПП.06.01 

ПК 2.1 Осуществлять организационное 

обеспечение производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

ПП.02.01 ПК 2.2  Осуществлять технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

 наблюдение и 

оценка в процессе 

практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 

ПП.02.01 ПК 2.3 Осуществлять цифровизацию 

технологических процессов 
 наблюдение и 

оценка в процессе 

практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 экспертная оценка 

выполнения 

индивидуальных 

заданий. 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ООД.01 Русский язык 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ООД.01 Русский язык является обязательной частью 

общеобразовательных дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.11 Технология производства продуктов питания из растительного сырья 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Цель дисциплины ООД.01 Русский язык формирование функциональной 

грамотности, совершенствование способности и готовности к речевому взаимодействию и 

социальной адаптации. Содержание программы общеобразовательной дисциплины Русский 

язык направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями 

ФГОС СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 4, ОК 5, ОК 

9. 

Общие 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

Общие Дисциплинарные 

ОК 04 

Эффективно 

взаимодейство

вать и работать 

в коллективе и 

команде 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению;  

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности;  

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями:  

б) совместная деятельность:  

- понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы;  

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 

достижению: составлять план 

действий, распределять роли с 

учетом мнений участников 

обсуждать результаты 

совместной работы;  

- координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия;  

- осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть 

инициативным  

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: г) 

принятие себя и других людей:  

- принимать мотивы и аргументы 

- уметь создавать устные 

монологические и диалогические 

высказывания различных типов и 

жанров; употреблять языковые 

средства в соответствии с речевой 

ситуацией (объем устных 

монологических высказываний – не 

менее 100 слов, объем 

диалогического высказывания – не 

менее 7- 8 реплик); уметь выступать 

публично, представлять результаты 

учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

использовать образовательные 

информационно-коммуникационные 

инструменты и ресурсы для решения 

учебных задач;  

- сформировать представления об 

аспектах культуры речи: 

нормативном, коммуникативном и 

этическом; сформировать системы 

знаний о номах современного 

русского литературного языка и их 

основных видах (орфоэпические, 

лексические, грамматические, 

стилистические; уметь применять 

знание норм современного русского 

литературного языка в речевой 

практике, корректировать устные и 

письменные высказывания; обобщать 

знания об основных правилах 

орфографии и пунктуации, уметь 

применять правила орфографии и 

пунктуации в практике письма; уметь 
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других людей при анализе 

результатов деятельности;  

- признавать свое право и право 

других людей на ошибки;  

- развивать способность 

понимать мир с позиции другого 

человека 

работать со словарями и 

справочниками, в том числе 

академическими словарями и 

справочниками в электронном 

формате;  

- уметь использовать правила 

русского речевого этикета в 

социально-культурной, учебно-

научной, официально-деловой 

сферах общения, в повседневном 

общении, интернет-коммуникации. 

ОК 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке 

Российской 

Федерации с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

В области эстетического 

воспитания:  

- эстетическое отношение к 

миру, включая эстетику быта, 

научного и технического 

творчества, спорта, труда и 

общественных отношений;  

- способность воспринимать 

различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и 

других народов, ощущать 

эмоциональное воздействие 

искусства;  

- убежденность в значимости для 

личности и общества 

отечественного и мирового 

искусства, этнических 

культурных традиций и 

народного творчества;  

- готовность к самовыражению в 

разных видах искусства, 

стремление проявлять качества 

творческой личности;  

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями:  

а) общение:  

- осуществлять коммуникации во 

всех сферах жизни;  

- распознавать невербальные 

средства общения, понимать 

значение социальных знаков, 

распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и 

смягчать конфликты;  

- развернуто и логично излагать 

свою точку зрения с 

использованием языковых 

средств 

- сформировать представления о 

функциях русского языка в 

современном мире (государственный 

язык Российской Федерации, язык 

межнационального общения, один из 

мировых языков); о русском языке 

как духовно-нравственной и 

культурной ценности 

многонационального народа России; 

о взаимосвязи языка и культуры, 

языка и истории, языка и личности; 

об отражении в русском языке 

традиционных российских духовно-

нравственных ценностей; 

сформировать ценностное отношение 

к русскому языку; 

- сформировать знаний о признаках 

текста, его структуре, видах 

информации в тексте; уметь 

понимать, анализировать и 

комментировать основную и 

дополнительную, явную и скрытую 

(подтекстовую) информацию 

текстов, воспринимаемых зрительно 

и (или) на слух; выявлять логико-

смысловые отношения между 

предложениями в тексте; создавать 

тексты разных функционально-

смысловых типов; тексты научного, 

публицистического, официально-

делового стилей разных жанров 

(объем сочинения не менее 150 слов) 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

- наличие мотивации к обучению 

и личностному развитию;  

В области ценности научного 

познания:  

- уметь использовать разные виды 

чтения и аудирования, приемы 

информационно-смысловой 

переработки прочитанных и 
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документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языках 

-сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего современному 

уровню развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию 

своего места в поликультурном 

мире;  

- совершенствование языковой и 

читательской культуры как 

средства взаимодействия между 

людьми и познания мира;  

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе;  

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями:  

б) базовые исследовательские 

действия:  

- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками 

разрешения проблем;  

- способность и готовность к 

самостоятельному поиску 

методов решения практических 

задач, применению различных 

методов познания;  

- овладение видами деятельности 

по получению нового знания, его 

интерпретации, преобразованию 

и применению в различных 

учебных ситуациях, в том числе 

при создании учебных и 

социальных проектов;  

- формирование научного типа 

мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми 

понятиями и методами;  

-осуществлять 

целенаправленный поиск 

переноса средств и способов 

действия в профессиональную 

среду 

прослушанных текстов, включая 

гипертекст, графику, инфографику и 

другое (объем текста для чтения – 

450-500 слов; объем прослушанного 

или прочитанного текста для 

пересказа от 250 до 300 слов); уметь 

создавать вторичные тексты (тезисы, 

аннотация, отзыв, рецензия и 

другое);  

- обобщить знания о языке как 

системе, его основных единицах и 

уровнях: обогащение словарного 

запаса, расширение объема 

используемых в речи 

грамматических языковых средств; 

уметь анализировать единицы 

разных уровней, тексты разных 

функционально-смысловых типов, 

функциональных разновидностей 

языка (разговорная речь, 

функциональные стили, язык 

художественной литературы), 

различной жанровой 

принадлежности; сформированность 

представлений о формах 

существования национального 

русского языка; знаний о признаках 

литературного языка и его роли в 

обществе;  

- обобщить знания о 

функциональных разновидностях 

языка: разговорной речи, 

функциональных стилях (научный, 

публицистический, официально-

деловой), языке художественной 

литературы; совершенствование 

умений распознавать, анализировать 

и комментировать тексты различных 

функциональных разновидностей 

языка (разговорная речь, 

функциональные стили, язык 

художественной литературы);  

- обобщить знания об 

изобразительно-выразительных 

средствах русского языка; 

совершенствование умений 

определять изобразительно-

выразительные средства языка в 

тексте 



 7 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы 

Объем в часах 

Форма обучения 

Очная 

Объем образовательной программы дисциплины 72 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 30 

практические занятия 30 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация - экзамен 12 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

2.2.1. Тематический план и содержание  дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Раздел 1. Язык и речь. Язык как средство общения и форма 

существования национальной культуры 

12/6 ОК 5 

Тема 1.1 Основные 

функции языка в 

современном 

обществе 

Содержание 4 ОК 5 

 1. Основные функции языка в 
современном обществе. Происхождение 

языка (различные гипотезы). Язык как 

естественная и небиологическая система 
знаков. Язык и мышление. Языковая и 

речевая компетенция. Социальная 

природа языка. Этапы культурного 
развития языка. Основные принципы 

русской орфографии: морфологический, 

фонетический, исторический. Реформы 

русской орфографии. 

2 

2. Практическое занятие №1: 

Основные функции языка и формы их 

реализации в современном обществе. 

2 

Тема 1.2 

Происхождение 

русского языка. 

Индоевропейская 

языковая семья. 

Этапы 

формирования 

русской лексики 

Содержание 4 ОК 5 

3. Происхождение русского языка. 

Индоевропейская языковая семья. 

Этапы формирования русской лексики 
Заимствования из различных языков как 

показатель межкультурных связей. 

Признаки заимствованного слова. 

Этапы освоения заимствованных слов. 
Правописание и произношение 

заимствованных слов. Заимствованные 

слова в профессиональной лексике. 
Словарь специальности. 

2 

4. Практическое занятие №2: 

Признаки заимствованного слова. 

Этапы освоения заимствованных слов. 

2 

Тема 1.3. Язык как 

система знаков 

Содержание 4 ОК 5 

5. Язык как система знаков. Структура 

языкового знака. Слово и его значение. 

Лексическое и грамматическое значение 
слова. Звук и буква. Уровни языковой 

системы и единицы этих уровней. 

Принципы выделения частей речи в 
русском языке. 

2 

6. Практическое занятие №3: 

Принципы русской орфографии. 
2 

Раздел 2. Фонетика, морфология и орфография 30/16 ОК 4, ОК 5 

Тема 2.1 Фонетика 
и орфоэпия 

Содержание 4 ОК 4, ОК 5 

7. Фонетика и орфоэпия. Соотношение 
звука и фонемы, звука и буквы. 

Чередования звуков: позиционные и 

2 
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исторические. Основные виды языковых 

норм: орфоэпические 
(произносительные и 

акцентологические). Основные правила 

произношения гласных, согласных 

звуков. Характеристика русского 
ударения (разноместное, подвижное). 

Орфоэпия и орфоэпические нормы. 

8. Практическое занятие №4: 
Орфография. Безударные гласные в 

корне слова: проверяемые, 

непроверяемые, чередующиеся. 

2 

Тема 2.2 

Морфемика и 

словообразование 

Содержание 4 ОК 4, ОК 5 

9. Морфемная структура слова. 

Морфема как единица языка. 

Классификация морфем: корневые и 

служебные. Словообразование. 
Морфологические способы 

словообразования. Неморфологические 

способы словообразования. 
Словообразование и формообразование. 

2 

10. Практическое занятие №5: 
Правописание звонких и глухих 

согласных, непроизносимых согласных. 
Правописание гласных после шипящих. 

Правописание Ъ и Ь. Правописание 

приставок на –З(-С), ПРЕ-/ПРИ-, 
гласных после приставок. 

2 

Тема 2.3 Имя 

существительное 

как часть речи 

Содержание 4 ОК 4, ОК 5 

11. Лексико-грамматические разряды 

существительных: конкретные, 
абстрактные, вещественные, 

собирательные, единичные. 

Грамматические категории имени 
существительного: род, число, падеж. 

Склонение имен существительных. 

2 

12.Практическое занятие №6:  

Правописание суффиксов и окончаний 
имен существительных. Правописание 

сложных имен существительных. 

2 

Тема 2.4 Имя 

прилагательное 

как часть речи 

Содержание 4 ОК 4, ОК 5 

13. Лексико-грамматические 

разряды прилагательных. Разряды 

прилагательных: качественные, 

относительные, притяжательные. 

Степени сравнения имен 

прилагательных. Полная и краткая 

форма имен прилагательных. 

Семантико-стилистические 

различия между краткими и 

полными формами. 

Грамматические категории имени 

прилагательного: род, число, 

падеж. 

2 

14. Практическое занятие №7: 2 
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Правописание суффиксов и 

окончаний имен прилагательных. 

Правописание сложных имен 

прилагательных. 

Тема 2.5 Имя 

числительное как 

часть речи 

Содержание 4 ОК 4, ОК 5 

15. Лексико-грамматические 

разряды имен числительных: 

количественные, порядковые, 

собирательные. Типы склонения 

имен числительных. Лексическая 

сочетаемость собирательных 

числительных. 

2 

16. Практическое занятие №8: 

Правописание числительных. 

Возможности использования цифр. 

Числительные и единицы 

измерения в профессиональной 

деятельности. 

2 

Тема 2.6 

Местоимение как 

часть речи 

Содержание 2 ОК 4, ОК 5 

17. Практическое занятие №9:  

Разряды местоимений по семантике: 

личные, возвратное, притяжательные, 
вопросительные, относительные, 

неопределенные, отрицательные, 

указательные, определительные. 

Дефисное написание местоимений. 
Правописание местоимений. 

Правописание местоимений с 

частицами НЕ и НИ. 

2 

Тема 2.7 Глагол 

как часть речи 
Содержание 2 

ОК 4, ОК 5 

18. Система грамматических 

категорий глагола (вид, 

переходность, залог, наклонение, 

время, лицо, число, род). Основа 

настоящего (будущего) времени 

глагола и основа инфинитива 

(прошедшего времени); их 

формообразующие функции. 

Правописание окончаний и 

суффиксов глаголов. 

2 

Тема 2.8 

Причастие и 

деепричастие как 

особые формы 

глагола 

 

Содержание 2 
ОК 4, ОК 5 

19. Практическое занятие №10: 

Действительные и страдательные 

причастия и способы их 

образования. Краткие и полные 

формы причастий. Правописание 

суффиксов и окончаний глаголов и 

причастий. Правописание Н и НН в 

прилагательных и причастиях. 

2 
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Образование деепричастий 

совершенного и несовершенного 

вида. Правописание суффиксов 

деепричастий. 

Тема 2.9 Наречие 

как часть речи. 

Служебные части 

речи 

Содержание 4 
ОК 4, ОК 5 

20. Семантика наречия, его 

морфологические признаки и 
синтаксические функции. Разряды 

наречий по семантике и способам 

образования, местоименные наречия. 
Степени сравнении качественных 

наречий. Разряды предлогов по 

семантике, структуре и способам 

образования. Разряды союзов по 
семантике, структуре и способам 

образования. Сочинительные и 

подчинительные союзы. 

2 

21. Практическое занятие №11: 

Написание наречий и соотносимых с 

ними других частей речи 

(знаменательных и служебных). Слова 
категории состояния. Правописание 

производных предлогов и союзов. 

Правописание частиц. Правописание 
частицы НЕ с разными частями речи. 

Трудные случаи правописание частиц 

НЕ и НИ. 

2 

Раздел  3. Синтаксис и пунктуация 10/4 

 

ОК 4, ОК 5, 
ОК 9 

Тема 3.1 Основные 

единицы 

синтаксиса 

Содержание 2 ОК 4, ОК 5 

22. Словосочетание. Сочинительная и 

подчинительная связь. Виды связи слов 
в словосочетании: согласование, 

управление, примыкание. Простое 

предложение. Односоставное и 
двусоставное предложения. 

Грамматическая основа простого 

двусоставного предложения. 
Согласование сказуемого с 

подлежащим. Односоставные 

предложения. Неполные предложения. 

Распространенные и 
нераспространенные предложения. 

Знаки препинания в простом 

предложении. 

2 

Тема 3.2 

Второстепенные 

члены 

предложения 

Содержание 4 ОК 4, ОК 5 

23. Второстепенные члены предложения 

(определение, приложение, 

обстоятельство, дополнение). 
Осложненные предложения. 

Предложения с однородными членами и 

знаки препинания в них. Однородные и 
неоднородные определения. 

Предложения с обособленными 

членами. Общие условия обособления 

2 
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(позиция, степень распространенности и 

др.). Условия обособления определений, 
приложений, обстоятельств. 

Поясняющие и уточняющие члены как 

особый вид обособленных членов. 

24. Практическое занятие №12: 
Знаки препинания при однородных 

членах с обобщающими словами. Знаки 

препинания при оборотах с союзом 
КАК. Разряды вводных слов и 

предложений. Знаки препинания при 

вводных словах и предложениях, 

вставных конструкциях. Знаки 
препинания при обращении. 

2 

Тема 3.3 Сложное 

предложение 

Содержание 4 ОК 5, ОК9 

25. Основные типы сложного 

предложения по средствам связи и 
грамматическому значению 

(предложения союзные и бессоюзные; 

сочиненные и подчиненные). 
Сложноподчиненное предложение. 

Типы придаточных предложений. 

Сложноподчиненные предложения с 
несколькими придаточными. 

Бессоюзные сложные предложения. 

Способы передачи чужой речи. 

Предложения с прямой и косвенной 
речью как способ передачи чужой речи. 

2 

26. Практическое занятие №13: 

Знаки препинания в сложносочиненных 
предложениях. Знаки препинания в 

сложноподчиненных предложениях. 

Знаки препинания в бессоюзных 

сложных предложениях. Знаки 
препинания в предложения с прямой 

речью. Знаки препинания при диалогах. 

Правила оформления цитат. 

2 

Раздел 4. Особенности профессиональной коммуникации 
8/4 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 9 

Тема 4.1. Язык как 

средство 

профессиональной, 

социальной и 

межкультурной 

коммуникации 

Содержание 2 ОК 4, ОК 5, 

ОК 9 27. Основные аспекты культуры речи 
(нормативный, коммуникативный, 

этический). Языковые и речевые нормы. 

Речевые формулы. Речевой этикет. 

Терминология и профессиональная 
лексика. Язык специальности. 

Отраслевые терминологические 

словари. 

2 

Тема 4.2. 

Коммуникативный 

аспект культуры 

речи 

Содержание 2 ОК 4, ОК 5, 
ОК 9 28. Практическое занятие №14: 

Функциональные стили русского 

литературного языка как типовые 

коммуникативные ситуации. Язык 
художественной литературы и 

литературный язык. Индивидуальные 

стили в рамках языка художественной 
литературы. Разговорная речь и устная 

2 
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речь. Возможности лексики в различных 

функциональных стилях. Проблемы 
использования синонимов, омонимов, 

паронимов. Лексика, ограниченная по 

сфере использования (историзмы, 

архаизмы, неологизмы, диалектизмы, 
профессионализмы, жаргонизмы). 

Тема 4.3. Научный 

стиль 

Содержание 2 ОК 4, ОК 5, 

ОК 9 29. Научный стиль и его подстили. 

Профессиональная речь и 
терминология. Виды терминов 

(общенаучные, частнонаучные и 

технологические). 

2 

Тема 4.4. Деловой 

стиль 

Содержание 2 ОК 4, ОК 5, 

ОК 9 30. Практическое занятие №15: 

Виды документов. Виды и формы 

деловой коммуникации. Предмет 
деловой переписки. Виды деловых 

писем. Рекламные тексты в 

профессиональной деятельности. Виды 
документов в конкретной 

специальности. 

4 

Промежуточная аттестация – экзамен  12  

Всего: 72  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

 3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет. 

 3.2.2. Основные электронные издания  

1. Рыбченкова, Л. М. Русский язык. 10-11 классы. Базовый уровень : учебник для 

общеобразовательных организаций / Л. М. Рыбченкова, О. М. Александрова, А. Г. 

Нарушевич. - 4-е изд. - Москва : Просвещение, 2022. - 272 с. - ISBN 978-5-09-101457-0. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089790. – Режим доступа: 

по подписке. 

 

 3.2.3. Дополнительные источники 

1. Чердаков, Д. Н. Русский язык. 10 класс. Базовый уровень : учебник для 

общеобразовательных организаций / Д. Н. Чердаков, А. И. Дунев, Л. А. Вербицкая [и др.] ; 

под ред. Л. А. Вербицкой. - 4-е изд. - Москва : Просвещение, 2022. - 144 с. - ISBN 978-5-

09-101458-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089761 . – 

Режим доступа: по подписке.  

2. Русский язык. 11 класс. Базовый уровень : учебник для общеобразовательных 

организаций / Д. Н. Чердаков, А. И. Дунев, Л. А. Вербицкая [и др.] ; Под ред. Л. А. 

Вербицкой. - 4-е изд. - Москва : Просвещение, 2022. - 208 с. - (Сферы). - ISBN 978-5-09-

101459-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089763 . – 

Режим доступа: по подписке. 

3. Букчина, Б. З. Письма об орфографии / Б. З. Букчина, Л. П. Калакуцкая, Л. К. 

Чельцова ; Акад. наук СССР, Ин-т рус.языка. - М. : Наука, 1969. - 136 с. - Текст: 

непосредственный. 

4. Еськова, Н. А. Словарь трудностей русского языка. Ударение. Грамматические 

формы / Еськова Н. А. - Москва : Издательский дом "ЯСК", 2014. - 536 с. - ISBN 978-5-

9906039-4-3. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785990603943.html. - Режим доступа : по 

подписке. 

5. Ожегов, С. И. Орфографический словарь русского языка. Т. 1. А-О / С. И. 

Ожегов. - Москва : Сезам-Маркетинг, 2001. - 640 с. - ISBN 5-8763-023-1. - Текст: 

непосредственный. 

6. Ожегов, С. И. Орфографический словарь русского языка. Т. 2. О-Я / С. И. 

Ожегов. - Москва : Сезам-Маркетинг, 2001. - 621 с. - ISBN 5-87683-024-0 . - Текст: 

непосредственный. 

7. Ожегов, С. И. Словарь русского языка: 70 000 слов / С. И. Ожегов ; ред. Н. Ю. 

Шведова ; Акад. наук СССР. - 21-е изд., перераб. и доп. - Москва : Русский язык, 1989. - 

924 с. - ISBN 5-200-00048-3 

8. Ожегов С. И. Толковый словарь русского языка: 80 000 слов и фразеологических 

выражений / С. И. Ожегов, Н. Ю. Шведова; Рос. акад. наук. - 4-е изд., доп. - Москва: 

Азбуковник, 2002. - 944 с. – ISBN 5-89285-003-X. - Текст: непосредственный. 
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9. Орфоэпический словарь русского языка: произношение, ударение, граммат. 

формы: ок. 65 000 сл. / Акад. наук СССР; под ред. Р. И. Аванесова. - Москва: Русский 

язык, 1989. - 688 с. - ISBN 5-200-00387-3. - Текст: непосредственный. 

10. Розенталь Д. Э. Справочник по русскому языку. Пунктуация / Д. Э. 

Розенталь. - Москва: Оникс. 21 век: Мир и образование, 2002. - 272 с. - ISBN 5-329-00324-

5. - Текст: непосредственный. 

11. Фразеологический словарь русского языка. – Москва: Диалог, 1998. - 540 с. 

– ISBN 5-85980-098-3. - Текст: непосредственный. 

12. Русская речь. – Москва : Наука, 1967. – . – Выходит 6 раз в год. – ISSN 0131-

6117. – Текст : электронный. – URL: https://dlib.eastview.com/browse/publication/621/udb/12. 

13. Конституция Российской Федерации:  (принята всенародным голосованием 

12.12.1993  с изменениями, одобренными в ходе общероссийского голосования 

01.07.2020.– Текст: электронный // Консультант плюс: справочная правовая система. – 

Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 

14. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

15. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 

16. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 

17. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

18. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

19. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Общие Оценка «отлично». За 

глубокое и полное овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

за умение находить и 

использовать информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно». Если 

обучающийся обнаруживает 

знания и понимание 

положенного учебного 

материала, понятийного 

аппарата, акцентологического 

и орфоэпического минимумов, 

но излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет 

доказательно обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». 

Если обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять 

главное и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 

искажает их смысл, 

беспорядочно и неуверенно 

излагает материал. 

 Устные и 

письменные 

опросы на 

теоретических и 

практических 

занятиях; 

 письменные 

работы (диктанты, 

словарные 

диктанты, 

проверочные 

работы); 

 письменные 

работы по 

завершению 

разделов; 

 наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических 

занятиях; 

- по завершению 

курса проводится 

экзамен в рамках 

промежуточной 

аттестации 

студентов. 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности 

и самоопределению;  

- овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности;  
Овладение универсальными коммуникативными 

действиями:  

б) совместная деятельность:  
- понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы;  

- принимать цели совместной деятельности, 
организовывать и координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной работы;  
- координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия;  
- осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным  
Овладение универсальными регулятивными 

действиями: г) принятие себя и других людей:  

- принимать мотивы и аргументы других людей 

при анализе результатов деятельности;  
- признавать свое право и право других людей на 

ошибки;  

- развивать способность понимать мир с позиции 
другого человека 

В области эстетического воспитания:  

- эстетическое отношение к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического 
творчества, спорта, труда и общественных 

отношений;  

- способность воспринимать различные виды 
искусства, традиции и творчество своего и других 

народов, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства;  

- убежденность в значимости для личности и 
общества отечественного и мирового искусства, 

этнических культурных традиций и народного 

творчества;  
- готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности;  
Овладение универсальными коммуникативными 

действиями:  

а) общение:  

- осуществлять коммуникации во всех сферах 
жизни;  

- распознавать невербальные средства общения, 

понимать значение социальных знаков, 
распознавать предпосылки конфликтных 

ситуаций и смягчать конфликты;  
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- развернуто и логично излагать свою точку 

зрения с использованием языковых средств 

- наличие мотивации к обучению и личностному 
развитию;  

В области ценности научного познания:  

-сформированность мировоззрения, 
соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 
способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире;  

- совершенствование языковой и читательской 

культуры как средства взаимодействия между 
людьми и познания мира;  

- осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 
исследовательскую деятельность индивидуально 

и в группе;  

Овладение универсальными учебными 
познавательными действиями:  

б) базовые исследовательские действия:  

- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 
проблем;  

- способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, 
применению различных методов познания;  

- овладение видами деятельности по получению 

нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в различных 
учебных ситуациях, в том числе при создании 

учебных и социальных проектов;  

- формирование научного типа мышления, 
владение научной терминологией, ключевыми 

понятиями и методами;  

-осуществлять целенаправленный поиск переноса 
средств и способов действия в профессиональную 

среду 

Дисциплинарные Оценка «отлично». За 

глубокое и полное овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

за умение находить и 

использовать информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

 Устные и 

письменные 

опросы на 

теоретических и 

практических 

занятиях; 

 взаимный 

контроль при 

работе в парах и 

малыми группами; 

 самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических 

занятиях; 

 учебное 

проектирование; 

  наблюдение, 

- уметь создавать устные монологические и 
диалогические высказывания различных типов и 

жанров; употреблять языковые средства в 

соответствии с речевой ситуацией (объем устных 
монологических высказываний – не менее 100 

слов, объем диалогического высказывания – не 

менее 7- 8 реплик); уметь выступать публично, 
представлять результаты учебно-

исследовательской и проектной деятельности; 

использовать образовательные информационно-

коммуникационные инструменты и ресурсы для 
решения учебных задач;  

- сформировать представления об аспектах 

культуры речи: нормативном, коммуникативном 
и этическом; сформировать системы знаний о 

номах современного русского литературного 

языка и их основных видах (орфоэпические, 
лексические, грамматические, стилистические; 
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уметь применять знание норм современного 

русского литературного языка в речевой 
практике, корректировать устные и письменные 

высказывания; обобщать знания об основных 

правилах орфографии и пунктуации, уметь 

применять правила орфографии и пунктуации в 
практике письма; уметь работать со словарями и 

справочниками, в том числе академическими 

словарями и справочниками в электронном 
формате;  

- уметь использовать правила русского речевого 

этикета в социально-культурной, учебно-
научной, официальноделовой сферах общения, в 

повседневном общении, интернет-коммуникации. 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно». Если 

обучающийся обнаруживает 

знания и понимание 

положенного учебного 

материала, понятийного 

аппарата, акцентологического 

и орфоэпического минимумов, 

но излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет 

доказательно обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». 

Если обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять 

главное и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 

искажает их смысл, 

беспорядочно и неуверенно 

излагает материал. 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических 

занятиях; 

 промежуточная 

аттестация: 

экзамен. 

- сформировать представления о функциях 

русского языка в современном мире 
(государственный язык Российской Федерации, 

язык межнационального общения, один из 

мировых языков); о русском языке как 
духовнонравственной и культурной ценности 

многонационального народа России; о 

взаимосвязи языка и культуры, языка и истории, 

языка и личности; об отражении в русском языке 
традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей; сформировать ценностное отношение 

к русскому языку; 
- сформировать знаний о признаках текста, его 

структуре, видах информации в тексте; уметь 

понимать, анализировать и комментировать 

основную и дополнительную, явную и скрытую 
(подтекстовую) информацию текстов, 

воспринимаемых зрительно и (или) на слух; 

выявлять логико-смысловые отношения между 
предложениями в тексте; создавать тексты 

разных функционально-смысловых типов; тексты 

научного, публицистического, 
официальноделового стилей разных жанров 

(объем сочинения не менее 150 слов) 

- уметь использовать разные виды чтения и 

аудирования, приемы информационно-смысловой 
переработки прочитанных и прослушанных 

текстов, включая гипертекст, графику, 

инфографику и другое (объем текста для чтения – 
450-500 слов; объем прослушанного или 

прочитанного текста для пересказа от 250 до 300 

слов); уметь создавать вторичные тексты (тезисы, 

аннотация, отзыв, рецензия и другое);  
- обобщить знания о языке как системе, его 

основных единицах и уровнях: обогащение 

словарного запаса, расширение объема 
используемых в речи грамматических языковых 

средств; уметь анализировать единицы разных 

уровней, тексты разных функционально-

смысловых типов, функциональных 
разновидностей языка (разговорная речь, 

функциональные стили, язык художественной 

литературы), различной жанровой 
принадлежности; сформированность 



 19 

представлений о формах существования 

национального русского языка; знаний о 
признаках литературного языка и его роли в 

обществе;  

- обобщить знания о функциональных 

разновидностях языка: разговорной речи, 
функциональных стилях (научный, 

публицистический, официально-деловой), языке 

художественной литературы; совершенствование 
умений распознавать, анализировать и 

комментировать тексты различных 

функциональных разновидностей языка 
(разговорная речь, функциональные стили, язык 

художественной литературы);  

- обобщить знания об изобразительно-

выразительных средствах русского языка; 
совершенствование умений определять 

изобразительно-выразительные средства языка в 

тексте 
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Приложение 2.2 

к ОПОП-П по специальности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.02 Литература 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Дисциплина ООД.02 Литература является обязательной частью обязательных 

общеобразовательных дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплина Литература является формирование образно-эстетического 

восприятия, приобщение к ценностям культуры, расширение круга культурно-

познавательных интересов. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины литература направлено 

на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с 

учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 9. 

 

Общие 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

Общие Дисциплинарные 

ОК 1 Выбирать 
способы решения 

задач 

профессиональной 
деятельности 

применительно к 

различным 
контекстам 

В части трудового воспитания: 
- готовность к труду, осознание 

ценности мастерства, традициям и 

исторической преемственности 
- готовность к активной деятельности 

технологической и социальной 

направленности, способность 
инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую 

деятельность; 

- интерес к различным сферам 
профессиональной деятельности. 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 
действиями: 

a) базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и 
актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; - 

устанавливать существенный признак 

или основания для сравнения, 
классификации и обобщения; 

- определять цели деятельности, 

задавать параметры и историко-
культурный контекст и контекст 

критерии их достижения; 

- вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов 
целям, оценивать риски последствий 

деятельности; 

- развивать креативное мышление при 
решении жизненных проблем; 

б) базовые исследовательские 

действия: 
- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

- осознавать причастность к 
отечественным поколений; 

включение в культурно-языковое 

пространство русской и мировой 
культуры; 

- сформированность ценностного 

отношения к литературе как 
неотъемлемой части культуры; 

- осознавать взаимосвязь между 

языковым, литературным, 

интеллектуальным, духовно-
нравственным развитием 

личности; 

- знать содержание, понимание 
ключевых проблем и осознание 

историко-культурного и 

нравственно-ценностного 
взаимовлияния произведений 

русской, зарубежной классической 

и современной литературы, в том 

числе литературы народов России; 
- сформировать умения определять 

и учитывать историко-культурный 

контекст и контекст творчества 
писателя в процессе анализа 

художественных произведений, 

выявлять их связь с 

современностью; 
 

- уметь сопоставлять произведения 

русской и зарубежной литературы 
и сравнивать их с 

художественными 

интерпретациями в других видах 
искусств (графика, живопись, 

театр, кино, музыка и другие) 
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деятельности, навыками разрешения 

проблем; 
- выявлять причинно-следственные 

связи и актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, 

находить аргументы для 
доказательства своих утверждений, 

задавать параметры и критерии 

решения; 
- анализировать полученные в ходе 

решения задачи результаты, 

критически оценивать их 
достоверность, прогнозировать 

изменение в новых условиях; 

- уметь переносить знания в 

познавательную и практическую 
области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из 

разных предметных областей; 
- выдвигать новые идеи, предлагать 

оригинальные подходы и решения; 

- способность их использования в 

познавательной и социальной 
практике 

ОК 2 Использовать 

современные 
средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 
информационные 

технологии для 

выполнения задач 
профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного 

познания: 
- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному 

уровню развития науки и 

общественной практики, основанного 
на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в 

поликультурном мире; 
- совершенствование языковой и 

читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и 
познания мира; 

Осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 
исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными 
учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 
- владеть навыками получения 

информации из источников разных 

типов, самостоятельно осуществлять 

поиск, анализ, систематизацию и 
интерпретацию информации 

различных видов и форм 

представления; 
- создавать тексты в различных 

форматах с учетом назначения 

информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму 
представления и визуализации; 

- владеть умениями анализа и 

интерпретации художественных 
произведений в единстве формы И 

содержания (с учетом 

неоднозначности заложенных в 

нем смыслов и наличия в нем 
подтекста) с использованием 

теоретико-литературных терминов 

и понятий (в дополнение к 
изученным на уровне начального 

общего и основного общего 

образования); 
- владеть современными 

читательскими практиками, 

культурой восприятия и 

понимания литературных текстов, 
умениями самостоятельного 

истолкования прочитанного в 

устной и письменной форме, 
информационной переработки 

текстов в виде аннотаций, 

докладов, тезисов, конспектов, 
рефератов, а также написания 

отзывов и сочинений различных 

жанров (объем сочинения - не 

менее 250 слов); 
- владеть умением редактировать и 

совершенствовать выбирая 

собственные письменные 
высказывания с учетом норм 

русского литературного языка; 

- уметь работать с разными 

информационными источниками, в 
том числе в медиапространстве, 
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- оценивать достоверность, 

легитимность информации, ее 
соответствие правовым и морально-

этическим нормам; 

- использовать средства 

информационных и 
коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, 

коммуникативных и 
организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, 
гигиены, ресурсосбережения, 

правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

- владеть навыками распознавания и 
защиты информации, 

информационной безопасности 

личности 

использовать ресурсы 

традиционных библиотек и 
электронных библиотечных 

систем 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 
личностное 

развитие, 

предпринимательску
ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по 
финансовой 

грамотности в 

различных 
жизненных 

ситуациях 

В области духовно-нравственного 

воспитания:  

- сформированность нравственного 

сознания, этического поведения; 
- способность оценивать ситуацию и 

принимать осознанные решения, 

ориентируясь на морально-
нравственные нормы и ценности; 

- осознание личного вклада в 

построение устойчивого будущего; 

- ответственное отношение к своим 
родителям и (или) другим членам 

семьи, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей 
семейной жизни в соответствии с 

традициями народов России; 

Овладение универсальными 
регулятивными действиями: 

a) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность, 
выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и 
жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план 

решения проблемы с учетом 
имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

способствовать формированию и 
проявлению широкой эрудиции в 

разных областях знаний, постоянно 

повышать свой образовательный и 
культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

- использовать приемы рефлексии для 

оценки ситуации, выбора верного 
решения; 

- сформировать устойчивый 

интерес к чтению как средству 

познания отечественной и других 

культур; приобщение к 
отечественному литературному 

наследию и через него - к 

традиционным ценностям и 
сокровищам мировой культуры; 

- способность выявлять в 

произведениях художественной 

литературы образы, темы, идеи, 
проблемы и выражать свое 

отношение к ним в развернутых 

аргументированных устных и 
письменных высказываниях, 

участвовать в дискуссии на 

литературные темы; 
- осознавать художественную 

картину жизни, созданную 

автором в литературном 

произведении, в единстве 
эмоционального личностного 

восприятия и интеллектуального 

понимания; 
- сформировать умения 

выразительно (с учетом 

индивидуальных особенностей 
обучающихся) читать, в том числе 

наизусть, не менее 10 

произведений или фрагментов; 
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- уметь оценивать риски и 

своевременно принимать решения по 
их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, 

предполагающий сформированность: 

- внутренней мотивации, 
включающей стремление к 

достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, умение 
действовать, исходя из своих 

возможностей; 

- эмпатии, включающей способность 
понимать эмоциональное состояние 

других, учитывать его при 

осуществлении коммуникации, 

способность к сочувствию и 
сопереживанию; 

-социальных навыков, включающих 

способность выстраивать отношения 
с другими людьми, заботиться, 

проявлять интерес и разрешать 

конфликты; 

ОК 4 Эффективно 
взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 
команде 

- готовность к саморазвитию, 
самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 
б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать 

преимущества командной и 
индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать и 
координировать действия по ее 

достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учетом 

мнений участников обсуждать 
результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу 

в условиях реального, виртуального и 
комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 
различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть 

инициативным 

Овладение универсальными 
регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы 
других людей при анализе 

результатов деятельности; 

- признавать свое право и право 

других людей на ошибки; - развивать 
способность понимать мир с позиции 

- осознавать взаимосвязь между 
языковым, литературным, 

интеллектуальным, духовно- 

нравственным развитием 
личности; 

- сформировать умения 

выразительно (с учетом 

индивидуальных особенностей 
обучающихся) читать, в том числе 

наизусть, не менее 10 

произведений и (или) фрагментов; 
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другого человека; 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 
письменную 

коммуникацию на 

государственном 
языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 
социального и 

культурного 

контекста 

В области эстетического воспитания: 

- эстетическое отношение к миру, 
включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, 

труда и общественных отношений; 
- способность воспринимать 

различные виды искусства, традиции 

и творчество своего и других 
народов, ощущать эмоциональное 

воздействие искусства; - 

убежденность в значимости для 

личности и общества отечественного 
и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного 

творчества; 
- готовность к самовыражению в 

разных видах искусства, стремление 

проявлять качества творческой 
личности; Овладение 

универсальными коммуникативными 

действиями: 

a) общение: 
- осуществлять коммуникации во всех 

сферах жизни; 

- распознавать невербальные средства 
общения, понимать значение 

социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций 

и смягчать конфликты; 
- развернуто и логично излагать свою 

точку зрения с использованием 

языковых средств 

- сформировать умения 

выразительно (с учетом 
индивидуальных особенностей 

обучающихся) читать, в том числе 

наизусть, не менее 10 
произведений и (или) фрагментов; 

- владеть умениями анализа и 

интерпретации художественных 
произведений в единстве формы и 

содержания (с учетом 

неоднозначности заложенных в 

нем смыслов и наличия в нем 
подтекста) с использованием 

теоретико-литературных терминов 

и понятий (в дополнение к 
изученным на уровне начального 

общего и основного общего 

образования); 
- сформировать представления о 

литературном произведении как 

явлении словесного искусства, о 

языке художественной литературы 
в его эстетической функции, об 

изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка в 
художественной литературе и 

уметь применять их в речевой 

практике 

ОК 6 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 
демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 
традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 
числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 
отношений, 

применять 

стандарты 
антикоррупционного 

поведения 

- осознание обучающимися 

российской гражданской 

идентичности; 

- целенаправленное развитие 
внутренней позиции личности на 

основе духовно-нравственных 

ценностей народов Российской 
Федерации, исторических и 

национально- культурных традиций, 

формирование системы значимых 
ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного мировоззрения, 

правосознания, экологической 

культуры, способности ставить цели 
и строить жизненные планы; 

В части гражданского воспитания: 

- осознание своих конституционных 
прав и обязанностей, уважение закона 

и правопорядка; 

- принятие традиционных 

национальных, общечеловеческих 
гуманистических и демократических 

ценностей; 

- готовность противостоять 
идеологии экстремизма, 

- сформировать устойчивый 

интерес к чтению как средству 

познания отечественной и других 

культур; приобщение к 
отечественному литературному 

наследию и через него - к 

традиционным ценностям и 
сокровищам мировой культуры; 

- сформировать умения определять 

и учитывать историко-культурный 
контекст и контекст творчества 

писателя в процессе анализа 

художественных произведений, 

выявлять их связь с 
современностью; 



 27 

национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, 
религиозным, расовым, 

национальным признакам; 

- готовность вести совместную 

деятельность в интересах 
гражданского общества, участвовать 

в самоуправлении в 

общеобразовательной организации и 
детско-юношеских организациях; 

- умение взаимодействовать с 

социальными институтами в 
соответствии с их функциями и 

назначением; 

- готовность к гуманитарной и 

волонтерской деятельности; 
патриотического воспитания: 

- сформированность российской 

гражданской идентичности, 
патриотизма, уважения к своему 

народу, чувства ответственности 

перед Родиной, гордости за свой 

край, свою Родину, свой язык и 
культуру, прошлое и настоящее 

многонационального народа России; 

- ценностное отношение к 
государственным символам, 

историческому и природному 

наследию, памятникам, традициям 
народов России, достижениям России 

в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

- идейная убежденность, готовность к 
служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; 

освоенные обучающимися 
межпредметные понятия и 

универсальные учебные действия 

(регулятивные, познавательные, 
коммуникативные); 

- способность их использования в 

познавательной и социальной 

практике, готовность к 
самостоятельному планированию и 

осуществлению учебной 

деятельности, организации учебного 
сотрудничества с педагогическими 

работниками и сверстниками, к 

участию в построении 

индивидуальной образовательной 
траектории; 

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 
социальной деятельности 

ОК 9 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 
государственном и 

- наличие мотивации к обучению и 

личностному развитию;  

В области ценности научного 
познания: 

- владеть современными 

читательскими практиками, 

культурой восприятия и 
понимания литературных текстов, 
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иностранном языках - сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному 
уровню развития науки и 

общественной практики, основанного 

на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в 
поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и 

читательской культуры как средства 
взаимодействия между людьми и 

познания мира; 

- осознание ценности научной 
деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе; Овладение 
универсальными учебными 

познавательными действиями: 

б) базовые исследовательские 
действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 
проблем; 

- способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов 
решения практических задач, 

применению различных методов 

познания; 
- овладение видами деятельности по 

получению нового знания, его 

интерпретации, преобразованию и 

применению в различных учебных 
ситуациях, в том числе при создании 

учебных и социальных проектов; 

- формирование научного типа 
мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми 

понятиями и методами; -
осуществлять целенаправленный 

поиск переноса средств и способов 

действия в профессиональную среду 

умениями самостоятельного 

истолкования прочитанного в 
устной и письменной форме, 

информационной переработки 

текстов в виде аннотаций, 

докладов, тезисов, конспектов, 
рефератов, а также написания 

отзывов и сочинений различных 

жанров (объем сочинения - не 
менее 250 слов); 

- владеть умением редактировать и 

совершенствовать собственные 
письменные высказывания с 

учетом норм русского 

литературного языка 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Очная форма 

Объем образовательной программы дисциплины 108 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.:  

лекции  54 

практические занятия  54 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет - 

 



 30 

2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Основное содержание 

Введение 2/0 ОК 1 

Введение 

Содержание 2 

1. Специфика литературы как вида искусства и 

ее место в жизни человека. Связь с другими 
видами искусств. 

2 

Раздел 1. Человек и его время: классики первой половины XIX 

века и знаковые образы русской культуры 
6/0 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 Тема 1.1 А.С. Пушкин 

как национальный 

гений и символ 

Содержание: 2 

2. Пушкинский биографический мир. 

Произведения А.С. Пушкина в других видах 

искусства (живопись, театр, кино и др.). 
Анализ романа в стихах «Евгений Онегин». 

2 

Тема 1.2 Тема 

одиночества человека 

в творчестве М.Ю. 
Лермонтова (1814 – 

1841) 

Содержание: 2 

3. Основные темы поэзии М.Ю. Лермонтова. 

Лирический герой поэзии М.Ю. Лермонтова. 
Роман «Герой нашего времени». 

2 

Тема 1.3 Отношение 

Н.В. Гоголя к 
искусству 

Содержание: 2 

4. Николай Васильевич Гоголь (1809—1852): 
повесть «Портрет». 

2 

Раздел 2. Вопрос русской литературы второй половины XIX века: 

как человек может влиять на окружающий мир и менять его к 

лучшему 

16/24 

 

Тема 2.1 Драматургия 

А.Н. Островского в 

театре. Судьба 
женщины в XIX веке 

и ее отражение в 

драмах А.Н. 
Островского (1823-

1886) 

Содержание: 6  

5. Особенности драматургии А.Н. 

Островского, историко-литературный 

контекст его творчества.  

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 Практическое занятие №1: 

6. Секреты прочтения драматического 

произведения, особенности драматических 
произведений и их реализация в пьесе А.Н. 

Островского «Гроза»: жанр, композиция, 

конфликт, присутствие автора. 

2 

Практическое занятие №2: 
7.Образ Катерины в контексте культурно-

исторической ситуации в России середины 

XIX века – «женский вопрос»: споры о месте 
женщины в обществе, ее предназначение, в 

семье и эмансипации. 

2 

Тема 2.2 Илья Ильич 

Обломов как 

вневременной тип и 

одна из граней 
национального 

характера 

 

Содержание: 4  

8. А.И. Гончаров роман «Обломов». Образ 
Обломова: детство, юность, зрелость. Понятие 

«обломовщина» в романе А.И. Гончарова, 

«обломовщина» как имя нарицательное. 

2 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Практическое занятие №3: 
9. Литературная критика произведения: Н.А. 

Добролюбов «Что такое обломовщина?». 

Работа с избранными эпизодами из романа 
(чтение, обсуждение). Сочинение «Что от 

Обломова есть во мне?» 

2 

Тема 2.3 Новый герой Содержание: 4  
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«отрицающий все», в 

романе И.С. 
Тургенева (1818-1883) 

«Отцы и дети» 

10. Жизненный и творческий путь И.С. 

Тургенева (с обобщением ранее изученного). 
Психологизм творчества Тургенева. Тема 

любви в творчестве И.С. Тургенева (повести 

«Ася», «Первая любовь», «Стихотворения в 

прозе»). 

2 

 

Практическое занятие №4: 

11. Творческая история, смысл названия. 

«Отцы» (Павел Петрович и Николай Петрович 
Кирсановы) и молодое поколение, специфика 

конфликта. Вечные темы в спорах «отцов и 

детей». Литературная критика произведения 

Д.И. Писарева «Базаров». Работа с 
избранными эпизодами романа (чтение, 

обсуждение). 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

Тема 2.4. Люди и 
реальность в сказках 

М.Е. Салтыкова - 

Щедрина (1826-1889) 

Содержание: 2  

12. Авторский замысел и своеобразие жанра 
литературной сказки. Сходство и различие 

сказок М.Е. Салтыкова – Щедрина и русских 

народных сказок. Работа с избранными 
эпизодами 

2 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Тема 2.5 Человек и 

его выбор в кризисной 

ситуации в романе 
Ф.М. Достоевского 

«Преступление и 

наказание» (1886) 

Содержание: 6  

13. Роман «Преступление и наказание»: образ 

главного героя. Причины преступления: 
внешние и внутренние. Работа с избранными 

эпизодами романа (чтение, обсуждение). 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Практическое занятие №5: 

14. Теория, путь к преступлению, крушение 
теории, наказание, покаяние и «воскрешение». 

«Двойники» Раскольникова: теория 

Раскольникова устами Петра Петровича 
Лужина и Свидригайлова. Написание текста – 

опровержения теории Раскольникова.  

2 

Практическое занятие №6: 

15. Значение эпилога романа, сон 
Раскольникова на каторге. Жизнь 

литературного героя вне романа: образ 

Раскольникова в массовой культуре. 

2 

Тема 2.6 Человек в 
поиске правды и 

любви: «любовь – это 

деятельное желание 

добра другому…» - в 
творчестве Л.Н. 

Толстого (1828-1910) 

Содержание: 6  

16. Севастопольские рассказы» (1855) – 

непарадное изображение войны. «Диалектика 

души»: толстовский принцип 
психологического анализа. 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

Практическое занятие №7: 

17. Работа с избранными эпизодами из 

«Севастопольских рассказов» Л.Н. Толстого и 
рассказа «Люцерн» (чтение, обсуждение).  

2 

Практическое занятие №8: 

18. Роман-эпопея «Война и мир» (1869) 
(обзорно): история создания, истоки замысла 

жанровое своеобразие, смысл названия, 

отражение нравственных идеалов Толстого в 

системе персонажей. Написание рецензии на 
экранизацию романа-эпопеи «Война и мир». 

2 

Тема 2.7 Крестьянство 

как собирательный 
герой поэзии Н.А. 

Содержание: 4  

19. Особенности лирического героя. Основные 

темы и идеи. Художественное своеобразие 
2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 



 32 

Некрасова лирики Н.А. Некрасова ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 Практическое занятие №9: 

20 Поэма – эпопея «Кому на Руси жить 
хорошо» (чтение, обсуждение). Легендарный 

сюжет об атамане Кудеяре в фольклоре и его 

воплощение в поэме Н.А. Некрасова 

2 

Тема 2.8 Человек и 

мир в зеркале поэзии 

Ф.И. Тютчева и А.А. 
Фета 

Содержание: 4  

Практическое занятие №10: 

21. Основные темы и художественное 

своеобразие лирики Ф.И. Тютчева, бурный 
пейзаж как доминанта в художественном мире 

Тютчева. Чтение стихотворения наизусть (по 

выбору обучающегося). 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

Практическое занятие №11: 
22. Основные темы и художественное 

своеобразие лирики А.А. Фета, идиллический 

пейзаж. Чтение стихотворения наизусть (по 
выбору обучающегося). 

2 

Тема 2.9 Проблема 

ответственности 

человека за свою 
судьбу и судьбы 

близких ему людей в 

рассказах А.П. Чехова 

(1860-1904) 

Содержание: 4  

23. Своеобразие и всепроникающая сила 

чеховского творчества. Художественное 
совершенство рассказов А.П. Чехова. 

Новаторство Чехова. Периодизация 

творчества Чехова. Работа писателя в 
журналах. Чехов-репортер. 

2 

 

Практическое занятие №12: 

24. Малая проза А.П. Чехова. Рассказ 

художника «Дом с мезонином». Пьеса 
«Вишневый сад» (1903). Эволюция 

драматургии. Особенности чеховских 

диалогов 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

Раздел 3. «Человек в поиске прекрасного»: Русская литература 

рубежа XIX – XX веков в контексте социокультурных процессов 

эпохи 

10/4 

 

Тема 3.1 Мотивы 

лирики и прозы И.А. 

Бунина 

Содержание: 2  

25. Лирика. Философичность, психологизм и 
лиризм поэзии Бунина. Проза И.А. Бунина. 

Мотив запустения и увядания дворянских 

гнезд, образ «Руси уходящей». Рассказы 
«Антоновские яблоки», «Чистый 

понедельник» (чтение, обсуждение). 

2 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Тема 3.2 Традиции 

русской классики в 
творчестве А.И. 

Куприна 

Содержание: 2  

26. Традиции русской классической 
литературы в прозе А.И. Куприна. Рассказ 

«Гранатовый браслет». Своеобразие сюжета. 

Герои о сущности любви. Развитие темы 
«маленького человека» в рассказе. Смысл 

финала. 

2 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Тема 3.3 Герои М. 

Горького в поисках 

смысла жизни 

Содержание: 4  

27. Сведения из биографии. Рассказ-триптих 
«Старуха Изергиль». Романтизм ранних 

рассказов Горького. Проблема героя. 

Особенности композиции рассказа. 

Независимость и обреченность Изергиль. 
Индивидуализм Ларры. Подвиг Данко. 

2 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Практическое занятие №13: 
28. Пьеса «На дне» как социально - 

2 
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философская драма. Смысл названия пьесы. 

Спор о назначении человека. «Три правды» в 
пьесе и их трагическая конфронтация. 

Неоднозначность авторской позиции. 

Тема 3.4 Серебряный 

век: общая 

характеристика и 
основные 

представители 

Содержание: 2  

29. Серебряный век как культурно-
историческая эпоха. Классификация 

литературных направлений от реализма к 

модернизму. Основные модернистские 

направления: символизм, акмеизм, футуризм. 

2 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Тема 3.5 А. Блок. 

Лирика. Поэма 
«Двенадцать» 

Содержание: 2  

30. Лирика А. Блока – «трилогия 

вочеловечения». Поэма «Двенадцать». 

Проблематика, сюжет и композиция. 
Символика образов. Антитеза. 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

Тема 3.6 Поэтическое 

новаторство В.В. 

Маяковского 

Содержание: 2  

31 Лирика. Маяковский и футуризм. Ранняя 

лирика поэта. Стихи поэта в современной 
массовой культуре. Поэма-триптих «Облако в 

штанах». Образ лирического героя-бунтаря и 

его возлюбленной. Новаторское открытие в 
жанре поэмы: усиление лирического начала. 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Тема 3.7 Драматизм 

судьбы поэта С.А. 
Есенина 

Содержание: 2  

Практическое занятие №14: 
32. Чувство Родины – основное в творчестве 
Есенина. Образ родной деревни, ее судьба в 

ранней и поздней лирике поэта. 

Исповедальность лирики. Чтение 
стихотворения наизусть (по выбору 

обучающегося). 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Раздел 4. «Человек перед лицом потрясений»: Русская литература 

20-40-х годов XX века 
6/6 

 

Тема 4.1 

Исповедальность 

лирики М.И. 
Цветаевой 

Содержание: 2  

33. Исповедальность поэзии М.И. Цветаевой. 

Необычность образа лирического героя 

Основные темы творчества. Чтение 
стихотворения наизусть (по выбору 

обучающегося). 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

Тема 4.2 Андрей 
Платонов. 

«Усомнившийся 

Макар» 

Содержание: 2  

Практическое занятие №15: 
34. Повесть «Усомнившийся Макар». И. 

Сталин о произведении А. Платонова. Повесть 

как акт гражданского мужества писателя. 
Анализ ключевых эпизодов повести. 

2 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Тема 4.3 Вечные темы 

в поэзии А.А. 

Ахматовой 

Содержание: 2  

35. Основные темы лирики А.А. Ахматовой: 

любовь как всепоглощающее чувство, как 
мука; тема творчества; гражданская тема; 

пушкинская тема. Поэма «Реквием» памятник 

страданию и мужеству. 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Тема 4.4 «Изгнанник, 
избранник»: М.А. 

Булгаков 

Содержание: 2  

Практическое занятие №16: 
36. Роман «Мастер и Маргарита». История 

создания и издания романа. Жанр и 
композиция: прием «роман в романе». 

Библейский и бытовой уровни повествования. 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

Тема 4.5 М.А. Содержание: 4  
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Шолохов. Роман-

эпопея «Тихий Дон» 
Практическое занятие №17: 
37. Роман-эпопея «Тихий Дон» (избранные 
главы). История создания. Смысл названия. 

Жанр произведения. Проблема гуманизма в 

произведении. 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

38. Патриотизм и гуманизм романа. Образ 
Григория Мелехова. Трагедия человека из 

народа в поворотный момент истории, ее 

смысл и значение. Женские судьбы. Любовь 
на страницах романа. Многоплановость 

повествования. Традиции Л.Н. Толстого в 

романе М. Шолохова. 

2 

Раздел 5. «Поэт и мир»: Литературный процесс в России 40-х 

середины 50-х годов XX века 
2/2 

 

Тема 5.1 «Дойти до 

самой сути»: Б. 

Пастернак. 

Исповедальность 
лирики А.Г. 

Твардовского 

Содержание: 4  

39. Б.Л. Пастернак: Тема поэтического 

творчества, стремление к простоте. 
Стремление поэта «дойти до самой сути» 

явлений. А.Т. Твардовский: Исповедальность 

лирических произведений. Темы, образы и 
мотивы. Тема памяти, тема войны, тема 

творчества в лирике поэта. 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Практическое занятие №18: 
40. Анализ стихов Б.Л. Пастернака, 
посвященных ведущим темам в лирике поэта: 

творчество, любовь, человек, время, природа и 

др. Анализ стихов А.Т. Твардовского (тема 
войны, тема родного дома). Выявление 

основных мотивов. 

2 

Раздел 6. «Человек и человечность»: Основные явления 

литературной жизни России конца 50-х-80-х годов XX века 
4/6 

 

Тема 6.1 Тема 
Великой 

Отечественной войны 

в литературе 

Содержание: 6  

41.. Поэзия и драматургия о Великой 

Отечественной войне. «Лейтенантская проза: 

В.П. Астафьев, В.В. Быков, Ю.В. Бондарев, 
Б.Л. Васильев, К.Д. Воробьев, В.Л. Кондратьев 

и др. (обзор прозы «молодых» лейтенантов). 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

42. В.В. Быков (1924 – 2003): Повесть 

«Сотников». Человек в экстремальной 
ситуации, на пороге смерти. В.П. Астафьев 

(1924 – 2001): Рассказ «Связистка». Мотив 

испытания войной на войне и после войны. 
А.А. Фадеев (1901 – 1956): Рассказ «Молодая 

гвардия». Дилемма нравственного выбора 

между долгом и жизнью. 

2 

Практическое занятие №19: 
43. Анализ произведений разных писателей, 

посвященных проблеме выбора на войне: 

самосохранение или сохранение 
человеческого достоинства. Дискуссия «Что 

важнее воинский долг или человеческая 

жизнь?». 

2 

Тема 6.2 Тоталитарная 

тема в литературе 
второй половины XX 

века 

Содержание: 2  

Практическое занятие №20: 
44. А.И. Солженицын «Один день Ивана 

Денисовича». Общественный резонанс, 
вызванный произведением. Изучение приемов 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 
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создания образа в повести «Один день Ивана 

Денисовича». 

Тема 6.3 Социальная и 

нравственная 

проблематика в 
литературе второй 

половины XX века 

Содержание: 2  

Практическое занятие №21: 
45. В.Г. Распутин (1937-2015): Повесть 

«Прощание с Матерой». Чтение и анализ 
фрагментов повести. Выявление основных 

нравственных проблем. В.М. Шукшин (1929-

1974): Рассказы «Микроскоп», «Срезал». 

«Герой-чудик» В. Шукшина и «маленький 
человек» в литературе XIX века: сходство и 

отличия (составление таблицы). 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

Раздел 7. «Людей неинтересных в мире нет»: Литература с 

середины 1960-х годов до начала XXI века 
2/6 

 

Тема 7.1 Лирика: 

проблематика и 
образы 

Содержание: 6  

46. Развитие традиционных тем русской 

лирики: тема творчества, тема любви, 
гражданского служения, тема войны, единство 

человека и природы. Культурный контекст 

лирики. Поэтические искания. 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Практическое занятие №22: 
47. И.А. Бродский (1940-1996): Культурно-

исторический и литературный контекст поэзии 

Бродского. Автобиографические мотивы. 
Философские темы. 

2 

Практическое занятие №23: 

48. Д.С. Самойлов (1920-1990): Поэт 

влюбленный в жизнь. Тематическое, жанровое 
интонационное разнообразие самойловской 

поэзии. 

2 

Тема 7.2 Драматургия: 

традиции и 

новаторство 

Содержание: 2  

Практическое занятие №24: 
49. Александр Валентинович Вампилов (1937-

1972) «Провинциальные анекдоты» (две 

одноактные пьесы: «История с метранпажем» 
и «Двадцать минут с ангелом»). Гоголевские 

мотивы в пьесах. 

2 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Раздел 8. Литература второй половины XX – начала XXI века 0/4  

Тема 8.1 Проза второй 

половины XX – 

начала XXI века 

Содержание: 4  

Практическое занятие №25: 

50. Анализ произведений разных писателей: 

рассказы, повести романы. А.Н. и Б.Н. 

Стругацкие повесть «Пикник на обочине». 
В.Т. Шаламов «Колымские рассказы» 

(«Одиночный замер», «За письмом»). 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Тема 8.2. Поэзия и  Практическое занятие №26: 
51. Анализ стихотворений: Б.А. Ахмадулиной, 

А.А. Вознесенского, В.С. Высоцкого, Е.А. 

Евтушенко, Н.А. Заболоцкого, Б.Ш. 

Окуджавы, Р.И. Рождественского (по одному 
произведению двух авторов на выбор 

студента). Анализ пьесы А.В. Вампилова 

«Старший сын». 

2 

Раздел 9. Литература народов России 0/2  

Тема 9.1 Поэзия и 

проза народов России 
Содержание: 2  

Практическое занятие №27: 

52. Анализ стихотворений Р. Гамзатова, М. 
2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
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Джалиля. Анализ произведений Омских 

поэтов и писателей (по выбору студента). 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 9 

Раздел 10. Зарубежная литература второй половины XIX – XX века 4/0  

Тема 10.1 Основные 

тенденции развития 

зарубежной 
литературы и 

«культовые» имена 

Содержание: 4  

53. Зарубежная поэзия и драматургия второй 

половины XIX и XX века. 
2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 
ОК 9 

54. Рэй Брэдбери (1920-2012): научно-
фантастические рассказы «И грянул гром», 

«Вельд». Эрнест Хемингуэй (1899-1961): 

новелла «Кошка под дождем. Особая 
атмосфера произведения и способы ее 

создания. 

2 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

Всего: 108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Михальская, А. К. Литература. 10-й класс. В 2 частях. Часть 2 : 

учебник / А. К. Михальская, О. Н. Зайцева. — 3-е изд., стер. - Москва : Просвещение, 

2022. - 384 с. - ISBN 978-5-09-101488-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089855 . – Режим доступа: по подписке. 

2. Михальская, А. К. Литература. 10-й класс : в 2 частях. Часть 1 : 

учебник / А. К. Михальская, О. Н. Зайцева. — 3-е изд., стер. - Москва : Просвещение, 

2022. - 400 с. - ISBN 978-5-09-101487-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089852 . – Режим доступа: по подписке. 

3. Михальская, А. К. Литература : 11-й класс : в 2 частях. Часть 2 : 

учебник / А. К. Михальская, О. Н. Зайцева. — 3-е изд., стер. - Москва : Просвещение, 

2022. - 524 с. - ISBN 978-5-09-101490-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089882  

4. Михальская, А. К. Литература. 11-й класс : в 2 частях. Часть 1 : 

учебник / А. К. Михальская, О. Н. Зайцева. - 4-е изд., стер. - Москва : Просвещение, 

2023. - 560 с. - ISBN 978-5-09-110459-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2124979 . – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

 

1. 100 писателей ХХ века: биобиблиогр. слов. - Челябинск: Урал LTD, 

1999. - 208 с.: ил. – ISBN 5-8029-0036-9. – Текст: непосредственный. 

2. Русская речь. – Москва : Наука, 1967. – . – Выходит 6 раз в год. – ISSN 

0131-6117. – Текст : электронный. – URL: 

https://dlib.eastview.com/browse/publication/621/udb/12. 

3. Конституция Российской Федерации: (принята всенародным 

голосованием 12.12.1993 с изменениями, одобренными в ходе общероссийского 

голосования 01.07.2020. – Текст: электронный // Консультант плюс: справочная 

правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 

4. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

5. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 

6. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 

7. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

8. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

9. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Общие Оценка «отлично». За 

глубокое и полное 

овладение 
содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся 

ориентируется, 
понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 
орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить и 
использовать 
информацию. 

Оценка «хорошо». 
Если обучающийся 

полно освоил учебный 

материал, владеет 
понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 
орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном материале, 
грамотно излагает 

ответ, но в его форме 

имеются отдельные 
неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно»

. Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание 
положенного учебного 

материала, 

понятийного аппарата, 
акцентологического и 

орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 
непоследовательно, 

допускает неточности 

в определении 
понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 
суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительн

 устные и 
письменные 

опросы на 

теоретических и 
практических 

занятиях; 

 практическ

ие занятия; 

 взаимный 

контроль при 
работе в парах и 

малыми 

группами; 

 математиче
ский диктант; 

- по завершению 

курса 
проводится 

дифференциров

анный зачет в 

рамках 
промежуточной 

аттестации 

студентов 

-готовность к труду, осознание ценности мастерства, 

трудолюбие; 

-готовность к активной деятельности технологической и 
социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам профессиональной деятельности. 
Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями:  

а) базовые логические действия: 
-самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

-устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 
-определять цели деятельности, задавать параметры и критерии 

их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых 
явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 
-развивать креативное мышление при решении жизненных 

проблем 

б) базовые исследовательские действия: 

-владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, навыками разрешения проблем; 

-выявлять причинно-следственные связи и актуализировать 

задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для 
доказательства своих утверждений, задавать параметры и 

критерии решения; 

-анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их достоверность, прогнозировать 
изменение в новых условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 
-уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

-выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 

решения и способность их использования в познавательной и 
социальной практике 

В области ценности научного познания: 

-сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной 
практики, основанного на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в поликультурном мире; 

-совершенствование языковой и читательской культуры как 
средства взаимодействия между людьми и познания мира; 

-осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе. 
Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 
-владеть навыками получения информации из источников 

разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации различных видов 
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и форм представления; 

-создавать тексты в различных форматах с учетом назначения 
информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

-оценивать достоверность, легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 
-использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, 
техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

-владеть навыками распознавания и защиты информации, 
информационной безопасности личности 

о». Если обучающийся 

имеет разрозненные, 
бессистемные знания, 

не умеет выделять 

главное и 

второстепенное, 
допускает ошибки в 

определении понятий, 

искажает их смысл, 
беспорядочно и 

неуверенно излагает 
материал. 

В области духовно-нравственного воспитания: 

- сформированность нравственного сознания, этического 

поведения; 
-способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально- нравственные нормы и 

ценности; 
-осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

-ответственное отношение к своим родителям и (или) другим 

членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни в соответствии с традициями 
народов России; 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 
-самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные 

задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

-самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом 
имеющихся ресурсов, собственных возможностей и 

предпочтений; 

-давать оценку новым ситуациям; 
способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой 

образовательный и культурный уровень; 
б) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

-уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по 
их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 
внутренней мотивации, включающей стремление к достижению 

цели и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, 

исходя из своих возможностей; 
эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное 

состояние других, учитывать его при осуществлении 

коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию; 

социальных навыков, включающих способность выстраивать 
отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и 

разрешать конфликты 

-готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 
-овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными действиями: 
б) совместная деятельность: 
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-понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 
-принимать цели совместной деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной работы; 
-координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-осуществлять позитивное стратегическое поведение в 
различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, 

быть инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 
г) принятие себя и других людей: 

-принимать мотивы и аргументы других людей при анализе 

результатов деятельности; 

-признавать свое право и право других людей на ошибки; 
развивать способность понимать мир с позиции другого 

человека 

В области эстетического воспитания: 
-эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, 

научного и технического творчества, спорта, труда и 

общественных отношений; 

-способность воспринимать различные виды искусства, 
традиции и творчество своего и других народов, ощущать 

эмоциональное воздействие искусства; 

-убежденность в значимости для личности и общества 
отечественного и мирового искусства, этнических культурных 

традиций и народного творчества; 

-готовность к самовыражению в разных видах искусства, 

стремление проявлять качества творческой личности; 
Овладение универсальными коммуникативными действиями: 

а) общение: 

-осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 
-распознавать невербальные средства общения, понимать 

значение социальных знаков, распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 
-развернуто и логично излагать свою точку зрения с 

использованием языковых средств 

-осознание обучающимися российской гражданской 

идентичности; 
-целенаправленное развитие внутренней позиции личности на 

основе духовно-нравственных ценностей народов Российской 

Федерации, исторических и национально-культурных традиций, 
формирование системы значимых ценностно-смысловых 

установок, антикоррупционного мировоззрения, правосознания, 

экологической культуры, способности ставить цели и строить 

жизненные планы; 
В части гражданского воспитания: 

-осознание своих конституционных прав и обязанностей, 

уважение закона и правопорядка; 
-принятие традиционных национальных, общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

-готовность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 
религиозным, расовым, национальным признакам; 

-готовность вести совместную деятельность в интересах 

гражданского общества, участвовать в самоуправлении в 
общеобразовательной организации и детско-юношеских 
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организациях; 

-умение взаимодействовать с социальными институтами в 
соответствии с их функциями и назначением; 

-готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;  

Патриотического воспитания: 

сформированность российской гражданской идентичности, 
патриотизма, уважения к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее 
многонационального народа России; 

-ценностное отношение к государственным символам, 

историческому и природному наследию, памятникам, традициям 
народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

-идейная убежденность, готовность к служению и защите 

Отечества, ответственность за его судьбу; освоенные 
обучающимися межпредметные понятия и универсальные 

учебные действия (регулятивные, познавательные, 

коммуникативные); 
-способность их использования в познавательной и социальной 

практике, готовность к самостоятельному планированию и 

осуществлению учебной деятельности, организации учебного 

сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, 
к участию в построении индивидуальной образовательной 

траектории 

-не принимать действия, приносящие вред окружающей среде; 
-уметь прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

-расширить опыт деятельности экологической направленности; 

-разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа 
имеющихся материальных и нематериальных ресурсов; 

-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и 

способов действия в профессиональную среду; 
-уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

-предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, 
оригинальности, практической значимости; 

-давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям 

 

Дисциплинарные Оценка «отлично». За 
глубокое и полное 

овладение 

содержанием учебного 
материала, в котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 
аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 
минимумами, за 

умение находить и 

использовать 
информацию. 

Оценка «хорошо». 

Если обучающийся 
полно освоил учебный 

- тестирование;  
- решение задач;  

- опрос по 

индивидуальны
м заданиям;  

- практические 

работы (оценка 

результатов 
выполнения 

практических 

работ)  
-промежуточная 

аттестация: 

дифференциров

анный зачет 

- осознавать причастность к отечественным поколений; 

включение в культурно-языковое пространство русской и 

мировой культуры; 

- сформированность ценностного отношения к литературе как 
неотъемлемой части культуры; 

- осознавать взаимосвязь между языковым, литературным, 

интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности; 
- знать содержание, понимание ключевых проблем и осознание 

историко-культурного и нравственно-ценностного 

взаимовлияния произведений русской, зарубежной классической 
и современной литературы, в том числе литературы народов 

России; - сформировать умения определять и учитывать 

историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в 

процессе анализа художественных произведений, выявлять их 
связь с современностью; 

- уметь сопоставлять произведения русской и зарубежной 

литературы и сравнивать их с художественными 
интерпретациями в других видах искусств (графика, живопись, 
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театр, кино, музыка и другие) материал, владеет 

понятийным 
аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, 
ориентируется в 

изученном материале, 

грамотно излагает 
ответ, но в его форме 

имеются отдельные 
неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно»

. Если обучающийся 
обнаруживает знания и 

понимание 

положенного учебного 
материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 
орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, 
допускает неточности 

в определении 

понятий, не умеет 
доказательно 

обосновать свои 
суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительн

о». Если обучающийся 
имеет разрозненные, 

бессистемные знания, 

не умеет выделять 
главное и 

второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 
искажает их смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно излагает 
материал. 

- владеть умениями анализа и интерпретации художественных 

произведений в единстве формы И содержания (с учетом 
неоднозначности заложенных в нем смыслов и наличия в нем 

подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов 

и понятий (в дополнение к изученным на уровне начального 
общего и основного общего образования); 

- владеть современными читательскими практиками, культурой 

восприятия и понимания литературных текстов, умениями 
самостоятельного истолкования прочитанного в устной и 

письменной форме, информационной переработки текстов в 

виде аннотаций, докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а 

также написания отзывов и сочинений различных жанров (объем 
сочинения - не менее 250 слов); 

- владеть умением редактировать и совершенствовать выбирая 

собственные письменные высказывания с учетом норм русского 
литературного языка; 

- уметь работать с разными информационными источниками, в 

том числе в медиапространстве, использовать ресурсы 
традиционных библиотек и электронных библиотечных систем 

- сформировать устойчивый интерес к чтению как средству 

познания отечественной и других культур; приобщение к 

отечественному литературному наследию и через него - к 
традиционным ценностям и сокровищам мировой культуры; 

- способность выявлять в произведениях художественной 

литературы образы, темы, идеи, проблемы и выражать свое 

отношение к ним в развернутых аргументированных устных и 
письменных высказываниях, участвовать в дискуссии на 

литературные темы; 

- осознавать художественную картину жизни, созданную 
автором в литературном произведении, в единстве 

эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания; 
- сформировать умения выразительно (с учетом индивидуальных 

особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не 

менее 10 произведений или фрагментов; 

- осознавать взаимосвязь между языковым, литературным, 
интеллектуальным, духовно- нравственным развитием личности; 

- сформировать умения выразительно (с учетом индивидуальных 

особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не 
менее 10 произведений и (или) фрагментов; 

- сформировать умения выразительно (с учетом индивидуальных 

особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не 

менее 10 произведений и (или) фрагментов; 
- владеть умениями анализа и интерпретации художественных 

произведений в единстве формы и содержания (с учетом 

неоднозначности заложенных в нем смыслов и наличия в нем 
подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов 

и понятий (в дополнение к изученным на уровне начального 

общего и основного общего образования); 

- сформировать представления о литературном произведении как 
явлении словесного искусства, о языке художественной 

литературы в его эстетической функции, об изобразительно-

выразительных возможностях русского языка в художественной 
литературе и уметь применять их в речевой практике 

- сформировать устойчивый интерес к чтению как средству 

познания отечественной и других культур; приобщение к 
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отечественному литературному наследию и через него - к 

традиционным ценностям и сокровищам мировой культуры; 
- сформировать умения определять и учитывать историко-

культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе 

анализа художественных произведений, выявлять их связь с 

современностью; 

- владеть современными читательскими практиками, культурой 

восприятия и понимания литературных текстов, умениями 

самостоятельного истолкования прочитанного в устной и 
письменной форме, информационной переработки текстов в 

виде аннотаций, докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а 

также написания отзывов и сочинений различных жанров (объем 

сочинения - не менее 250 слов); 
- владеть умением редактировать и совершенствовать 

собственные письменные высказывания с учетом норм русского 

литературного языка 
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Приложение 2.3 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ООД.03 Иностранный язык» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ООД.03 Иностранный язык» является обязательной частью цикла 

общеобразовательных учебных предметов ПООП-П в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование коммуникативной компетенции и 

способности к межкультурному взаимодействию и к использованию изучаемого языка как 

инструмента взаимодействия. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины математика направлено 

на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями с учетом 

профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 

4, ОК 9. 

 

 

Общие 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01 Выбирать 
способы 

решения задач 

профессиональн
ой деятельности 

применительно 

к различным 
контекстам 

 
 

-готовность к труду, осознание 
ценности мастерства, 

трудолюбие; 

-готовность к активной 
деятельности технологической 

и социальной направленности, 

способность инициировать, 
планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам 

профессиональной 
деятельности. 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 
действиями:  

а) базовые логические 

действия: 
-самостоятельно 

формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 
-устанавливать существенный 

признак или основания для 

сравнения, классификации и 
обобщения; 

-определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии 

их достижения; 
- выявлять закономерности и 

противоречия в 

рассматриваемых явлениях; 
- вносить коррективы в 

деятельность, оценивать 

соответствие результатов 

-владеть основными методами речевой 
деятельности в рамках следующего 

тематического содержания речи: 

Межличностные отношения в семье, с 
друзьями и знакомыми. Конфликтные 

ситуации, их предупреждение и разрешение. 

Внешность и характер человека и 
литературно персонажа. Повседневная жизнь 

. Здоровый образ жизни. Школьное 

образование. Выбор профессии. 

Альтернативы в продолжении образования. 
Роль иностранного языка в современном 

мире. Молодежь в современном обществе. 

Досуг молодежи. Природа и экология. 
Технический прогресс, современные 

средства информации и коммуникации. 

Интернет безопасность. Родная страна и 
страна изучаемого языка. Выдающиеся люди 

родной страны и  стран изучаемого языка; 

- говорение: уметь вести разные виды 

диалога ( в том числе комбинированный) в 
стандартных ситуациях неофициального и 

официального общения объемом до 9 реплик 

со стороны каждого собеседника в рамках 
отобранного тематического содержания речи 

с соблюдением норм речевого этикета, 

принятых в странах изучаемого языка; 

-создавать устные связные монологические 
высказывания (описание \ характеристика, 

повествование \ сообщение с изложением 

своего мнения аргументацией объёмом 14- 15 
фраз в рамках отобранного тематического 

содержания речи; предавать основное 

содержание прочитанного/прослушанного 
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целям, оценивать риски 

последствий деятельности; 
-развивать креативное 

мышление при решении 

жизненных проблем 

б) базовые исследовательские 
действия: 

-владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 
деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

-выявлять причинно-
следственные связи и 

актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, 

находить аргументы для 
доказательства своих 

утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 
-анализировать полученные в 

ходе решения задачи 

результаты, критически 

оценивать их достоверность, 
прогнозировать изменение в 

новых условиях; 

- уметь переносить знания в 
познавательную и 

практическую области 

жизнедеятельности; 
-уметь интегрировать знания из 

разных предметных областей; 

-выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные 
подходы и решения и 

способность их использования 

в познавательной и социальной 
практике 

текста  с выражением своего отношения; 

устно представлять в объеме 14 – 15 фраз 
результаты выполненной проектной работы; 

- аудирование: воспринимать на слух и 

понимать звучащие до 2,5 минут 

аутентичные тексты, содержащие отдельные 
неизученные языковые явления, не 

препятствующие решению коммуникативной 

задачи, с разной глубиной проникновения в 
содержание текста: с пониманием основного 

содержания, с пониманием нужной/ 

интересующей/ запрашиваемой информации; 
-смысловое чтение: читать про себя и 

понимать несложные аутентичные тексты 

разного вида, жанра, стиля объемом 600- 800 

слов, содержащие отдельные неизученные 
языковые явления с различной глубиной 

проникновения в содержание текста: с 

пониманием основного содержания, с 
пониманием нужной/ интересующей \ 

запрашиваемой информации, с полным 

пониманием прочитанного; читать 

несплошные тексты( таблицы, диаграммы, 
графики) и понимать в них представленную 

информацию.  

письменная речь: заполнять анкеты и 
формуляры, сообщая о себе основные 

сведения в соответствии с нормами, 

принятыми в странах изучаемого языка; 
Писать электронное сообщение личного 

характера объемом до 140 слов, соблюдая 

принятый речевой этикет; создавать 

письменные высказывания объемом до 180 
слов с опорой на план, иллюстрацию, 

таблицу, графики, диаграммы, прочитанный, 

прослушанный текст; заполнять таблицу, 
кратко фиксируя содержание текста или 

дополняя информацию в таблице; 

представлять результаты выполненной 
проектной работы объемом до 180 слов; 

Владеть фонетическими навыками: различать 

на слух и адекватно, без ошибок, ведущих к 

сбою коммуникации, произносить слова с 
правильным ударениеми фразы с 

соблюдением их ритмико – интонационных 

особенностей,  втом числе применять 
правило отсутствия фразового ударения на 

служебных словах; владеть правилами 

чтенияи осмысленно читать вслух 

аутентичные тексты объемом до 150 слов, 
построенные, в основном, на изученном 

языковом материале, с соблюдениемправил 

чтения и интонации; овладение 
орфографическими навыками в отношении 

изученного лексического материала; 

овладение пунктуационными навыками: 
использовать запятую при пречеслении, 

обращении и при выделении вводных слов; 
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апостроф, точку, вопросительный и 

восклицательный знаки; не ставить точку 
после заголовка; правильно оформлять 

прямую речь, электронное сообщение 

личного характера; Знать и понимать 

основные значения изученных лексических 
единиц ( слов, словосочетаний, речевых 

клеше), основных способов  

словообразования( аффиксация, 
словосложение, конверсия) и особенности 

структуры простых и сложных предложений 

и различных коммуникативных типов 
предложений; Выявление признаков 

изученных грамматических и лексических 

явлений по заданным основаниям; 

- владеть навыками распознавания и 
употребления в устной и письменной речи не 

менее 1500 лексических единиц (слов, 

словосочетаний, речевых клеше), включения 
1350 лексических единиц, освоенных на 

уровне основного общего образования; 

навыками употребления родственных слов, 

образованных с помощью аффиксации, 
словосложения, конверсии; 

- владеть навыки распознавания и 

употребления в устной и письменной речи 
изученных морфологических форм и 

синтаксических конструкций изучаемого 

иностранного языка в рамках тематического 
содержания речи в соотвествие с решаемой 

коммуникативной  задачей; 

.   - владеть социокультурными знаниями и 

умениями: знать/понимать речевые различия 

в ситуациях официального и неофициальное 

общения в рамках тематического содержания 
речи и использовать лексико-грамматические 

средства с учетом этих различий; 

знать/понимать и использовать в устной и 

письменной речи наиболее употребительную 
тематическую фоновую лексику и реалии  

страны/стран изучаемого языка (например, 

система образования, страницы истории, 
основные праздники, этикетные особенности 

общения); иметь базовые знания о 

социокультурном портрете и культурном 

наследии родной страны и страны/стран 
изучаемого языка; представлять родную 

страну и ее культуру на иностранном языке; 

проявлять уважение к иной культуре; 
соблюдать нормы вежливости в 

межкультурном общении; 

- владеть компенсаторными умениями, 
позволяющими в случае сбоя коммуникации, 

а также в условиях дефицита языковых 

средств использовать различные приемы 

переработки информации: при говорении - 
переспрос; при говорении и письме - 

описание/перифраз/толкование; при чтении и 
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аудировании - языковую и контекстуальную 

догадку; - уметь сравнивать, 
классифицировать, систематизировать и 

обобщать по существенным признакам 

изученные языковые явления (лексические и 

грамматические); - иметь опыт практической 
деятельности в повседневной жизни: 

участвовать в учебно-исследовательской, 

проектной деятельности предметного и 
межпредметного характера с использованием 

материалов на изучаемом иностранном языке 

и применением информационно-
коммуникационных технологий; соблюдать 

правила информационной безопасности в 

ситуациях повседневной жизни и при работе 

в информационно, телекоммуникационной 
сети "Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения и 

навыки в процессе онлайн-обучения 
иностранному языку; использовать 

иноязычные словари и справочники, в том 

числе информационно-справочные системы в 

электронной форме. 

ОК 02 

Использовать 

современные 
средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 
информационны

е технологии 

для выполнения 
задач 

профессиональн

ой деятельности 

В области ценности научного 

познания: 

-сформированность 
мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню развития 

науки и общественной 
практики, основанного на 

диалоге культур, 

способствующего осознанию 
своего места в поликультурном 

мире; 

-совершенствование языковой и 
читательской культуры как 

средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; 

-осознание ценности научной 
деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую 
деятельность индивидуально и 

в группе. 

Овладение универсальными 
учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 

-владеть навыками получения 
информации из источников 

разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, 
систематизацию и 

интерпретацию информации 

различных видов и форм 

представления; 
-создавать тексты в различных 

- владеть социокультурными знаниями и 

умениями: знать/понимать речевые различия 

в ситуациях официального и неофициального 
общения в рамках тематического содержания 

речи и использовать лексико-грамматические 

средства учетом этих различий; 

знать/понимать и использовать в устной и 
письменной речи наиболее употребительную 

тематическую фоновую лексику и реалии 

страны/стран изучаемого языка (например, 
система образования, страницы истории, 

основные праздники, этикетные особенности 

общения); иметь базовые знания о 
социокультурном портрете и культурном 

наследии родной страны и страны/стран 

изучаемого языка; представлять родную 

страну и ее культуру на иностранном языке; 
проявлять уважение к иной культуре; 

соблюдать нормы вежливости в 

межкультурном общении; - владеть 
компенсаторными умениями, позволяющими 

в случае сбоя коммуникации, а также в 

условиях дефицита языковых средств 
использовать различные приемы переработки 

информации: при говорении - переспрос; при 

говорении и письме ー  

описание/перифраз/толкование; при чтении и 

аудировании - языковую и контекстуальную 

догадку;  
- уметь сравнивать, классифицировать, 

систематизировать и обобщать по 

существенным признакам изученные 

языковые явления (лексические и 
грамматические); - иметь опыт практической 
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форматах с учетом назначения 

информации и целевой 
аудитории, выбирая 

оптимальную форму 

представления и визуализации; 

-оценивать достоверность, 
легитимность информации, ее 

соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 
-использовать средства 

информационных и 

коммуникационных технологий 
в решении когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 
эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и 
этических норм, норм 

информационной безопасности; 

-владеть навыками 

распознавания и защиты 
информации, информационной 

безопасности личности 

деятельности в повседневной жизни: 

участвовать в учебно-исследовательской, 
проектной деятельности предметного и 

межпредметного характера с использованием 

материалов на изучаемом иностранном языке 

и применением информационно-
коммуникационных технологий; соблюдать 

правила информационной безопасности в 

ситуациях повседневной жизни и при работе 
в информационно-телекоммуникационной 

сети "Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения и 
навыки в процессе онлайн-обучения 

иностранному языку; использовать 

иноязычные словари и справочники, в том 

числе информационно-справочные системы в 
электронной форме. 

 

ОК 04 
Эффективно 

взаимодействова

ть и работать в 

коллективе и 
команде 

-готовность к саморазвитию, 
самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной 
и социальной деятельности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными 
действиями: 

б) совместная деятельность: 

-понимать и использовать 
преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

-принимать цели совместной 

деятельности, организовывать и 
координировать действия по ее 

достижению: составлять план 

действий, распределять роли с 
учетом мнений участников 

обсуждать результаты 

совместной работы; 
-координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 
взаимодействия; 

-осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 
различных ситуациях, 

проявлять творчество и 

воображение, быть 

инициативным. 
Овладение универсальными 

- говорение: уметь вести разные виды 
диалога (в том числе комбинированный) в 

стандартных ситуациях неофициального и 

официального общения объемом до 9 реплик 

со стороны каждого собеседника в рамках 
отобранного тематического содержания речи 

с соблюдением норм речевого этикета, 

принятых в стране/странах изучаемого языка; 
создавать устные связные монологические 

высказывания (описание/характеристика, 

повествование/сообщение) с изложением 
своего мнения и краткой аргументацией 

объемом 14- 15 фраз в рамках отобранного 

тематического содержания речи; передавать 

основное содержание 
прочитанного/прослушанного текста с 

выражением своего отношения; устно 

представлять в объеме 14-15 фраз результаты 
выполненной проектной работы; - иметь 

опыт практической деятельности в 

повседневной жизни: участвовать в учебно-
исследовательской, проектной деятельности 

предметного и межпредметного характера с 

использованием материалов на изучаемом 

иностранном языке и применением 
информационно-коммуникационных 

технологий; - соблюдать правила 

информационной безопасности в ситуациях 
повседневной жизни и при работе в 

информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения и 
навыки в процессе онлайн-обучения 
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регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других 
людей: 

-принимать мотивы и 

аргументы других людей при 

анализе результатов 
деятельности; 

-признавать свое право и право 

других людей на ошибки; 
развивать способность 

понимать мир с позиции 

другого человека 

иностранному языку; использовать 

иноязычные словари и справочники, в том 
числе информационно-справочные системы в 

электронной форме. 

 

ОК 09 
Пользоваться 

профессиональн

ой  
документацией 

на 

государственно
м и  

иностранном 

языках. 

 

наличие мотивации к обучению 
и личностному развитию; В 

области ценности научного 

познания: - сформированность 
мировоззрения,  

оответствующего 

современному уровню развития 
науки и общественной 

практики, основанного на 

диалоге культур, 

способствующего осознанию 
своего места в поликультурном 

мире; - совершенствование 

языковой и читательской 
культуры как средства 

взаимодействия между людьми 

и познания мира; - осознание 

ценности научной 
деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую 
деятельность индивидуально и 

в группе. Овладение 

универсальными учебными 
познавательными действиями: 

базовые исследовательские 

действия: - владеть навыками 

учебно-исследовательской и 
проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; 

- способность и готовность к 
самостоятельному поиску 

методов решения практических 

задач, применению различных 
методов познания; - овладение 

видами деятельности по 

получению нового знания, его 

интерпретации,  реобразованию 
и применению в различных 

учебных ситуациях, в том числе 

при создании учебных и 
социальных проектов; - 

формирование научного типа 

мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми 
понятиями и методами; - 

- аудирование: воспринимать на слух и 
понимать звучащие до 2,5 минут 

аутентичные тексты, содержащие отдельные 

неизученные языковые явления, не 
препятствующие решению коммуникативной 

задачи, с разной глубиной проникновения в 

содержание текста: с пониманием основного 
содержания, с пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваемой 

информации; - владеть навыками 

распознавания и употребления в устной и 
письменной речи не менее 1500 лексических 

единиц (слов, словосочетаний, речевых 

клише), включая 1350 лексических единиц, 
освоенных на уровне основного общего 

образования; навыками употребления 

родственных слов, образованных с помощью 

аффиксации, словосложения, конверсии; - 
иметь опыт практической деятельности в 

повседневной жизни: участвовать в учебно-

исследовательской, проектной деятельности 
предметного и межпредметного характера с 

использованием материалов на изучаемом 

иностранном языке и применением  
нформационно-коммуникационных 

технологий; соблюдать правила 

информационной безопасности в ситуациях 

повседневной жизни и при работе в 
информационно телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения и 
навыки процессе онлайн-обучения 

иностранному языку; пользовать иноязычные 

словари и справочники, в том числе 
информационно-справочные системы в 

электронной форме. 
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осуществлять  

еленаправленный поиск 
переноса средств и способов 

действия в профессиональную 

среду. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 72 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.:  

теоретическое обучение  

практические занятия  70 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация – зачет 2 

 

  



 54 

2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Основное содержание  

Входное 
тестирование. 

Диагностика входного  уровня владения 

иностранным языком обучающихся. 

Лексико – грамматический тест 

Устное содержание 

2  

Раздел 1  Иностранный язык для общих целей 

Тема 1.1. 

Повседневная 

жизнь семьи. 
Внешность и 

характер членов 

семьи. 

Содержание учебного материала 6 ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 Лексика:  
-города;  
-национальности; 
-профессии; 
-числительные; 
-члены семьи (mother-in-
law/nephew/stepmother, etc.);  
-внешность человека (high: shot, medium high, 
tall/nose: hooked, croo 
etc); 
-личные качества человека (confident, shy, 
successful, etc.) 
-названия профессий (teacher, cook, 
businessman, etc)  
Грамматика: 
-глаголы to be, to have, to do (их значения как 
смысловых глаголов и функции как 
вспомогательных). 
-простое настоящее время (образование и 
функции в страдательном залоге; чтение и 
правописание окончаний, слова-маркеры 
времени); 
-степени сравнения прилагательных и их 

правописание; -местоимения личные, 
притяжательные, указательные, возвратные;  

- модальные глаголы и их эквиваленты.  

Фонетика: 
Правила чтения. Звуки. Транскрипция 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

1. Практическое занятие №1: 

Приветствие, прощание. Представление себя и 

других людей в официальной и неофициальной 
обстановке 

2 

2. Практическое занятие №2: Отношения 

поколений в семье. 

2 

 

3. Практическое занятие №3: 

 Описание внешности и характера человека. 

2 
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Тема 1.2 
Молодёжь в 
современном 

обществе. Досуг 

молодёжи: 

увлечения и 
интересы. 

Содержание учебного материала 6  

Лексика: рутина (go to college, have breakfast, 
take a shower, etc.); 

наречия (always, never, rarely, sometimes, etc.)  

Грамматика: предлоги времени; 
- простое настоящее время и простое 

продолжительное время (их образование и 

функции в действительном залоге) - глагол с 

инфинитивом; - сослагательное наклонение 
love/like/enjoy + Infinitive\ing, типы вопросов, 

способы выражения будущего времени 

 ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 

4.Практическое занятие №4: Рабочий день.  2 

5.Практическое занятие №5: Досуг. Хобби 2 

6. Практическое занятие №6: Активный и 

пассивный отдых 

2 

Тема 1.3. Условия 
проживания в 

городской и 

сельской 
местности. 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 02, 
ОК 04 

Лексика: 

здания (attached house, apartment, etc.); 

комнаты (living-room, kitchen, etc.); 

обстановка (armchair, sofa, carpet, etc.); 

техника и оборудование (flat-screen TV, 

camera, computer, etc.); 

условия жизни (comfortable, close, nice, 

etc.); 

места в городе (city centre, church, square, 

etc.);  

Грамматика: 

оборот there is/are; 

неопределённые местоимения 

some/any/one и их производные. предлоги 

направления (forward, past, opposite, etc.); 

модальные глаголы в этикетных формулах 

(Can/mayI help you?, Should yo have any 

questions＿ , Should you need any further 

information и др.); 

специальные вопросы;  

вопросительные предложения - формулы 
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вежливости (Could you please? Would you 

like＿? Shall I＿?); наречия, обозначающие 

направление 

7.Практическое занятие №7: 
 Особенности проживания в городе. 

Инфраструктура. Как спросить и указать 

дорогу. 

2 

8. Практическое занятие №8: 
 Описание здания, интерьера, Описание 

колледжа (здание, обстановка, условия жизни, 

техника, оборудование). Описание кабинета 
иностранного языка. 

2 

Тема 1.4. 

Покупки: одежда, 

обувь и продукты 
питания. 

Содержание учебного материала 6  

Лексика: 

виды магазинов и отделы в магазине (shopping 
mall, department store, da produce, etc.); 

товары (juice, soap, milk, bread, butter, sandwich, 

a bottle of milk, etc.); одежда (trousers, a sweater, 

a blouse, a tie, a skirt, etc) 
Грамматика: существительные исчисляемые и 

неисчисляемые; 

употребление слов many, much, alot of, little, 
few, afewyществительными; 

артикли: определенный, неопределенный, 

нулевой; 

чтение артиклей;  
арифметические действия и вычисления 

 ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 

9. Практическое занятие №9: Виды 

магазинов, Ассортимент товаров. 

2 

10.Практическое занятие №10: 

 Совершение покупок в продуктовом магазине 

2 

11. Практическое занятие №11: 
  Совершение покупок в магазине 

одежды/обуви 

2 
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Тема 1.5. 

Здоровый образ 
жизни и забота о 

здоровье: 

сбалансированное 

питание. Спорт. 

Содержание учебного материала  

Лексика: части тела (neck, back, arm, shoulder, 
etc); правильное питание (diet, protein,etc.); 

названия видов спорта (football, yoga, rowing, 

etc.); симптомы и болезни (running nose, catch a 

cold, etc.); 
еда (egg, pizza, meat, etc); способы 

приготовления пищи (boil, mix, cut, roast, etc); 

дроби и меры весов (1/12: one-twelfth) 
Грамматика: образование множественного 

числа с помощью внешней и внутренней 

флексии; множественное число 
существительных, заимствованных из 

греческого и латинского языков; 

существительные, имеющие одну форму для 

единственного множественного числа; чтение 
и правописание окончаний. простое 

прошедшее время (образование и функции в 

действительном залоге. Чтение и правописание 
окончаний в настоящем и прошедшем времени) 

правильные и неправильные глаголы; used to + 

Infinitive structure. 

4 ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 

12.Практическое занятие №12: 
 Физическая культура и спорт. Здоровый образ 

жизни 

2  

13. Практическое занятие №13: Еда 

 полезная и вредная. 

2 

Тема 1.6. Туризм. 

Виды отдыха. 
Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 Лексика: 
виды путешествий (travelling by plane, by train, 

etc.);  

виды транспорта (bus, car, plane, etc.) 

Грамматика: 
инфинитив, его формы; 

неопределенные местоимения; образование 

степеней сравнения наречий; наречия места. 

 

14.Практическое занятие №14: 
 Почему и как люди путешествуют 

2 

15. Практическое занятие №15: 
 Путешествие на поезде, самолете 

2 

Тема № 1.7. Содержание учебного материала 6 ОК 01, ОК 02, 
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Страна/страны 

изучаемого языка. 

Лексика:  

государственное устройство (government, 
president, Chamber of parliament etc.);  

погода и климат (wet, mild, variable, etc.).  

экономика (gross domestic product, machinery, 

income, etc.); достопримечательности (sights, 
Tower Bridge, Big Ben, Tower, etc) 

количественные и порядковые числительные;  

обозначение годов, дат, времени, периодов;  
Грамматика: 

артикли с географическими названиями; 

прошедшее совершенное действие 
(образование и функции 

действительном залоге; слова - маркеры 

времени). сравнительные обороты than, as…as, 

not so … as; прошедшее продолжительное 
действие (образование и функции в 

действительном залоге; слова - маркеры 

времени) . 

 ОК 04 

16. Практическое занятие №16: 1, 

 Великобритания (географическое положение, 
климат, население; национальные символы; 

политическое и экономическое устройство, 

традиции). 

 

2 

 

17. Практическое занятие №17: США 

(географическое положение 
, климат, население: национальные символы; 

политическое и экономическое устройство, 

традиции. 

2 

18. Практическое занятие №18: 
 Великобритания и США (крупные города, 
достопримечательности). 

2 

Тема № 1.8 
Россия. 

Содержание учебного материала 8 

ОК 1, ОК 3, 
ОК4, ОК 7 

Лексика: 

государственное устройство (government, 

president, judicial, commander 

chief, etc.); 
погода и климат (wet, mild, variable, continental, 

etc.). экономика (gross domestic product, 

machinery, income, heavy industry, 
industry, oil and gas resources, etc.); 

достопримечательности (the Kremlin, the Red 

Square, Saint Petersburg, etc 
Грамматика: 

артикли с географическими названиями; 

прошедшее совершенное действие 

(образование и функции 
действительном залоге; слова - маркеры 

времени). 

сравнительные обороты than, as…as, not so … 
as. 

 

 

19. Практическое занятие №19: 

Географическое положение, климат, население. 

2  



 59 

20. Практическое занятие №20: 

Национальные символы. Политическое и 
экономическое устройство.  

2 

21. Практическое занятие №21: 
 Москва - столица России, 

Достопримечательности Москвы 

2 

22. Практическое занятие №22: Традиции 

народов России. 

2 

Раздел 2. Иностранный язык для специальных целей 

Тема 2.1 

Современный мир 

профессий. 
Проблемы выбора 

профессии. Роль 

иностранного 
языка в вашей 

профессии. 

Содержание учебного материала 4 

 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 

Лексика: 

профессионально ориентированная лексика;  
лексика делового общения. 

Грамматика: 

герундий, инфинитив  

грамматические структуры, типичные для 
научно-популярных текстов 

 

 

23. Практическое занятие №23: Основные 

понятия вашей профессии. Особенности 

подготовки и по специальности. 

2 

24. Практическое занятие №24: Специфика 

работы и основные принципы деятельности по 
специальности 

2 

Тема 2.2. 

Государственные 
учреждения, 

бизнес и услуги. 

Содержание учебного материала 6  

ОК 01, ОК 02, 
ОК 04, ОК 09 

Государственные учреждения, бизнес и услуги 

Лексика: -экономика и финансы (economy, 

finance and credit, etc.) 
- финансовые учреждения (banks, exchanges, 

investment etc.)  

Грамматика: -грамматические структуры, 

типичные для научно-популярных текстов. 

 

 

 

25. Практическое занятие №25: 
1.Экономика России. 

2 

26. Практическое занятие №26: 
2.Работа государственных учреждений (по 

направлению). 

2 

27. Практическое занятие №27: 
3. Услуги. Документация. 

2 

Тема 2.3 
Технический 

прогресс: 

перспективы и 
последствия. 

Современные 

средства связи. 

Содержание учебного материала 6 

Лексика: 

 -виды наук (science, natural sciences, social 
sciences, etc.) 

- названия технических и компьютерных 

средств (a tablet, a smartphone, a laptop, a 
machine, etc) 

Грамматика: 

страдательный залог, 

-грамматические структуры предложений, 
типичные для научно-популярного стиля 

 

 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 

 

28. Практическое занятие №28: Достижения 

науки 

2 
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29. Практическое занятие №29: Современные 

информационные технологии. ИКТ в 
профессиональной деятельности 

2 

30. Практическое занятие №30: 

Информационный прогресс  в 

профессиональной деятельности. 

2  

Тема 2.4 
Выдающиеся 
люди родной 

страны и 

страны/стран 

изучаемого языка, 
их вклад в науку 

и мировую 

культуру. 
 

 

Содержание учебного материала 8  

Лексика:  

профессионально ориентированная лексика; 
-лексика делового общения. 

Грамматика: 

-грамматические конструкции типичные для 
научно-популярного стиля 

 ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 

31. Практическое занятие №31: Известные 
ученые и их открытия в России. 

2 

32. Практическое занятие №32: Известные 

ученые и их открытия за рубежом.. 

2 

33. Практическое занятие №33: Известные 

российские ученые . 

2 

34. Практическое занятие №34: 

Известные люди культуры в России. 

2 

35. Практическое занятие №35: 

Известные люди культуры в Европе сегодня. 

2 

Промежуточная аттестация - зачет 2 

Всего:  72 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Английский язык. 10 класс (базовый уровень) : учебник / О. В. Афанасьева, 

Д. Дули, И. В. Михеева [и др.]. — 12-е изд., стер. — Москва : Express Publishing : 

Просвещение, 2023. — 248 с. : ил. — (Английский в фокусе). - ISBN 978-5-09-103568-1. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2089938 . – Режим доступа: 

по подписке. 

2. Английский язык. 11 класс (базовый уровень) : учебник / О. В. Афанасьева, 

Д. Дули, И. В. Михеева, Б. Оби [и др.]. — 12-е изд., стер. — Москва : Express Publishing : 

Просвещение, 2023. — 256 с. : ил. — (Английский в фокусе). - ISBN 978-5-09-103569-8. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089941 . – Режим 

доступа: по подписке. 

3. Афанасьева, О. В. Английский язык. 10 класс (углублённый уровень) : 

учебник / О. В. Афанасьева, И. В. Михеева. - 10-е изд., стер. - Москва : Просвещение, 

2023. - 222 с. - ISBN 978-5-09-110465-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2124986 . – Режим доступа: по подписке. 

4. Афанасьева, О. В. Английский язык. 11 класс (углублённый уровень) : 

учебник / О. В. Афанасьева, И. В. Михеева. - 9-е изд., стер. - Москва : Просвещение, 2023. 

- 256 с. - ISBN 978-5-09-110466-0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2124987 . – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источник 

1. Иностранные языки в школе : научно-методический журнал. - Москва : 

Просвещение, 1934 - . - Выходит ежемесячно. - ISSN 0130-6073. – Текст : 

непосредственный. 

2. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle) 

do.omgau.ru  

3. Электронно-библиотечная система «Znanium.com» http://znanium.com/ 

4. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» 

https://e.lanbook.com/ 

5. Электронно-библиотечная система «Консультант студента» 

http://www.studentlibrary.ru 

6. Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

7. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/  
 

http://znanium.com/
https://e.lanbook.com/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Общие Оценка «отлично». 

За глубокое и полное 

овладение 

содержанием 

учебного материала, 

в котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим 

и орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить и 

использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». 

Если обучающийся 

полно освоил 

учебный материал, 

владеет понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим 

и орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном 

материале, грамотно 

излагает ответ, но в 

его форме имеются 

отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительн

о». Если 

обучающийся 

обнаруживает 

знания и понимание 

положенного 

учебного материала, 

понятийного 

аппарата, 

акцентологического 

и орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, 

допускает 

неточности в 

 устные и 

письменные 
опросы на 

теоретических и 

практических 
занятиях; 

 практическ

ие занятия; 

 взаимный 

контроль при 

работе в парах и 
малыми 

группами; 

 лексически

й диктант; 
- по завершении 

курса 

проводится 
зачет в рамках 

промежуточной 

аттестации 

студентов 

-готовность к труду, осознание ценности мастерства, 

трудолюбие; 

-готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность инициировать, 
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам профессиональной деятельности. 

Овладение универсальными учебными 
познавательными действиями:  

а) базовые логические действия: 

-самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 
рассматривать ее всесторонне; 

-устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 

-определять цели деятельности, задавать параметры и критерии 
их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых 

явлениях; 
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 

-развивать креативное мышление при решении жизненных 
проблем 

б) базовые исследовательские действия: 

-владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 
-выявлять причинно-следственные связи и актуализировать 

задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для 

доказательства своих утверждений, задавать параметры и 
критерии решения; 

-анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их достоверность, прогнозировать 

изменение в новых условиях; 
- уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

-уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 
-выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 

решения и способность их использования в познавательной и 

социальной практике 

В области ценности научного познания: 
-сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной 

практики, основанного на диалоге культур, способствующего 
осознанию своего места в поликультурном мире; 

-совершенствование языковой и читательской культуры как 

средства взаимодействия между людьми и познания мира; 
-осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе. 

Овладение универсальными учебными познавательными 
действиями: 

в) работа с информацией: 

-владеть навыками получения информации из источников 
разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации различных видов 
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и форм представления; 

-создавать тексты в различных форматах с учетом назначения 
информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

-оценивать достоверность, легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 
-использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, 
техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

-владеть навыками распознавания и защиты информации, 
информационной безопасности личности 

определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворител

ьно». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные 

знания, не умеет 

выделять главное и 

второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении 

понятий, искажает 

их смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 

В области духовно-нравственного воспитания: 

- сформированность нравственного сознания, этического 

поведения; 
-способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально- нравственные нормы и 

ценности; 
-осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

-ответственное отношение к своим родителям и (или) другим 

членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни в соответствии с традициями 
народов России; 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 
-самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные 

задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

-самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом 
имеющихся ресурсов, собственных возможностей и 

предпочтений; 

-давать оценку новым ситуациям; 
способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой 

образовательный и культурный уровень; 
б) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

-уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по 
их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 
внутренней мотивации, включающей стремление к достижению 

цели и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, 

исходя из своих возможностей; 
эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное 

состояние других, учитывать его при осуществлении 

коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию; 

социальных навыков, включающих способность выстраивать 
отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и 

разрешать конфликты 

-готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 
-овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными действиями: 
б) совместная деятельность: 
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-понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 
-принимать цели совместной деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной работы; 
-координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-осуществлять позитивное стратегическое поведение в 
различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, 

быть инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 
г) принятие себя и других людей: 

-принимать мотивы и аргументы других людей при анализе 

результатов деятельности; 

-признавать свое право и право других людей на ошибки; 
развивать способность понимать мир с позиции другого 

человека 

В области эстетического воспитания: 
-эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, 

научного и технического творчества, спорта, труда и 

общественных отношений; 

-способность воспринимать различные виды искусства, 
традиции и творчество своего и других народов, ощущать 

эмоциональное воздействие искусства; 

-убежденность в значимости для личности и общества 
отечественного и мирового искусства, этнических культурных 

традиций и народного творчества; 

-готовность к самовыражению в разных видах искусства, 

стремление проявлять качества творческой личности; 
Овладение универсальными коммуникативными действиями: 

а) общение: 

-осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 
-распознавать невербальные средства общения, понимать 

значение социальных знаков, распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 
-развернуто и логично излагать свою точку зрения с 

использованием языковых средств 

-осознание обучающимися российской гражданской 

идентичности; 
-целенаправленное развитие внутренней позиции личности на 

основе духовно-нравственных ценностей народов Российской 

Федерации, исторических и национально-культурных традиций, 
формирование системы значимых ценностно-смысловых 

установок, антикоррупционного мировоззрения, правосознания, 

экологической культуры, способности ставить цели и строить 

жизненные планы; 
В части гражданского воспитания: 

-осознание своих конституционных прав и обязанностей, 

уважение закона и правопорядка; 
-принятие традиционных национальных, общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

-готовность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 
религиозным, расовым, национальным признакам; 

-готовность вести совместную деятельность в интересах 

гражданского общества, участвовать в самоуправлении в 
общеобразовательной организации и детско-юношеских 
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организациях; 

-умение взаимодействовать с социальными институтами в 
соответствии с их функциями и назначением; 

-готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;  

Патриотического воспитания: 

сформированность российской гражданской идентичности, 
патриотизма, уважения к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее 
многонационального народа России; 

-ценностное отношение к государственным символам, 

историческому и природному наследию, памятникам, традициям 
народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

-идейная убежденность, готовность к служению и защите 

Отечества, ответственность за его судьбу; освоенные 
обучающимися межпредметные понятия и универсальные 

учебные действия (регулятивные, познавательные, 

коммуникативные); 
-способность их использования в познавательной и социальной 

практике, готовность к самостоятельному планированию и 

осуществлению учебной деятельности, организации учебного 

сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, 
к участию в построении индивидуальной образовательной 

траектории 

-не принимать действия, приносящие вред окружающей среде; 
-уметь прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

-расширить опыт деятельности экологической направленности; 

-разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа 
имеющихся материальных и нематериальных ресурсов; 

-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и 

способов действия в профессиональную среду; 
-уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

-предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, 
оригинальности, практической значимости; 

-давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям 

 

Дисциплинарные Оценка «отлично». 

За глубокое и полное 

овладение 

содержанием 

учебного материала, 

в котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим 

и орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить и 

использовать 

информацию. 

- тестирование;  
- решение задач;  

- опрос по 

индивидуальны
м заданиям;  

- практические 

работы (оценка 

результатов 
выполнения 

практических 

работ)  
-промежуточная 

аттестация: 

экзамен 

- владеть социокультурными знаниями и умениями: 

знать/понимать речевые различия в ситуациях официального и 

неофициального общения в рамках тематического содержания 

речи и использовать лексико-грамматические средства учетом 
этих различий; знать/понимать и использовать в устной и 

письменной речи наиболее употребительную тематическую 

фоновую лексику и реалии страны/стран изучаемого языка 
(например, система образования, страницы истории, основные 

праздники, этикетные особенности общения); иметь базовые 

знания о социокультурном портрете и культурном наследии 
родной страны и страны/стран изучаемого языка; представлять 

родную страну и ее культуру на иностранном языке; проявлять 

уважение к иной культуре; соблюдать нормы вежливости в 

межкультурном общении; - владеть компенсаторными 
умениями, позволяющими в случае сбоя коммуникации, а также 

в условиях дефицита языковых средств использовать различные 

приемы переработки информации: при говорении - переспрос; 
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при говорении и письме ー  описание/перифраз/толкование; при 

чтении и аудировании - языковую и контекстуальную догадку;  

- уметь сравнивать, классифицировать, систематизировать и 

обобщать по существенным признакам изученные языковые 

явления (лексические и грамматические); - иметь опыт 
практической деятельности в повседневной жизни: участвовать в 

учебно-исследовательской, проектной деятельности 

предметного и межпредметного характера с использованием 
материалов на изучаемом иностранном языке и применением 

информационно-коммуникационных технологий; соблюдать 

правила информационной безопасности в ситуациях 

повседневной жизни и при работе в информационно-
телекоммуникационной сети "Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения и навыки в процессе 

онлайн-обучения иностранному языку; использовать 
иноязычные словари и справочники, в том числе 

информационно-справочные системы в электронной форме. 

 
 

Оценка «хорошо». 

Если обучающийся 

полно освоил 

учебный материал, 

владеет понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим 

и орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном 

материале, грамотно 

излагает ответ, но в 

его форме имеются 

отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительн

о». Если 

обучающийся 

обнаруживает 

знания и понимание 

положенного 

учебного материала, 

понятийного 

аппарата, 

акцентологического 

и орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, 

допускает 

неточности в 

определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворител

ьно». Если 

обучающийся имеет 

- говорение: уметь вести разные виды диалога (в том числе 

комбинированный) в стандартных ситуациях неофициального и 

официального общения объемом до 9 реплик со стороны 
каждого собеседника в рамках отобранного тематического 

содержания речи с соблюдением норм речевого этикета, 

принятых в стране/странах изучаемого языка; создавать устные 
связные монологические высказывания 

(описание/характеристика, повествование/сообщение) с 

изложением своего мнения и краткой аргументацией объемом 

14- 15 фраз в рамках отобранного тематического содержания 
речи; передавать основное содержание 

прочитанного/прослушанного текста с выражением своего 

отношения; устно представлять в объеме 14-15 фраз результаты 
выполненной проектной работы; - иметь опыт практической 

деятельности в повседневной жизни: участвовать в учебно-

исследовательской, проектной деятельности предметного и 
межпредметного характера с использованием материалов на 

изучаемом иностранном языке и применением информационно-

коммуникационных технологий; - соблюдать правила 

информационной безопасности в ситуациях повседневной жизни 
и при работе в информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); использовать 

приобретенные умения и навыки в процессе онлайн-обучения 
иностранному языку; использовать иноязычные словари и 

справочники, в том числе информационно-справочные системы 

в электронной форме. 
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- аудирование: воспринимать на слух и понимать звучащие до 

2,5 минут аутентичные тексты, содержащие отдельные 
неизученные языковые явления, не препятствующие решению 

коммуникативной задачи, с разной глубиной проникновения в 

содержание текста: с пониманием основного содержания, с 

пониманием нужной/интересующей/запрашиваемой 
информации; - владеть навыками распознавания и употребления 

в устной и письменной речи не менее 1500 лексических единиц 

(слов, словосочетаний, речевых клише), включая 1350 
лексических единиц, освоенных на уровне основного общего 

образования; навыками употребления родственных слов, 

образованных с помощью аффиксации, словосложения, 
конверсии; - иметь опыт практической деятельности в 

повседневной жизни: участвовать в учебно-исследовательской, 

проектной деятельности предметного и межпредметного 

характера с использованием материалов на изучаемом 
иностранном языке и применением  нформационно-

коммуникационных технологий; соблюдать правила 

информационной безопасности в ситуациях повседневной жизни 
и при работе в информационно телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); использовать 

приобретенные умения и навыки процессе онлайн-обучения 

иностранному языку; пользовать иноязычные словари и 
справочники, в том числе информационно-справочные системы 

в электронной форме. 

 

разрозненные, 

бессистемные 

знания, не умеет 

выделять главное и 

второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении 

понятий, искажает 

их смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 
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Приложение 2.4 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.04 Информатика  
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Дисциплина ООД.04 Информатика является обязательной частью 

общеобразовательных дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Информатика» 

направлено на достижение следующих цели: формирование информационно-

коммуникационной и проектной компетентностей, включающих умения эффективно и 

осмысленно использовать персональный компьютер и другие информационные средства и 

коммуникационные технологии для учебной и будущей профессиональной деятельности. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2 
Общие 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. 
Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн
ой деятельности 

применительно 

к различным 
контекстам 

 

В части трудового воспитания: 
- готовность к труду, осознание 

ценности мастерства, 

трудолюбие; 

- готовность к активной 
деятельности технологической 

и социальной направленности, 

способность инициировать, 
планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам 

профессиональной 
деятельности. 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 
действиями: 

а) базовые логические 

действия: 
- самостоятельно 

формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 
- устанавливать существенный 

признак или основания для 

сравнения, классификации и 
обобщения; 

- определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии 
их достижения; 

- выявлять закономерности и 

противоречия в 

рассматриваемых явлениях; 
- вносить коррективы в 

деятельность, оценивать 

соответствие результатов 
целям, оценивать риски 

последствий деятельности; 

- развивать креативное 

- понимать угрозу информационной 
безопасности, использовать методы и средства 

противодействия этим угрозам, соблюдение мер 

безопасности, предотвращающих незаконное 

распространение персональных данных; 
соблюдение требований техники безопасности и 

гигиены при работе с компьютерами и другими 

компонентами цифрового окружения; понимание 
правовых основ использования компьютерных 

программ, баз данных и работы в сети Интернет; 

- уметь организовывать личное информационное 

пространство с использованием различных 
средств цифровых технологий; понимание 

возможностей цифровых сервисов 

государственных услуг, цифровых 
образовательных сервисов; понимание 

возможностей и ограничений технологий 

искусственного интеллекта в различных 
областях; наличие представлений об 

использовании информационных технологий в 

различных профессиональных сферах 

- уметь реализовать этапы решения задач на 
компьютере; умение реализовывать на 

выбранном для изучения языке 

программирования высокого уровня (Паскаль, 
Python, Java, С++, С#) типовые алгоритмы 

обработки чисел, числовых последовательностей 

и массивов: представление числа в виде набора 
простых сомножителей; нахождение 

максимальной (минимальной) цифры 

натурального числа, записанного в системе 

счисления с основанием, не превышающим 10; 
вычисление обобщенных характеристик 

элементов массива или числовой 

последовательности (суммы, произведения 
среднего арифметического, минимального и 

максимального элементов, количества элементов, 

удовлетворяющих заданному условию); 
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мышление при решении 

жизненных проблем 
б) базовые исследовательские 

действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 
деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

- выявлять причинно-
следственные связи и 

актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, 
находить аргументы для 

доказательства своих 

утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 
- анализировать полученные в 

ходе решения задачи 

результаты, критически 
оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в 

новых условиях; 

- уметь переносить знания в 
познавательную и 

практическую области 

жизнедеятельности; 
- уметь интегрировать знания 

из разных предметных 

областей; 
- выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные 

подходы и решения; 

- способность их использования 
в познавательной и социальной 

практике 

сортировку элементов массива; 

ОК 02. 
Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 
интерпретации 

информации и 

информационны
е технологии 

для выполнения 

задач 
профессиональн

ой деятельности 

В области ценности научного 
познания:  

- сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 
современному уровню развития 

науки и общественной 

практики, основанного на 
диалоге культур, 

способствующего осознанию 

своего места в поликультурном 
мире; 

- совершенствование языковой 

и читательской культуры как 

средства взаимодействия между 
людьми и познания мира; 

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 
осуществлять проектную и 

исследовательскую 

деятельность индивидуально и 

в группе; 
Овладение универсальными учебными 

- владеть представлениями о роли информации и 
связанных с ней процессов в природе, технике и 

обществе; понятиями «информация», 

«информационный процесс», «система», 

«компоненты системы» «системный эффект», 
«информационная система», «система 

управления»; владеть методами поиска 

информации в сети Интернет; уметь критически 
оценивать информацию, полученную из сети 

Интернет; характеризовать большие данные, 

приводить примеры источников их получения и 
направления использования; 

- понимать основные принципы устройства и 

функционирования современных стационарных и 

мобильных компьютеров; тенденций развития 
компьютерных технологий; владеть навыками 

работы с операционными системами и 

основными видами программного обеспечения 
для решения учебных задач по выбранной 

специализации; 

- иметь представления о компьютерных сетях и 

их роли в современном мире; об общих 
принципах разработки и функционирования 
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познавательными действиями: 

в) работа с информацией: 
- владеть навыками получения 

информации из источников 

разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, 
систематизацию и 

интерпретацию информации 

различных видов и форм 
представления; 

- создавать тексты в различных 

форматах с учетом назначения 
информации и целевой 

аудитории, выбирая 

оптимальную форму 

представления и визуализации; 
- оценивать достоверность, 

легитимность информации, ее 

соответствие правовым и 
морально-этическим нормам; 

- использовать средства 

информационных и 

коммуникационных технологий 
в решении когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 
соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 
ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм 

информационной безопасности; 

- владеть навыками 
распознавания и защиты 

информации, информационной 

безопасности личности 

интернет-приложений; 

- понимать основные принципы дискретизации 
различных видов информации; уметь определять 

информационный объем текстовых, графических 

и звуковых данных при заданных параметрах 

дискретизации; 
- уметь строить неравномерные коды, 

допускающие однозначное декодирование 

сообщений (префиксные коды); использовать 
простейшие коды, которые позволяют 

обнаруживать и исправлять ошибки при передаче 

данных; 
- владеть теоретическим аппаратом, 

позволяющим осуществлять представление 

заданного натурального числа в различных 

системах счисления; выполнять преобразования 
логических выражений, используя законы 

алгебры логики; определять кратчайший путь во 

взвешенном графе и количество путей между 
вершинами ориентированного ациклического 

графа; 

- уметь читать и понимать программы, 

реализующие несложные алгоритмы обработки 
числовых и текстовых данных (в том числе 

массивов и символьных строк) на выбранном для 

изучения универсальном языке 
программирования высокого уровня (Паскаль, 

Python, Java, C++, С#); анализировать алгоритмы 

с использованием таблиц трассировки; 
определять без использования компьютера 

результаты выполнения несложных программ, 

включающих циклы, ветвления и подпрограммы, 

при заданных исходных данных; модифицировать 
готовые программы для решения новых задач, 

использовать их в своих программах в качестве 

подпрограмм (процедур, функций); 
- уметь создавать структурированные текстовые 

документы и демонстрационные материалы с 

использованием возможностей современных 
программных средств и облачных сервисов; 

умение использовать табличные (реляционные) 

базы данных, в частности, составлять запросы в 

базах данных (в том числе вычисляемые 
запросы), выполнять сортировку и поиск записей 

в базе данных; наполнять разработанную базу 

данных; умение использовать электронные 
таблицы для анализа, представления и обработки 

данных (включая вычисление суммы, среднего 

арифметического, наибольшего и наименьшего 

значений, решение уравнений); 
- уметь использовать компьютерно-

математические модели для анализа объектов и 

процессов: формулировать цель моделирования, 
выполнять анализ результатов, полученных в 

ходе моделирования; оценивать адекватность 

модели моделируемому объекту или процессу; 
представлять результаты моделирования в 

наглядном виде; 
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- уметь классифицировать основные задачи 

анализа данных (прогнозирование, 
классификация, кластеризация, анализ 

отклонений); понимать последовательность 

решения задач анализа данных: сбор первичных 

данных, очистка и оценка качества данных, выбор 
и/или построение модели, преобразование 

данных, визуализация данных, интерпретация 

результатов; 
- иметь представления о базовых принципах 

организации и функционирования компьютерных 

сетей; 
- уметь определять среднюю скорость передачи 

данных, оценивать изменение времени передачи 

при изменении информационного объема данных 

и характеристик канала связи; 
- уметь строить код, обеспечивающий 

наименьшую возможную среднюю длину 

сообщения при известной частоте символов; 
пояснять принципы работы простых алгоритмов 

сжатия данных;  

- уметь использовать при решении задач свойства 

позиционной записи чисел, алгоритмы 
построения записи числа в позиционной системе 

счисления с заданным основанием и построения 

числа по строке, содержащей запись этого числа в 
позиционной системе счисления с заданным 

основанием; уметь выполнять арифметические 

операции в позиционных системах счисления; 
умение строить логическое выражение в 

дизъюнктивной и конъюнктивной нормальных 

формах по заданной таблице истинности; 

исследовать область истинности высказывания, 
содержащего переменные; решать несложные 

логические уравнения; уметь решать 

алгоритмические задачи, связанные с анализом 
графов (задачи построения оптимального пути 

между вершинами графа, определения количества 

различных путей между вершинами 
ориентированного ациклического графа); уметь 

использовать деревья при анализе и построении 

кодов и для представления арифметических 

выражений, при решении задач поиска и 
сортировки; уметь строить дерево игры по 

заданному алгоритму; разрабатывать и 

обосновывать выигрышную стратегию игры; 
- понимать базовые алгоритмы обработки 

числовой и текстовой информации (запись чисел 

в позиционной системе счисления, делимость 

целых чисел; нахождение всех простых чисел в 
заданном диапазоне; обработка многоразрядных 

целых чисел; анализ символьных строк и других), 

алгоритмов поиска и сортировки; умение 
определять сложность изучаемых в курсе базовых 

алгоритмов (суммирование элементов массива, 

сортировка массива, переборные алгоритмы, 
двоичный поиск) и приводить примеры 

нескольких алгоритмов разной сложности для 
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решения одной задачи; 

- владеть универсальным языком 
программирования высокого уровня (Паскаль, 

Python, Java, C++, С#), представлениями о 

базовых типах данных и структурах данных; 

умение использовать основные управляющие 
конструкции; уметь осуществлять анализ 

предложенной программы: определять 

результаты работы программы при заданных 
исходных данных; определять, при каких 

исходных данных возможно получение 

указанных результатов; выявлять данные, 
которые могут привести к ошибке в работе 

программы; формулировать предложения по 

упущению программного кода; 

- уметь разрабатывать и реализовывать в виде 
программ базовые алгоритмы; использовать в 

программах данные различных типов с учетом 

ограничений на диапазон их возможных 
значений, применять при решении задач 

структуры данных (списки, словари, стеки, 

очереди, деревья); применять стандартные и 

собственные подпрограммы для обработки 
числовых данных и символьных строк; 

использовать при разработке программ 

библиотеки подпрограмм; знать функциональные 
возможности инструментальных средств среды 

разработки; умение использовать средства 

отладки программ в среде программирования; 
умение документировать программы; 

- уметь создавать веб-страницы; умение 

использовать электронные таблицы для анализа, 

представления и обработки данных (включая 
выбор оптимального решения, подбор линии 

тренда, решение задач прогнозирования); владеть 

основными сведениями о базах данных, их 
структуре, средствах создания и работы с ними; 

использовать табличные (реляционные) базы 

данных и справочные системы 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы 

Объем в часах 

Форма обучения 

Очная 

Объем образовательной программы дисциплины 144 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 60 

практические занятия 62 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация – экзамен 22 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 
2.2.1 Тематический план и содержание дисциплины по очной форме обучения: 

Наименовани

е разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Формиру

емые 

компетен

ции 

1 2 3 4 

Раздел 1. Информационная деятельность человека 42 /18  

Тема 1.1 

Информация 

и 

информацион

ная 

деятельность 

человека 

1. Правила техники безопасности при работе 

на ПК. 
2 

ОК 02 

2. Понятие «информация» как 

фундаментальное понятие современной 

науки. Представление об основных 

информационных процессах, о системах. 

Кодирование информации 

2 

Тема 1.2 

Подходы к 

измерению 

информации 

3. Подходы к измерению информации 

(содержательный, алфавитный, 

вероятностный). Единицы измерения 

Информации. Информационные объекты 

различных видов. Универсальность 

дискретного представления информации.  

2 

ОК 02 

4. Практическое занятие№ 1:  Передача, 

хранение информации. Определение 

объемов различных носителей информации. 

Архив информации 

2 

Тема 1.3 

Компьютер и 

цифровое 

представлени

е 

информации. 

Устройство 

компьютера 

 

5. Принципы построения компьютеров. 

Принцип открытой архитектуры. 

Магистраль. Аппаратное устройство 

компьютера. Внешняя память. Устройства 

ввода-вывода. 

2 

ОК 02 

6. Поколения ЭВМ. Архитектура ЭВМ 5 

поколения. Основные характеристики 

компьютеров. Программное обеспечение: 

классификация и его назначение, сетевое 

программное обеспечение 

2 

Тема 1.4 

Кодирование 

информации. 

Системы 

исчисления 

7. Представление о различных системах 

счисления, представление вещественного 

числа в системе счисления с любым 

основанием, перевод числа из недесятичной 

системы счисления с десятичную, перевод 

вещественного числа из 10 СС в другую СС, 

арифметические действия в разных СС 

2 

ОК 02 

8. Практическое занятие №2: 
Представления числовых данных: общие 

принципы представления данных, форматы 

представления чисел. Представление 

текстовых данных: кодовые таблицы 

символов, объем текстовых данных.  

2 
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9. Практическое занятие №3: 

Представление графических данных. 

Представление звуковых данных. 

Представление видеоданных. Кодирование 

данных произвольного вида 

2 

Тема 1.5 

Элементы 

комбинатори

ки. Теории 

множеств и 

математичес

кой логики 

10. Основные понятия алгебры логики: 

высказывание, логические операции, 

построение истинности логического 

выражения. Понятие множества. Мощность 

множества.  

2 

ОК 02 

 

11. Практическое занятие №4: Операции 

над множествами. Решение логических задач 

графическим способом 

2 

12. Практическое занятие №5: Операции 

над множествами. Решение логических задач 

графическим способом 

2 

Тема 1.6 

Компьютерн

ые сети: 

локальные 

сети, сеть 

Интернет 

13. Компьютерные сети и их классификация.  

Типологии локальных сетей. Обмен 

данными. Глобальная сеть  

2 

ОК 01 

ОК 02 

 

14. Интернет. IP адресация. Правовые 

основы работы в сети интернет 
2 

15. Практическое занятие №6: Работа в 

локальной сети. 
2 

Тема 1.7 

Службы 

Интернета 

16. Службы и сервисы интернета 

(электронная почта, видеоконференции, 

форумы, мессенджеры, социальные сети). 

Поисковые системы. Электронная 

коммерция. Цифровые сервисы 

государственных услуг. Достоверность 

информации в интернете 

2 

ОК 02 

 

17. Практическое занятие №7: Поиск 

информации профессионального 

содержания. 

2 

Тема 1.8 

Сетевое 

хранение 

данных и 

цифрового 

контента 

18. Организация личного информационного 

пространства. Соблюдение мер 

безопасности, предотвращающих незаконное 

распространение персональных данных 

2 

ОК 01 

ОК 02 

 

19. Практическое занятие 8: Облачные 

сервисы. Разделение прав доступа в 

облачных хранилищах. 

2 

Тема 1.9 

Информацио

нная 

безопасность 

20. Информационная безопасность и тренды 

в развитии цифровых технологий; риски и 

прогнозы использования цифровых 

технологий при решении профессиональных 

задач. Безопасность в интернете (сетевые 

угрозы, мошенничество) 

2 

ОК 01 

ОК 02 

 

21. Практическое занятие №9: 

Вредоносные программы. Антивирусные 

программы. 

2 

Раздел 2. Использование программных систем и сервисов 32 /20  

Тема 2.1 

Обработка 

22. Текстовые документы. Виды 

программного обеспечения для обработки 
2 

ОК 02 
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информации 

в текстовых 

процессорах 

 

текстовой информации. Создание текстовых 

документов на компьютере 

23. Практическое занятие №10: Текстовый 

процессор LibreOffice Writer. Создание и 

редактирование документов. 

Форматирование страниц, символов и 

абзацев 

2 

Тема 2.2 

Технология 

создания 

структуриров

анных 

текстовых 

документов 

24. Многостраничные документы. Структура 

документа. Гипертекстовые документы. 

Совместная работа над документом. 

Шаблоны 

2 

ОК 02 

 

25. Практическое занятие №11: Текстовый 

процессор LibreOffice Writer. Табуляция. 

Списки. Поиск и замена текста. Операции с 

фрагментами текста 

2 

26. Практическое занятие №12: Текстовый 

процессор LibreOffice Writer. Создание 

таблиц 

2 

27. Практическое занятие №13: Текстовый 

процессор LibreOffice Writer. Интеграция в 

документ разнородных объектов 

2 

Тема 2.3 

Компьютерн

ая графика и 

мультимедиа 

28. Компьютерная графика и ее виды. 

Формат мультимедийных файлов. 

Графические редакторы. Программы по 

записи и редактированию звука. Программы 

редактирования видео 

2 

ОК 02 

 

29. Практическое занятие №14: Основы 

Gimp 
2 

30. Практическое занятие №15: Основы 

Gimp 
2 

Тема 2.4 

Технологии 

обработки 

графических 

объектов 

31. Технология обработки различных 

объектов компьютерной графики (растровые 

и векторные изображения, обработка звука, 

монтаж видео) 

2 

ОК 02 

 

32. Практическое занятие №16: Работа с 

растровыми изображениями в Gimp 
2 

33. Практическое занятие №17: Обработка 

звука, монтаж видео 
2 

Тема 2.5 

Представлен

ие 

профессиона

льной 

информации 

в виде 

презентаций 

34. Виды компьютерных презентаций. 

Основные этапы разработки презентаций. 
2 

ОК 02 

 

35. Практическое занятие №18: Анимация 

в презентации. Шаблоны. Композиция 

объектов презентации 
2 

Тема 2.6 

Интерактивн

ые и 

мультимедий

ные объекты 

на слайде 

36. Интерактивные и мультимедийные 

объекты на слайде 
2 

ОК 02 

 

37. Практическое занятие №19: Принципы 

мультимедиа. Интерактивное представление 

информации 
2 
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Тема 2.7 

Гипертекстов

ое 

представлени

е 

информации 

38. Язык разметки гипертекста HTML. 

Оформление гипертекстовой страницы. Веб-

сайты и веб-страницы. 
2 

ОК 02 

 

Раздел 3. Информационное моделирование 46 /24  

Тема 3.1 

Модели и 

моделирован

ие. Этапы 

моделирован

ия 

39. Представление о компьютерных моделях. 

Виды моделей. Адекватность модели. 

Основные этапы компьютерного 

моделирования 
2 

ОК 02 

 

Тема 3.2 

Списки, 

графы, 

деревья 

40. Структура информации. Списки, графы, 

деревья. Алгоритм построения дерева 

решений. 

2 

ОК 02 

 

41. Структура информации. Списки, графы, 

деревья. Алгоритм построения дерева 

решений. 

2 

 

Тема 3.3 

Математичес

кие модели в 

профессиона

льной 

области 

42. Алгоритмы моделирования кратчайших 

путей между вершинами (алгоритм 

Дейкстры, метод динамического 

программирования). Элементы теории игр 

(выигрышная стратегия) 

2 

ОК 02 

 

Тема 3.4 

понятие 

алгоритма и 

основные 

алгоритмиче

ские 

структуры 

43. Понятие алгоритма. Свойства алгоритма. 

Основные алгоритмические структуры. 

Запись алгоритмов на языке 

программирования.  

2 

ОК 01 

44. Практическое занятие № 20: 

Циклические алгоритмы 
2 

45. Практическое занятие № 21: Оператор 

циклов 
2 

Тема 3.5 

Анализ 

алгоритмов в 

профессиона

льной 

области 

46. Структурированные типы данных. 

Массивы. Вспомогательные алгоритмы.  
2 

ОК 02 

 

47. Анализ типовых алгоритмов обработки 

чисел, числовых последовательностей и 

массивов 

2 

48. Практическое занятие №22: Задачи 

поиска элемента с заданными свойствами. 
2 

49. Практическое занятие №23: Обработка 

массива данных 
2 

Тема 3.6 

Базы данных 

как модель 

предметной 

области 

50. Базы данных как модель предметной 

области 
2 

ОК 02 

 

51. Практическое занятие №24: Таблицы и 

реляционные базы данных 2 

Тема 3.7 

Технологии 

обработки 

информации 

в 

52. Табличный процессор. Приемы ввода, 

редактирования, форматирования в 

табличном процессоре. Адресация. 

Сортировка, фильтрация, условное 

форматирование. 

2 

ОК 02 
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электронных 

таблицах 

53. Практическое занятие №25: Табличный 

процессор LibreOffice Calc. Создание 

электронной таблицы. Ввод данных. 

Автоматическое суммирование данных из 

диапазонов строк и столбцов 

2 

Тема 3.8 

Формулы и 

функции в 

электронных 

таблицах 

54. Встроенные функции и их 

использование. Математические и 

статистические функции. Логические 

функции. Финансовые функции. Текстовые 

функции.  

2 

ОК 02 

 

55. Реализация математических моделей в 

электронных таблицах 
2 

56. Практическое занятие №26: Табличный 

процессор LibreOffice Calc. Вычисления в 

электронных таблицах. Форматирование 

таблиц 

2 

57. Практическое занятие №27: Табличный 

процессор LibreOffice Calc. Вычисления в 

электронных таблицах. Форматирование 

таблиц 

2 

Тема 3.9 

Визуализаци

я данных в 

электронных 

таблицах 

58.Практическое занятие №28: Табличный 

процессор LibreOffice Calc. Построение и 

форматирование диаграмм 

2 

ОК 02 

 

59.Практическое занятие №29: Табличный 

процессор LibreOffice Calc. Построение и 

форматирование диаграмм 

2 

Тема 3.10 

Моделирован

ие в 

электронных 

таблицах 

60. Практическое занятие №30: Примеры 

задач профессиональной области 
2 

ОК 02 

 

61. Практическое занятие №31: Примеры 

задач профессиональной области 2 
 

Промежуточная аттестация 22  

Всего: 144  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Босова, Л. Л. Информатика. 10-й класс. Базовый уровень : учебник / Л. Л. 

Босова, А. Ю. Босова. — 6-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 2023. — 288 с. - ISBN 

978-5-09-103611-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089833 . – Режим доступа: по подписке. 

2. Босова, Л. Л. Информатика. 11-й класс. Базовый уровень : учебник / Л. Л. 

Босова, А. Ю. Босова. — 5-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 2023. — 256 с. - ISBN 

978-5-09-103612-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2089835 

. – Режим доступа: по подписке. 

3. Поляков, К. Ю. Информатика. 10 класс. Базовый и углубленный уровни. Часть 

1 : учебник / К. Ю. Поляков, Е. А. Еремин. — 5-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 

2023 - 350 с. - ISBN 978-5-09-103613-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089838 . – Режим доступа: по подписке. 

4. Поляков, К. Ю. Информатика. 10 класс. Базовый и углубленный уровни. Часть 

2 : учебник / К. Ю. Поляков, Е. А. Еремин. — 5-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 

2023. - 351 с. - ISBN 978-5-09-103613-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089839 . – Режим доступа: по подписке. 

5. Поляков, К. Ю. Информатика. 11 класс. Базовый и углубленный уровни. Часть 

1 : учебник / К. Ю. Поляков, Е. А. Еремин. — 5-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 

2023. - 238 с. - ISBN 978-5-09-103617-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089841 . – Режим доступа: по подписке. 

6. Поляков, К. Ю. Информатика. 11-й класс. Базовый и углубленный уровни. 

Часть 2 : учебник / К. Ю. Поляков, Е. А. Еремин. — 5-е изд., стер. — Москва : 

Просвещение, 2023. - 304 с. - ISBN 978-5-09-103618-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089844 . – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

7. Информационные технологии. – Москва : Новые технологии, 1995. – Выходит 

ежемесячно. – ISSN 1684-6400. – Текст : электронный. – URL: 

https://eivis.ru/browse/publication/115066. 

8. Веретенникова, Е. Г. Тесты по информатике. Информатика. Информационные 

системы. Информационные технологии : справочное издание / Е. Г. Веретенникова, С. М. 

Патрушина, Н. Г. Савельева. - 2-е изд., перераб. и доп. - Москва ; Ростов-на-Дону : МарТ, 

2003. - 224 с. : ил. - (Экспресс-справочник для студентов вузов). - ISBN 5-241-00303-7. 

Текст: непосредственный. 

9. Цветкова, М. С. Информационная безопасность. Правовые основы 

информационной безопасности. 10-11 классы : учебник / М. С. Цветкова, С. В. 

Голубчиков, В. К. Новиков ; под ред. М. С. Цветковой. - 2-е изд., стер. - Москва : 

Издательство "Просвещение", 2022. - 112 с. - ISBN 978-5-09-101618-5. - Текст : 
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электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089920 . – Режим доступа: по 

подписке. 

10. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

11. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 

12. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 

13. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

14. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

15. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 

https://eivis.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Общие 

В части трудового воспитания: 
- готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной деятельности 
технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; -

 интерес к различным сферам профессиональной 
деятельности. 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 
а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать ее 
всесторонне; 

- устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения; 
- определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в 
рассматриваемых явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, оценивать риски 
последствий деятельности; 

- развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем 

б) базовые исследовательские действия: 
- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем; 
- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы для доказательства 

своих утверждений, задавать параметры и 
критерии решения; 

- анализировать полученные в ходе решения 

задачи результаты, критически оценивать их 
достоверность, прогнозировать изменение в 

новых условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и 
практическую области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных 

предметных областей; 

- выдвигать новые идеи, предлагать 
оригинальные подходы и решения; 

- способность их использования в познавательной 

и социальной практике 

Оценка «отлично». За 

глубокое и полное 

овладение 

содержанием 

учебного материала, в 

котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить и 

использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». 

Если обучающийся 

полно освоил учебный 

материал, владеет 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном материале, 

грамотно излагает 

ответ, но в его форме 

имеются отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно

». Если обучающийся 

обнаруживает знания 

и понимание 

положенного 

учебного материала, 

понятийного 

аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, 

допускает неточности 

в определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 

- Устные и 
письменные опросы 

на теоретических и 

практических 
занятиях. 

- Тестовые опросы по 

завершению тем. 

- Письменные работы 
по завершению 

разделов. 

- Взаимный контроль 
при работе в парах и 

малыми группами. 

- Самоконтроль при 
рефлексии на 

теоретических 

занятиях. 

- Устные и 
письменные опросы 

на теоретических и 

практических 
занятиях (входные и 

фронтальные). 

- Письменные 
контрольные работы 

по завершению 

разделов. 

- Взаимный контроль 
при работе в парах и 

малыми группами. 

- Самоконтроль при 
рефлексии на 

теоретических 

занятиях и проверке 

самостоятельной 
внеаудиторной 

работы. 

- Самоконтроль при 
проверке 

самостоятельной 

работы. 
- Наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 
деятельности 

обучающихся на 

практических и 
теоретических 

занятиях. 

- Итоговый контроль 
– экзамен. 

В области ценности научного познания:  

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 
основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 
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поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и читательской 
культуры как средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; 

- осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 
исследовательскую деятельность индивидуально 

и в группе; 

Овладение универсальными учебными 
познавательными действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения информации из 
источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и 

форм представления; 
- создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму 
представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность 

информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 
- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и 
организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и 
этических норм, норм информационной 

безопасности; 

- владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности 
личности 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворитель-

но». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные знания, 

не умеет выделять 

главное и 

второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 

искажает их смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 

 

Дисциплинарные 

- понимать угрозу информационной 

безопасности, использовать методы и средства 

противодействия этим угрозам, соблюдение мер 
безопасности, предотвращающих незаконное 

распространение персональных данных; 

соблюдение требований техники безопасности и 
гигиены при работе с компьютерами и другими 

компонентами цифрового окружения; понимание 

правовых основ использования компьютерных 

программ, баз данных и работы в сети Интернет; 
- уметь организовывать личное информационное 

пространство с использованием различных 

средств цифровых технологий; понимание 
возможностей цифровых сервисов 

государственных услуг, цифровых 

образовательных сервисов; понимание 
возможностей и ограничений технологий 

искусственного интеллекта в различных областях; 

наличие представлений об использовании 

информационных технологий в различных 
профессиональных сферах 

- уметь реализовать этапы решения задач на 

Оценка «отлично». За 

глубокое и полное 

овладение 

содержанием 

учебного материала, в 

котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить и 

использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». 

Если обучающийся 

полно освоил учебный 

материал, владеет 

- Устные и 

письменные опросы 

на теоретических и 
практических 

занятиях. 

- Тестовые опросы по 
завершению тем. 

- Письменные работы 

по завершению 

разделов. 
- Взаимный контроль 

при работе в парах и 

малыми группами. 
- Письменные 

контрольные работы 

по завершению 
разделов. 

- Взаимный контроль 

при работе в парах и 

малыми группами. 
- Самоконтроль при 

рефлексии на 
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компьютере; умение реализовывать на 

выбранном для изучения языке 
программирования высокого уровня (Паскаль, 

Python, Java, С++, С#) типовые алгоритмы 

обработки чисел, числовых последовательностей 

и массивов: представление числа в виде набора 
простых сомножителей; нахождение 

максимальной (минимальной) цифры 

натурального числа, записанного в системе 
счисления с основанием, не превышающим 10; 

вычисление обобщенных характеристик 

элементов массива или числовой 
последовательности (суммы, произведения 

среднего арифметического, минимального и 

максимального элементов, количества элементов, 

удовлетворяющих заданному условию); 

сортировку элементов массива; 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном материале, 

грамотно излагает 

ответ, но в его форме 

имеются отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно

». Если обучающийся 

обнаруживает знания 

и понимание 

положенного 

учебного материала, 

понятийного 

аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, 

допускает неточности 

в определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворитель

но». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные знания, 

не умеет выделять 

главное и 

второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 

искажает их смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 

 

теоретических 

занятиях и проверке 
самостоятельной 

внеаудиторной 

работы. 

- Самоконтроль при 
проверке 

самостоятельной 

работы. 
- Итоговый контроль 

– экзамен 

- владеть представлениями о роли информации и 

связанных с ней процессов в природе, технике и 
обществе; понятиями «информация», 

«информационный процесс», «система», 

«компоненты системы» «системный эффект», 

«информационная система», «система 
управления»; владеть методами поиска 

информации в сети Интернет; уметь критически 

оценивать информацию, полученную из сети 
Интернет; характеризовать большие данные, 

приводить примеры источников их получения и 

направления использования; 

- понимать основные принципы устройства и 
функционирования современных стационарных и 

мобильных компьютеров; тенденций развития 

компьютерных технологий; владеть навыками 
работы с операционными системами и основными 

видами программного обеспечения для решения 

учебных задач по выбранной специализации; 
- иметь представления о компьютерных сетях и 

их роли в современном мире; об общих 

принципах разработки и функционирования 

интернет-приложений; 
- понимать основные принципы дискретизации 

различных видов информации; уметь определять 

информационный объем текстовых, графических 
и звуковых данных при заданных параметрах 

дискретизации; 

- уметь строить неравномерные коды, 
допускающие однозначное декодирование 

сообщений (префиксные коды); использовать 

простейшие коды, которые позволяют 

обнаруживать и исправлять ошибки при передаче 
данных; 

- владеть теоретическим аппаратом, 

позволяющим осуществлять представление 
заданного натурального числа в различных 

системах счисления; выполнять преобразования 

логических выражений, используя законы 

алгебры логики; определять кратчайший путь во 
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взвешенном графе и количество путей между 

вершинами ориентированного ациклического 
графа; 

- уметь читать и понимать программы, 

реализующие несложные алгоритмы обработки 

числовых и текстовых данных (в том числе 
массивов и символьных строк) на выбранном для 

изучения универсальном языке 

программирования высокого уровня (Паскаль, 
Python, Java, C++, С#); анализировать алгоритмы 

с использованием таблиц трассировки; 

определять без использования компьютера 
результаты выполнения несложных программ, 

включающих циклы, ветвления и подпрограммы, 

при заданных исходных данных; модифицировать 

готовые программы для решения новых задач, 
использовать их в своих программах в качестве 

подпрограмм (процедур, функций); 

- уметь создавать структурированные текстовые 
документы и демонстрационные материалы с 

использованием возможностей современных 

программных средств и облачных сервисов; 

умение использовать табличные (реляционные) 
базы данных, в частности, составлять запросы в 

базах данных (в том числе вычисляемые 

запросы), выполнять сортировку и поиск записей 
в базе данных; наполнять разработанную базу 

данных; умение использовать электронные 

таблицы для анализа, представления и обработки 
данных (включая вычисление суммы, среднего 

арифметического, наибольшего и наименьшего 

значений, решение уравнений); 

- уметь использовать компьютерно-
математические модели для анализа объектов и 

процессов: формулировать цель моделирования, 

выполнять анализ результатов, полученных в 
ходе моделирования; оценивать адекватность 

модели моделируемому объекту или процессу; 

представлять результаты моделирования в 
наглядном виде; 

- уметь классифицировать основные задачи 

анализа данных (прогнозирование, 

классификация, кластеризация, анализ 
отклонений); понимать последовательность 

решения задач анализа данных: сбор первичных 

данных, очистка и оценка качества данных, выбор 
и/или построение модели, преобразование 

данных, визуализация данных, интерпретация 

результатов; 

- иметь представления о базовых принципах 
организации и функционирования компьютерных 

сетей; 

- уметь определять среднюю скорость передачи 
данных, оценивать изменение времени передачи 

при изменении информационного объема данных 

и характеристик канала связи; 
- уметь строить код, обеспечивающий 

наименьшую возможную среднюю длину 
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сообщения при известной частоте символов; 

пояснять принципы работы простых алгоритмов 
сжатия данных;  

- уметь использовать при решении задач свойства 

позиционной записи чисел, алгоритмы 

построения записи числа в позиционной системе 
счисления с заданным основанием и построения 

числа по строке, содержащей запись этого числа в 

позиционной системе счисления с заданным 
основанием; уметь выполнять арифметические 

операции в позиционных системах счисления; 

умение строить логическое выражение в 
дизъюнктивной и конъюнктивной нормальных 

формах по заданной таблице истинности; 

исследовать область истинности высказывания, 

содержащего переменные; решать несложные 
логические уравнения; уметь решать 

алгоритмические задачи, связанные с анализом 

графов (задачи построения оптимального пути 
между вершинами графа, определения количества 

различных путей между вершинами 

ориентированного ациклического графа); уметь 

использовать деревья при анализе и построении 
кодов и для представления арифметических 

выражений, при решении задач поиска и 

сортировки; уметь строить дерево игры по 
заданному алгоритму; разрабатывать и 

обосновывать выигрышную стратегию игры; 

- понимать базовые алгоритмы обработки 
числовой и текстовой информации (запись чисел 

в позиционной системе счисления, делимость 

целых чисел; нахождение всех простых чисел в 

заданном диапазоне; обработка многоразрядных 
целых чисел; анализ символьных строк и других), 

алгоритмов поиска и сортировки; умение 

определять сложность изучаемых в курсе базовых 
алгоритмов (суммирование элементов массива, 

сортировка массива, переборные алгоритмы, 

двоичный поиск) и приводить примеры 
нескольких алгоритмов разной сложности для 

решения одной задачи; 

- владеть универсальным языком 

программирования высокого уровня (Паскаль, 
Python, Java, C++, С#), представлениями о 

базовых типах данных и структурах данных; 

умение использовать основные управляющие 
конструкции; уметь осуществлять анализ 

предложенной программы: определять 

результаты работы программы при заданных 

исходных данных; определять, при каких 
исходных данных возможно получение 

указанных результатов; выявлять данные, 

которые могут привести к ошибке в работе 
программы; формулировать предложения по 

упущению программного кода; 

- уметь разрабатывать и реализовывать в виде 
программ базовые алгоритмы; использовать в 

программах данные различных типов с учетом 
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ограничений на диапазон их возможных 

значений, применять при решении задач 
структуры данных (списки, словари, стеки, 

очереди, деревья); применять стандартные и 

собственные подпрограммы для обработки 

числовых данных и символьных строк; 
использовать при разработке программ 

библиотеки подпрограмм; знать функциональные 

возможности инструментальных средств среды 
разработки; умение использовать средства 

отладки программ в среде программирования; 

умение документировать программы; 

- уметь создавать веб-страницы; умение 

использовать электронные таблицы для анализа, 

представления и обработки данных (включая 

выбор оптимального решения, подбор линии 
тренда, решение задач прогнозирования); владеть 

основными сведениями о базах данных, их 

структуре, средствах создания и работы с ними; 
использовать табличные (реляционные) базы 

данных и справочные системы 
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Приложение 2.5 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

                                                  ООД.05 История 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Дисциплина ООД.05 История является обязательной частью общеобразовательных дисциплин 

ООП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья.  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование представлений об истории России как истории 

Отечества, основных вехах истории, воспитание базовых национальных ценностей, уважения к истории, 
культуре, традициям. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины История направлено на достижение 

результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с учетом профессиональной 

направленности ФГОС СПО. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 4, ОК 5, ОК 6. 

Код и наименование 

формируемых 
компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 
профессиональной 

деятельности 

применительно к 
различным контекстам 
 

- В части трудового воспитания: - 

готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; 
 - готовность к активной деятельности 

технологической и социальной 

направленности, способность 
инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую 

деятельность; 

 - интерес к различным сферам 
профессиональной деятельности, 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 
а) базовые логические действия: 

 - самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать 

ее всесторонне; 
 - устанавливать существенный признак 

или основания для сравнения, 

классификации и обобщения; 
 - определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения;  

- выявлять закономерности и противоречия 
в рассматриваемых явлениях;  

- вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий деятельности; 
- развивать креативное мышление при 

решении жизненных проблем  

б) базовые исследовательские действия: 
- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 
проблем;  

- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу ее решения, находить аргументы 

-уметь критически анализировать 

для решения познавательной 

задачи аутентичные исторические 
источники разных типов 

(письменные, вещественные, 

аудиовизуальные) по истории 
России и зарубежных стран ХХ – 

начала XXI в., оценивать их 

полноту и достоверность, 

соотносить с историческим 
периодом; выявлять общее и 

различия; привлекать контекстную 

информацию при работе с 
историческими источниками; 
 -владеть комплексом 

хронологических умений, умение 

устанавливать причинно-
следственные, пространственные 

связи исторических событий, 

явлений, процессов с древнейших 
времен до настоящего времени;  

-уметь анализировать, 

характеризовать и сравнивать 
исторические события, явления, 

процессы с древнейших времен до 

настоящего времени 
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для доказательства своих утверждений, 

задавать параметры и критерии решения; 
 - анализировать полученные в ходе 

решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых 
условиях;  

- уметь переносить знания в 

познавательную и практическую области 
жизнедеятельности; - уметь интегрировать 

знания из разных предметных областей;  

- выдвигать новые идеи, предлагать 
оригинальные подходы и решения; 

 - способность их использования в 

познавательной и социальной практике 

ОК 02. Использовать 
современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 
информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 
профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного познания: - 
сформированность мировоззрения, 

соответствующе-го современному уровню 

развития науки и общественной практики, 
основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 
 - совершенствование языковой и 
читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания 

мира; 
- осознание ценности научной 

деятельности, готовность осуществлять 

проектную и исследовательскую 
деятельность индивидуально и в группе;  

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями:  

в) работа с информацией: 
 - владеть навыками получения 

информации из источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять поиск, 
анализ, систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и форм 

представления;  
- создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 
 - оценивать достоверность, легитимность 

информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 
 - использовать средства информационных 

и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением 
требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, 

правовых и этических норм, норм 
информационной безопасности; 

 - владеть навыками распознавания и 

защиты информации, информационной 

- уметь осуществлять с 
соблюдением правил ин-

формационной безопасности 

поиск исторической информации 
по истории России и зарубежных 

стран ХХ – начала XXI в. в 

справочной литературе, сети 

Интернет, средствах массовой 
информации для решения 

познавательных задач; оценивать 

полноту и достоверность 
информации с точки зрения ее 

соответствия исторической 

действи-тельности;  
- уметь объяснять критерии 

поиска исторических источников и 

находить их; учитывать при работе 

специфику современных 
источников социальной и личной 

информации; объяснять 

значимость конкретных 
источников при изучении событий 

и процессов истории Рос-сии и 

истории зарубежных стран; 
приобретение опы-та 

осуществления учебно-

исследовательской дея-тельности 



 93 

безопасности личности 

ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

- готовность к саморазвитию, 
самостоятельности и самоопределению; 
- -овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 
социальной деятельности;  

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями:  

б) совместная деятельность: 
 - понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы;  

- принимать цели совместной 
деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений 
участников обсуждать результаты 

совместной работы; 

 - координировать и выполнять работу в 
условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

 - осуществлять позитивное стратегическое 
поведение в различных ситуациях, 

проявлять творчество и воображение, быть 

инициативным Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 
г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других 

людей при анализе результатов 
деятельности;  

- признавать свое право и право других 

людей на ошибки; 
 - развивать способность понимать мир с 

позиции другого человека 

- приобретать опыт 
осуществления проектной 

деятельности в форме участия в 

подготовке учебных проектов по 
новейшей истории, в том числе – 

на региональном материале (с 

использованием ресурсов 

библиотек, музеев и т.д.); 
- приобретать опыт 

взаимодействия с людьми другой 

культуры, национальной и 
религиозной принадлежности на 

основе ценностей современного 

российского общества: идеалов 

гуманизма, демократии, мира и 
взаимопонимания между 

народами, людьми разных 

культур; уважения к 
историческому наследию народов 

России 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 
коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 
Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного контекста 

В области эстетического воспитания: 
 - эстетическое отношение к миру, включая 
эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, труда и общественных 

отношений; 
 - способность воспринимать различные 

виды искусства, традиции и творчество 

своего и других народов, ощущать 

эмоциональное воздействие искусства;  
- убежденность в значимости для личности 

и общества отечественного и мирового 

искусства, этнических культурных 
традиций и народного творчества;  

- готовность к самовыражению в разных 

видах искусства, стремление проявлять 

качества творческой личности;  
Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

 а) общение:  
- осуществлять коммуникации во всех 

сферах жизни; - распознавать невербальные 

средства общения, понимать значение 

- уметь составлять описание 

(реконструкцию) в устной и 
письменной форме исторических 

событий, явлений, процессов 

истории родного края, истории 
России и всемирной истории ХХ – 

начала XXI в. и их участников, 

образа жизни людей и его 

изменения в Новейшую эпоху; 
формулировать и обосновывать 

собственную точку зрения 

(версию, оценку) с опорой на 
фактический материал, в том 

числе используя источники разных 

типов;  
-отстаивать историческую правду 
в ходе дискуссий и других форм 

межличностного взаимодействия, 

а также при разработке и 
представлении учебных проектов 

и исследований по новейшей 

истории, аргументированно 
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социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и 
смягчать конфликты;  

- развернуто и логично излагать свою точку 

зрения с использованием языковых средств 

критиковать фальсификации 

отечественной истории; 
рассказывать о подвигах народа 

при защите Отечества, разоблачать 

фальсификации отечественной 

истории 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-патри-

отическую позицию, 
демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе тра-

диционных 
общечеловеческих 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 
меж-национальных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 
стандарты ан-

тикоррупционного 

поведения 

- осознание обучающимися российской 

гражданской идентичности;  
- целенаправленное развитие внутренней 
позиции личности на основе духовно-

нравственных ценностей народов 

Российской Федерации, исторических и 

национально-культурных традиций, 
формирование системы - понимать 

значимость России в мировых 

политических и социально-экономических 
процессах ХХ – начала XXI в., знание 

достижений страны и ее народа; умение 

характеризовать историческое значение 
Российской революции, Гражданской 

войны, нэпа, индустриализации и 

коллективизации в СССР, решающую роль 

Советского Союза в победе над нацизмом, 
значение советских научно-

технологических успехов, освоения 

значимых ценностно-смысловых установок, 
антикоррупционного мировоззрения, 

правосознания, экологической культуры, 

способности ставить цели и строить 

жизненные планы;  
В части гражданского воспитания: 

 - осознание своих конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона и 
правопорядка;  

-принятие традиционных национальных, 

общечеловеческих гуманистических и 
демократических ценностей; 

 - готовность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, 
религиозным, расовым, национальным 

признакам;  

- готовность вести совместную 
деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации и 
детско-юношеских организациях; - умение 

взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 
 - готовность к гуманитарной и 

волонтерской деятельности;  

патриотического воспитания:  
- сформированность российской 

гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости 
за свой край, свою Родину, свой язык и 

- осознание обучающимися 

российской гражданской 

идентичности; - целенаправленное 
развитие внутренней позиции 

личности на основе 

духовнонравственных ценностей 

народов Российской Федерации, 
исторических и 

национальнокультурных 

традиций, формирование системы 
- понимать значимость России в 

мировых политических и 

социально-экономических 
процессах ХХ – начала XXI в., 

знание достижений страны и ее 

народа; умение характеризовать 

историческое значение Российской 
революции, Гражданской войны, 

нэпа, индустриализации и 

коллективизации в СССР, 
решающую роль Советского 

Союза в победе над нацизмом, 

значение советских научно-

технологичес-ких успехов, 
освоения космоса; понимание 

причин и следствий распада 

СССР, возрождения Российской 
Федерации как мировой державы, 

воссоединения Крыма с Россией, 

специальной военной операции на 
Украине и других важнейших 

событий ХХ – начала XXI в.; 

особенности развития культуры 

народов СССР (России); 
 - знать имена героев Первой 

мировой, Гражданской, Великой 

Отечественной войн, исторических 
личностей, внёсших значительный 

вклад в социально-экономическое, 

политической и культурное 
развитие России в ХХ – начале 

XXI в.; 

 -уметь составлять описание 

(реконструкцию) в устной и 
письменной форме исторических 

событий, явлений, процессов 

истории родного края, истории 
России и всемирной истории ХХ – 

начала XXI в. и их участников, 

образа жизни людей и его 

изменения в Новейшую эпоху; 
формулировать и обосновывать 
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культуру, прошлое и настоящее 

многонационального народа России; 
- ценностное отношение к государственным 

символам, историческому и природному 

наследию, памятникам, традициям народов 

России, достижениям России в науке, 
искусстве, спорте, технологиях и труде;  

- идейная убежденность, готовность к 

служению и защите Отечества, 
ответственность за его судьбу; освоенные 

обучающимися межпредметные понятия и 

универсальные учебные действия 
(регулятивные, познавательные, 

коммуникативные);  

- способность их использования в 

познавательной и социальной практике, 
готовность к самостоятельному 

планированию и осуществлению учебной 

деятельности, организации учебного 
сотрудничества с педагогическими 

работниками и сверстниками, к участию в 

построении индивидуальной 

образовательной траектории;  
- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности 

собственную точ-ку зрения 

(версию, оценку) с опорой на 
фактический материал, в том 

числе используя источники разных 

типов;  

- уметь выявлять существенные 
черты исторических событий, 

явлений, процессов; 

систематизировать историческую 
информацию в соответствии с 

заданными критериями; 

сравнивать изученные 
исторические события, явления, 

процессы;  

- уметь устанавливать причинно-

следственные, пространственные, 
временные связи исторических 

событий, явлений, процессов; 

характеризовать их итоги; 
соотносить события истории 

родного края и истории России в 

ХХ – начале XXI в.; определять 

современников исторических 
событий истории России и 

человечества в целом в ХХ – 

начале XXI в.;  
- уметь анализировать текстовые, 

визуальные источники 

исторической информации, в том 
числе исторические карты/схемы, 

по истории России и зарубежных 

стран ХХ – начала XXI в.; 

сопоставлять информацию, 
представленную в различных 

источниках; формализовать 

историческую информацию в виде 
таблиц, схем, графиков, диаграмм; 

- уметь защищать историческую 

правду, не допускать умаления 
подвига народа при защите 

Отечества, готовность давать 

отпор фальсификациям 

российской истории; 
 - знать ключевые события, 

основные даты и этапы истории 

России и мира в ХХ – начале XXI 
в.; выдающихся деятелей 

отечественной и всемирной 

истории; важнейшие достижения 

культуры, ценностные ориентиры; 
 - понимать значимость роли 

России в мировых политических и 

социально-экономических 
процессах с древнейших времен до 

настоящего времени; 

 -уметь характеризовать вклад 
российской культуры в мировую 

культуру; 
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 - иметь сформированность 

представлений о предмете, 
научных и социальных функциях 

исторического знания, методах 

изучения исторических 

источников 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 136 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 68 

практические занятия  68 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Формир

уемые 

компете

нции 

1 2 3 4 

Раздел 1. Россия в годы Первой мировой войны и Первая мировая война и 

послевоенный кризис Великой Российской революции (1914–1922) 

 

26/10  

Тема 1.1. 

Россия и мир 

в годы Первой 

мировой 

войны 

 

Содержание 8 

ОК 02 

ОК 05 

ОК 06 

 

1. Новейшая история как этап развития человечества. Мир в 

начале ХХ в.3 Новейшая история: понятие, хронологические 

рамки, периодизация. Развитие индустриального общества. 

Технический прогресс. Изменение социальной структуры 

общества. Политические течения: 

либерализм, консерватизм, социал-

демократия, анархизм. Рабочее и социалистическое 

движение. Профсоюзы. Мир империй - наследие XIX в. 

Империализм и колонии. Национализм. Старые и новые 

лидеры индустриального мира. Блоки великих держав: 

Тройственный союз, Антанта. Региональные конфликты и войны 

в конце XIX - начале XX в. Россия накануне Первой мировой 

войны: проблемы внутреннего развития, внешняя политика. 

2 

2. Причины и начало и ход Первой мировой войны. Стремление 

великих держав к переделу мира. Убийство в Сараево. 

Нападение Австро-Венгрии на Сербию. Вступление в войну 

европейских держав. Цели и планы сторон. Сражение на Марне. 

Позиционная война. Боевые действия на австро-германском и 

Кавказском фронтах, взаимодействие с союзниками по Антанте. 

Брусиловский прорыв и его значение. Изменения в составе 

воюющих блоков (вступление в войну Османской империи, 

Италии, Болгарии).Четвернойсоюз. Верден. Сомма. 

Люди на фронтах и в тылу. Националистическая пропаганда. 

Новые методы ведения войны. Власть и общество в годы войны. 

Положение населения в тылу воюющих стран.  Вынужденные 

переселения, геноцид (трагедия русофилов Галиции, армянского 

народаи др.). Рост антивоенных настроений. Завершающий этап 

войны. Объявление США войны Германии. Бои на 

Западном фронте. Революция в России и выход Советской 

России из войны. Капитуляция государств Четверного 

союза. 

2 

3.Российское государство и общество в годы Первой мировой 

войны.Патриотический подъем на начальном этапе Первой 

мировой войны. Массовый героизмвоинов. Людские потери. 

Политизация и начало морального разложения армии.  

Власть, экономика и общество в условиях войны. 

Милитаризация экономики. Формирование военно-

промышленных комитетов. Пропаганда патриотизма и 

восприятие войны обществом. 

Содействие гражданского населения армии и создание 

общественных организаций помощи фронту. Введение 

государством карточной системы снабжения в городе и 

2 
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разверстки в 

деревне.Нарастание экономического кризиса и смена 

общественных настроений. Кадровая чехарда в правительстве. 

Взаимоотношения представительной и исполнительной ветвей 

власти. Прогрессивный блок и его программа. Распутинщина и 

десакрализация власти. Политические партии и война: 

оборонцы, интернационалисты и пораженцы. Влияние 

большевистской пропаганды. Возрастание роли армии в жизни 

общества. Итоги Первой мировой войны. Политические, 

экономические, социальные и культурные последствия Первой 

мировой войны. 

4. Практическое занятие № 1. Итоги Первой мировой войны. 

Работа с картой 

2 

Тема 1.2. 

Основные 

этапы и 

хронология 

революционн

ых 

событий 1917 

г. 

Первые 

революционн

ые 

преобразовани

я 

большевиков 

 

Содержание 10 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

5.Причины Великой российской революции и ее начальный этап. 

Понятие Великой российской революции, продолжавшейся от 

свержения самодержавия до создания Советского Союза. Три 

основных этапа: Февральская революция, Октябрьская 

революция, Гражданская война. Российская империя накануне 

революции. Территория и население. Объективные и 

субъективные причины обострения экономического и 

политического кризиса. Война как революционизирующий 

фактор. Национальные и 

конфессиональные проблемы. Незавершенность и противоречия 

модернизации. Основные социальные слои, политические 

партии и их лидеры накануне революции.  

2 

6.Основные этапы и хронология революционных событий 1917 

г. Февраль - март: восстание в 

Петрограде и падение монархии. Конец Российской империи. 

Отклики внутри страны: Москва, периферия, фронт, 

национальные регионы. Формирование Временного 

правительства и 

программа его деятельности. Петроградский Совет рабочих и 

солдатских депутатов и его декреты. Весна - лето 1917 г.: зыбкое 

равновесие политических сил при росте влияния большевиков 

во главе с В.И. Лениным. Июльский кризис и конец двоевластия. 

Восстановление патриаршества. Выступление Корнилова против 

Временного правительства. Провозглашение России 

республикой.  

2 

7.Свержение Временного правительства и взятие власти 

большевиками 25 октября (7 ноября) 1917 г. В. И. Ленин как 

политический деятель. Первые революционные преобразования 

большевиков. Первые мероприятия большевиков в 

политической, экономической и социальной сферах. Борьба за 

армию. Декрет о мире и заключение Брестского мира. 

Национализация промышленности. Декрет о земле и принципы 

наделения крестьян землей. Отделение Церкви от государства. 

Созыв и разгон Учредительного собрания. Слом старого и 

создание нового госаппарата. Советы как форма власти. ВЦИК 

Советов. Совнарком. ВЧК по борьбе с контрреволюцией и 

саботажем. Создание Высшего совета народного хозяйства 

(ВСНХ). Первая Конституция РСФСР 1918 г. 

2 
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8.Практическое занятие № 2. Провозглашение России 

республикой. 

2 

9.Практическое занятие № 3. Первые революционные 

преобразования большевиков. Работа с источниками 

2 

Тема 1.3. 

Гражданская 

война и ее 

последствия. 

Культура 

Советской 

России в 

период Гра-

жданской 

войны 

 

Содержание 8 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

10.Причины и этапы Гражданской войны в России. 

Установление советской власти в центре и на местах осенью 

1917 - весной 1918 г. Начало формирования основных очагов 

сопротивления большевикам. Ситуация на Дону. Позиция 

Украинской Центральной рады. Восстание чехословацкого 

корпуса. Гражданская война как общенациональная катастрофа. 

Человеческие потери. Причины, этапы и основные события 

Гражданской войны. Военная интервенция. Палитра 

антибольшевистских сил: их характеристика и 

взаимоотношения. Идеология Белого движения. Положение 

населения на территориях антибольшевистских сил. Будни села: 

красные продотряды и белые реквизиции. Политика "военного 

коммунизма". Продразверстка, принудительная трудовая 

повинность, административное распределение товаров и услуг. 

Разработка плана ГОЭЛРО. Создание регулярной Красной 

Армии. Использование военспецов. Выступление левых эсеров. 

Красный и белый террор, их масштабы. Убийство царской 

семьи. Ущемление прав Советов в пользу чрезвычайных 

органов: ЧК, комбедов и ревкомов. Особенности Гражданской 

войны на Украине, в Закавказье и Средней Азии, в Сибири и на 

Дальнем Востоке. Польско-советская война. Пор3ажение армии 

Врангеля в Крыму. Причины победы Красной Армии в 

Гражданской войне.  

2 

11.Вопрос о земле. Национальный фактор в Гражданской войне. 

Декларация прав народов России и ее значение. Эмиграция и 

формирование русского зарубежья. Последние отголоски 

Гражданской войны в регионах в конце 1921-1922 г. Создание 

Государственной комиссии по просвещению и Пролеткульта. 

Наглядная агитация и массовая пропаганда коммунистических 

идей. Национализация театров и кинематографа. 

Пролетаризация вузов, организация рабфаков. Антирелигиозная 

пропаганда и секуляризация жизни общества. Ликвидация 

сословных привилегий. Законодательное закрепление 

равноправия полов.  Повседневная жизнь. Городской быт: 

бесплатный транспорт, товары по карточкам, субботники и 

трудовые мобилизации. Комитеты бедноты и рост социальной 

напряженности в деревне. Проблема массовой детской 

беспризорности. 

 

 

12.Практическое занятие № 4. Революция и Гражданская война 

в России. Общественно-политическая и социокультурная жизнь 

в РСФСР в годы Гражданской войны. Работа с историческими 

источниками: агитационные плакаты, исторические 

революционные и военные песни, отражающие события 

Гражданской войны. 

2 

 13.Практическое занятие № 5. «Жизнь в катастрофе»: культура 

повседневности и стратегии выживания в годы великих 

потрясений (технологическая карта 1 примерного учебно-

2  
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методического комплекса). Наш край в 1914-1922 гг. 

Раздел 2. Межвоенный период (1918–1939). СССР в 1920–1930-е годы 30/14  

Тема 2.1. 

СССР в 20-е 

годы. 

Новая 

экономическая 

политика 

 

Содержание 8 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

14.Социально-экономический и политический кризис в РСФСР в 

начале 20-х гг. Катастрофические последствия Первой мировой 

и Гражданской войн. Демографическая ситуация в начале 1920-х 

гг. Экономическая разруха. Голод 1921-1922 гг. и его 

преодоление. Реквизиция церковного имущества, сопротивление 

верующих и преследование священнослужителей. Крестьянские 

восстания в Сибири, на Тамбовщине, в Поволжье и другие. 

Кронштадтское восстание. Отказ большевиков от "военного 

коммунизма" и переход к новой экономической политике (НЭП). 

Использование рыночных механизмов и товарно-денежных 

отношений для улучшения экономической ситуации. Замена 

продразверстки в деревне единым продналогом. 

Стимулирование кооперации. Финансовая реформа 1922-1924 гг. 

Создание Госплана и разработка годовых и пятилетних планов 

развития народного хозяйства. Учреждение в СССР звания 

Героя Труда (1927 г., с 1938 г. - Герой Социалистического 

Труда).   

 

15.Предпосылки и значение образования СССР. Принятие 

Конституции СССР 1924 г. Ситуация в 

Закавказье и Средней Азии. Создание новых национальных 

образований в 1920-е гг. Политика "коренизации" и борьба по 

вопросу о национальном строительстве. Ликвидация 

небольшевистских партий и установление в СССР 

однопартийной политической системы. Смерть В. И. Ленина и 

борьба за власть. Ситуация в партии и возрастание роли 

партийного аппарата. Ликвидация оппозиции внутри ВКП(б) к 

концу 1920-х гг. 

Социальная политика большевиков. Положение рабочих и 

крестьян. Эмансипация женщин. Социальные лифты. 

Становление системы здравоохранения. Охрана материнства и 

детства. 

Борьба с беспризорностью и преступностью. Меры по 

сокращению безработицы. Положение бывших представителей 

"эксплуататорских классов". Деревенский социум: кулаки, 

середняки и бедняки. Сельскохозяйственные коммуны, артели и 

ТОЗы. 

2 

16.Практическое занятие № 6. Противоречия политики НЭПа. 

Однопартийная политическая система и «срастание» партийных 

и советских органов власти. 

2 

17.Практическое занятие № 7 .Предпосылки и значение 

образования СССР. 

2 

Тема 2.2. 

Культурное 

пространство 

советского 

общества в 

1920– 

1930-е гг. 

 

Содержание 8 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

18.Повседневная жизнь и общественные настроения в годы нэпа. 

Повышение общего уровня жизни. Нэпманы и отношение к ним 

в обществе. "Коммунистическое чванство". Разрушение 

традиционной морали. Отношение к семье, браку, воспитанию 

детей. Советские обряды и праздники. Наступление на религию. 

Пролеткульт и нэпманская культура. Борьба с безграмотностью. 

Основные направления в литературе и архитектуре. Достижения 

2 
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в области киноискусства. Советский авангард. Создание 

национальной письменности и смена алфавитов. Деятельность 

Наркомпроса. Рабфаки. Культура и идеология. 

19.Создание "нового человека". Пропаганда коллективистских 

ценностей. Воспитание интернационализма и советского 

патриотизма. Общественный энтузиазм периода первых 

пятилеток. Развитие спорта. Освоение Арктики. Эпопея 

челюскинцев. Престижность военной профессии и научно-

инженерного труда. Учреждение звания Героя Советского Союза 

(1934) и первые награждения.  

2 

20.Культурная революция. От обязательного начального 

образования к массовой средней школе. Установление жесткого 

государственного контроля над сферой литературы и искусства. 

Создание творческих союзов и их роль в пропаганде советской 

культуры. Социалистический реализм. Литература и 

кинематограф 1930-х гг. Наука в 1930-е гг. Академия наук 

СССР. Создание новых научных центров. Выдающиеся ученые и 

конструкторы гражданской и военной техники. Формирование 

национальной интеллигенции. Повседневность 1930-х гг. 

Снижение уровня доходов населения по сравнению с периодом 

нэпа. Деньги, карточки и очереди. Из деревни в город: 

последствия вынужденного переселения и миграции населения. 

Жилищная проблема. Коллективные формы быта. Возвращение 

к традиционным ценностям в середине 1930-х гг. Досуг в городе. 

Пионерия и комсомол. Военно-спортивные организации. 

Материнство и детство в 1930-е гг. Жизнь в еревне. 

2 

21.Практическое занятие № 8. Культурная революция и «угар 

НЭПа». Работа с историческими источниками: агитационные 

плакаты, анализ произведений художественной литературы 

(Зощенко М.М., Островский Н.А., Булгаков М.А. и др.), 

исторических песен об «успехах народного хозяйства». 

2 

Тема 2.3. 

Революционны

е события 1918 

–  

начала 1920-х 

гг. Версальско 

Вашингтонская 

система. Мир в 

1920-е – 1930-е 

гг. Нарастание 

агрессии в 

мире в 1930-х 

гг. 

 

Содержание 6 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

22.Мир в 1918-1939 гг.: от войны к миру. Распад империй и 

образование новых национальных государств в Европе. Планы 

послевоенного устройства мира. 14 пунктов В. Вильсона.  

Парижская мирная конференция. Лига Наций. Вашингтонская 

конференция. Версальско Вашингтонская система. 

Революционные события 1918-1919 гг. в Европе. Ноябрьская 

революция в Германии. Веймарская республика. Образование 

Коминтерна. Венгерская советская республика. Страны Европы 

и Северной Америки в 1920-1930-е гг. Рост влияния 

социалистических партий и профсоюзов. Приход лейбористов к 

власти в Великобритании. Зарождение фашистского движения в 

Италии; Б. Муссолини. Приход фашистов к власти и 

утверждение тоталитарного режима в Италии. Стабилизация 

1920-х гг. Эра процветания в США. Мировой экономический 

кризис 1929-1933 гг. и начало Великой депрессии. Проявления и 

социально-политические последствия кризиса. "Новый курс" 

Ф.Д. Рузвельта (цель, мероприятия, итоги). Кейнсианство. 

Государственное регулирование экономики. Альтернативные 

стратегии выхода из мирового экономического кризиса. 

Становление нацизма в Германии. НСДАП; А. Гитлер. Приход 

нацистов к власти. Нацистский режим в Германии (политическая 
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система, экономическая политика, идеология). Нюрнбергские 

законы. Подготовка Германии к войне. Установление 

авторитарных режимов в странах Европы в 1920-1930-х гг. 

Борьба против угрозы фашизма. Тактика единого рабочего 

фронта и Народного фронта. Приход к власти и политика 

правительств Народного фронта во Франции, Испании. 

Франкистский мятеж и гражданская война в Испании 

(участники, основные сражения). Позиции европейских держав в 

отношении Испании. Советская помощь Испании. Оборона 

Мадрида. Поражение Испанской Республики. Страны Азии, 

Латинской Америки в 1918-1930-е гг. Распад Османской 

империи. Провозглашение Турецкой Республики. Курс 

преобразований М. Кемаля Ататюрка. Страны Восточной и 

Южной Азии. Революция 1925-1927 гг. в Китае. Режим Чан 

Кайши и гражданская война с коммунистами. "Великий поход 

"Красной армии Китая. Национально-освободительное движение 

в Индии в 1919-1939 гг. Индийский национальный конгресс 

.М.К. Ганди. Мексиканская революция 1910-1917 гг., ее итоги и 

значение. Реформы и революционные движения в 

латиноамериканских странах. Народный фронт в Чили. 

Международные отношения в 1920-1930-х гг. Версальская 

система и реалии 1920-х гг. Планы Дауэса и Юнга. Советское 

государство в международных отношениях в 1920-х гг. 

(Генуэзская конференция, соглашение в Рапалло, выход СССР из 

дипломатической изоляции). Пакт Бриана- Келлога. "Эра 

пацифизма". Нарастание агрессии в мире в 1930-х гг. Агрессия 

Японии против Китая (1931-1933).Италоэфиопская война (1935). 

Инициативы СССР по созданию системы коллективной 

безопасности. Агрессивная политика Германии в Европе 

(оккупация Рейнской зоны, аншлюс Австрии).  Судетский 

кризис. Мюнхенское соглашение и его последствия. Политика 

"умиротворения" агрессора. Создание оси Берлин - Рим - Токио. 

Японо-китайская война. Советско-японские конфликты у оз. 

Хасан и р. Халхин-Гол. Британско-франко-советские переговоры 

в Москве. Советско-германский договор о ненападении и его 

последствия. Развитие культуры в 1914-1930-х гг. 

23.Научные открытия первых десятилетий XX в. (физика, химия, 

биология, медицина и другие). Технический прогресс в 1920-

1930-х гг. Изменение облика городов."Потерянное поколение": 

тема войны в литературе и художественной культуре. Основные 

направления в искусстве. Модернизм, авангардизм, сюрреализм, 

абстракционизм, реализм. Ведущие деятели культуры первой 

трети XX в. Кинематограф 1920-1930-х гг. Тоталитаризм и 

культура. Массовая культура. Олимпийское движение. 

2 

24.Практическое занятие № 9. Распространение фашизма в 

Европе, Антикоминтерновский пакт и нарастание 

международной напряженности в 30-е гг. Работа с 

историческими источниками 

2 

Тема 2.4. 

Внешняя 

политика СССР 

в 

1920–1930-е 

Содержание 8 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

25.Внешняя политика СССР в 1920-е гг. Внешняя политика: от 

курса на мировую революцию к концепции построения 

социализма в одной стране. Деятельность Коминтерна как 

инструмента мировой революции. Договор в Рапалло. Выход 

2 
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годы. СССР 

накануне 

Великой 

Отечественной 

войны. 

 

СССР из международной изоляции. Вступление СССР в Лигу 

Наций. Возрастание угрозы мировой войны. Попытки 

организовать систему коллективной безопасности в Европе. 

Советские добровольцы в Испании и в Китае. Вооруженные 

конфликты на озере Хасан, реке Халхин-Гол. СССР накануне 

Великой Отечественной войны. Мюнхенский договор 1938 г. и 

угроза международной изоляции СССР. Заключение договора о 

ненападении между СССР и Германией в 1939 г. Зимняя война с 

Финляндией. Включение в состав СССР Латвии, Литвы и 

Эстонии; Бессарабии, Северной Буковины, Западной Украины и 

Западной Белоруссии. 

26.Практическое занятие № 10. Противоречия внешней 

политики СССР: деятельность НКИД и Коминтерна. 

Результативность внешней политики СССР межвоенного 

периода. Работа с историческими источниками и исторической 

картой 

2 

27.Практическое занятие № 11. СССР накануне Великой 

Отечественной войны. 

2 

28.Практическое занятие № 12. «По плану ГОЭЛРО»: 

становление советской энергетики. Работники электростанций в 

годы великих свершений (технологическая карта 2 примерного 

учебно-методического комплекса) Наш край в 1920-1930-е гг. 

2 

Раздел 3. Вторая мировая война: причины, состав участников, основные 

этапы и события, итоги. Великая Отечественная война. 1941–1945 годы. 

24/14  

Тема 3.1. 

Начало Второй 

мировой 

войны. 

Начальный 

период 

Великой 

Отечественной 

войны (июнь 

1941 – осень 

1942) 

 

Содержание 8 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

29. Начало Второй мировой войны. Причины Второй мировой 

войны. Нападение Германии на Польшу и начало мировой 

войны. Стратегические планы главных воюющих сторон. 

Разгром Польши. Блицкриг. "Странная война". Советско-

финляндская война и ее международные последствия. Захват 

Германией Дании и Норвегии. Разгром Франции и ее союзников. 

Битва за Британию. Агрессия Германии и ее союзников на 

Балканах. Положение в оккупированных странах. "Новый 

порядок". Нацистская политика геноцида, холокост. 

Концентрационные лагеря. Принудительная трудовая миграция 

и насильственные переселения. Коллаборационизм. Движение 

Сопротивления. Партизанская война в Югославии. 1941 год. 

Начало Великой Отечественной войны и войны на Тихом 

океане. 

 

30.Нападение Германии на СССР. Планы Германии в отношении 

СССР; план "Барбаросса", план "Ост". Соотношение сил 

противников на 22 июня 1941 г. Вторжение Германии и ее 

сателлитов на территорию СССР. Начало Великой 

Отечественной войны. Ход событий на советско германском 

фронте в 1941 г. Брестская крепость. Массовый героизм воинов, 

представителей всех народов СССР. Причины поражений 

Красной Армии на начальном этапе войны. Чрезвычайные меры 

руководства страны, образование Государственного комитета 

обороны. Роль партии в мобилизации сил на отпор врагу. 

Создание дивизий народного ополчения. Смоленское сражение. 

Наступление советских войск под Ельней. Начало блокады 

Ленинграда. Оборона Одессы и Севастополя. Срыв гитлеровских 
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планов молниеносной войны. Битва за Москву. Наступление 

гитлеровских войск: Москва на осадном положении. Парад 7 

ноября 1941 г. на Красной площади. Переход в 

контрнаступление и разгром немецкой группировки под 

Москвой. Наступательные операции Красной Армии зимой - 

весной 1942 г. Итоги Московской битвы. Блокада Ленинграда. 

Героизм и трагедия гражданского населения. Эвакуация 

ленинградцев. Дорога жизни. Перестройка экономики на 

военный лад. Эвакуация предприятий, населения и ресурсов. 

Введение норм военной дисциплины на производстве и 

транспорте. Нацистский оккупационный режим. Генеральный 

план "Ост". Нацистская пропаганда. Массовые преступления 

гитлеровцев против советских граждан. Концлагеря и гетто. 

Холокост. Этнические чистки на оккупированной территории 

СССР. Нацистский плен. Уничтожение военнопленных и 

медицинские эксперименты над заключенными. Угон советских 

людей в Германию. Разграбление и уничтожение культурных 

ценностей. Начало массового сопротивления врагу. Восстания в 

нацистских лагерях. Развертывание партизанского движения. 

Нападение японских войск на Перл-Харбор, вступление США в 

войну. Формирование Антигитлеровской коалиции. Ленд-лиз 

31.Практическое занятие № 13. Причины и начало Второй 

мировой войны. Работа с исторической картой и историческими 

источниками. 

2 

32.Практическое занятие № 14. Причины и начальный период 

Великой Отечественной войны. Работа с исторической картой и 

историческими источниками. 

2 

Тема 3.2. 

Коренной 

перелом в ходе 

войны (осень 

1942 – 1943 г.) 

 

Содержание 4 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

33.Коренной перелом в войне. Сталинградская битва. 

Германское наступление весной – летом 1942 г. Поражение 

советских войск в Крыму. Битва за Кавказ. Оборона 

Сталинграда. Приказ № 227 «Ни шагу назад!». Дом Павлова. 

Героическая борьба армий В.И. Чуйкова и М.С. Шумилова 

против немецко-фашистских войск. Окружение неприятельской 

группировки под Сталинградом и разгром гитлеровцев. Н.Ф. 

Ватутин, А.И. Еременко, К.К. Рокоссовский. Итоги и значение 

победы Красной армии под Сталинградом. Начало коренного 

перелома в войне. Прорыв блокады Ленинграда в январе 1943 г. 

Значение героического сопротивления Ленинграда. Битва на 

Курской дуге. Соотношение сил. Провал немецкого 

наступления. Танковые сражения под Прохоровкой и Обоянью. 

Переход советских войск в наступление. Итоги и значение 

Курской битвы. Битва за Днепр. Освобождение Левобережной 

Украины и форсирование Днепра. Освобождение Киева. Итоги 

наступления Красной Армии летом - осенью 1943 г. 

За линией фронта. Развертывание массового партизанского 

движения. Антифашистское подполье в крупных городах. 

Значение партизанской и подпольной борьбы для победы над 

врагом. Сотрудничество с врагом (коллаборационизм): формы, 

причины, масштабы. Создание гитлеровцами воинских 

формирований из советских военнопленных. Антисоветские 

национальные военные формирования в составе вермахта. 

Судебные процессы на территории СССР над военными 

2 
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преступниками и пособниками оккупантов в 1943-1946 гг. СССР 

и союзники. Война в Северной Африке. Высадка союзнических 

войск в Италии и падение режима Муссолини. Перелом в войне 

на Тихом океане. Тегеранская конференция. "Большая тройка". 

34.Практическое занятие № 15. Работа с исторической картой 2 

Тема 3.3. 

Человек и 

культура в 

годы 

Великой 

Отечественно

й 

войны 

 

Содержание 4 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

35.Человек и война: единство фронта и тыла. "Все для фронта, 

все для победы!". Трудовой подвиг народа. Роль женщин и 

подростков в промышленном и сельскохозяйственном 

производстве. Самоотверженный труд ученых. Помощь 

населения фронту. Повседневность военного времени. 

Фронтовая повседневность. Боевое братство. Женщины на 

войне. Письма с фронта и на фронт. Повседневность в советском 

тылу. Военная дисциплина на производстве. Карточная система 

и нормы снабжения в городах. Положение в деревне. Стратегии 

выживания в городе и на селе. Государственные меры и 

общественные инициативы по спасению детей. Культурное 

пространство в годы войны. Песня "Священная война" - призыв 

к сопротивлению врагу. Советские писатели, композиторы, 

художники, ученые в условиях войны. Песенное творчество и 

фольклор. Кино военных лет. Государство и Церковь в годы 

войны. Патриотическое служение представителей религиозных 

конфессий. Культурные и научные связи с союзниками. Приказ 

№ 227 «Ни шагу назад!». Битва за Кавказ. Оборона Сталинграда. 

Героическая борьба армий В.И. Чуйкова и М.С. Шумилова 

против немецко-фашистских войск. Окружение неприятельской 

группировки под Сталинградом и разгром гитлеровцев. Н.Ф. 

Ватутин, А.И. Еременко, К.К. Рокоссовский. Итоги и значение 

победы Красной армии под Сталинградом. Начало коренного 

перелома в войне. 

2 

36.Практическое занятие № 16. Работа с историческими 

источниками: анализ исторических плакатов, военных песен, 

творчества Твардовского А.Т., Эринбурга И.Г., Бека А.А., 

Симонова К.М. 

2 

Тема 3.4. 

Победа СССР 

в 

Великой 

Отечественно

й 

войне. 

Завершение 

Второй 

мировой 

войны 

 

Содержание 8 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

37.Освобождение Правобережной Украины и Крыма. 

Наступление советских войск в Белоруссии и Прибалтике. 

Боевые действия в Восточной и Центральной Европе и 

освободительная миссия Красной Армии. Встреча на Эльбе. 

Висло-Одерская операция. Битва за Берлин. Капитуляция 

Германии. Репатриация советских граждан в ходе войны и после 

ее окончания. Война и общество. Восстановление хозяйства в 

освобожденных районах. Начало советского атомного проекта. 

Реэвакуация и нормализация повседневной жизни. Депортации 

репрессированных народов. Взаимоотношения государства и 

Церкви. Открытие второго фронта в Европе. Восстания против 

оккупантов и их пособников в европейских странах. 

Конференции руководителей ведущих держав Антигитлеровской 

коалиции; Ялтинская конференция 1945 г.: основные решения. 

Роль СССР в разгроме нацистской Германии и освобождении 

народов Европы. Потсдамская конференция. Судьба 

послевоенной Германии. Политика денацификации, 

2 
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демилитаризации, демонополизации, демократизации (четыре 

"Д"). Советско-японская война 1945 г. Разгром Квантунской 

армии. Ядерные бомбардировкияпонских городов американской 

авиацией и их последствия. Капитуляция Японии. 

Нюрнбергский трибунал и Токийский процесс над военными 

преступниками Германии и Японии. Итоги Второй мировой 

войны. Создание ООН. Осуждение главных военных 

преступников. Нюрнбергский и Токийский судебные процессы. 

Итоги Великой Отечественной и Второй мировой войны. 

Решающий вклад СССР в победу Антигитлеровской коалиции. 

Людские и материальные потери. Изменение политической 

карты мира. 

38.Практическое занятие № 17. Завершающий период Великой 

Отечественной войны. Разгром милитаристской Японии. Работа 

с исторической картой. 

2 

39.Практическое занятие № 18. Уроки войны. Дискуссия по 

методу дебатов. 

2 

40.Практическое занятие № 19. Медицина в годы Великой 

Отечественной войны. Подвиг медицинских работников на 

фронте и в тылу (технологическая карта 3 примерного учебно-

методического комплекса) Наш край в 1941-1945 гг. 

2 

Раздел 4. СССР в 1945–1991 годы. Послевоенный мир 30/16  

Тема 4.1. Мир 

и 

международн

ые отношения 

в годы 

холодной 

войны 

(вторая 

половина 

половине ХХ 

века) 

 

Содержание 10 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

41.Основные этапы развития международных отношений во 

второй половине 1940-х - 2020-х гг. От мира к холодной войне. 

Речь У. Черчилля в Фултоне. Доктрина Трумэна. План 

Маршалла. 

Разделенная Европа. Раскол Германии и образование двух 

германских государств. Совет экономической взаимопомощи. 

Формирование двух военно-политических блоков (НАТО и 

ОВД). Международные кризисы и региональные конфликты в 

годы холодной войны (Берлинские кризисы, Корейская война, 

войны в Индокитае, Суэцкий кризис, Карибский (Кубинский) 

кризис). Создание Движения неприсоединения. Гонка 

вооружений. Война во Вьетнаме. Разрядка международной 

напряженности в конце 1960-х - первой половине 1970-х гг. 

Договор о запрещении ядерных испытаний в трех средах. 

Договор о нераспространении ядерного оружия (1968). Пражская 

весна 1968 г. и ввод войск государств - участников ОВД в 

Чехословакию. Урегулирование германского вопроса (договоры 

ФРГ с СССР и Польшей, четырехстороннее соглашение по 

Западному Берлину).  

2 

42.Договоры об ограничении стратегических вооружений (ОСВ). 

Совещание по безопасности и сотрудничеству в Европе 

(Хельсинки, 1975 г.). Ввод советских войск в Афганистан (1979). 

Возвращение к политике холодной войны. Наращивание 

стратегических вооружений. Американский проект СОИ. 

Провозглашение советской концепции нового политического 

мышления в 1980-х гг. Революции 1989-1991 гг. в странах 

Центральной и Восточной Европы, их внешнеполитические 

последствия. Распад СССР и восточного блока. Соединенные 

Штаты Америки. Послевоенный экономический подъем. 

2 
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Развитие постиндустриального общества. Общество 

потребления. Демократы и республиканцы у власти: президенты 

США и повороты политического курса. Социальные движения 

(борьба против расовой сегрегации, за гражданские права, 

выступления против войны во Вьетнаме). Внешняя политика 

США во второй половине XX - начале XXI в. Развитие 

отношений с СССР, Российской Федерацией. Страны Западной 

Европы. Экономическая и политическая ситуация в первые 

послевоенные годы. Научно-техническая революция. 

Становление социально ориентированной рыночной экономики. 

Германское "экономическое чудо". Установление V республики 

во Франции. Лейбористы и консерваторы в Великобритании. 

Начало европейской интеграции (ЕЭС). "Бурные шестидесятые". 

"Скандинавская -модель" социально-экономического развития. 

Падение диктатур в Греции, Португалии, Испании. 

Экономические кризисы 1970-х – начала 1980-х гг. 

Неоконсерватизм. Европейский союз. Страны Центральной и 

Восточной Европы во второй половине XX - начале XXI в. 

Революции второй половины 1940-х гг. и установление режимов 

«народной демократии». СЭВ и ОВД. Достижения и проблемы 

социалистического развития в 1950-е гг. Выступления в ГДР 

(1953), Польше и Венгрии (1956). Югославская модель 

социализма. Пражская весна 1968 г. и ее подавление. Движение 

"Солидарность" в Польше. 
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43.Перестройка в СССР и страны восточного блока. Революции 

1989-1990 гг. в странах Центральной и Восточной Европы. 

Распад ОВД, СЭВ. Образование новых государств на 

постсоветском пространстве. 

Страны Азии, Африки во второй половине XX в.: проблемы и 

пути модернизации. Обретение независимости и выбор путей 

развития странами Азии и Африки. Страны Восточной, Юго-

Восточной и Южной Азии. Освободительная борьба и 

провозглашение национальных государств в регионе. Китай: 

провозглашение республики; социалистический эксперимент; 

Мао Цзэдун и маоизм; экономические реформы конца 1970-х - 

1980-х гг. и их последствия; современное развитие. Разделение 

Вьетнама и Кореи на государства с разным общественно-

политическим строем. Индия: провозглашение независимости; 

курс Неру; внутренняя и внешняя политика современного 

индийского государства. Успехи модернизации. Япония после 

Второй мировой войны: от поражения к лидерству. 

Восстановление суверенитета страны. Японское "экономическое 

чудо". Новые индустриальные страны (Сингапур, Южная 

Корея). Страны Ближнего Востока и Северной Африки. Турция: 

политическое развитие, достижения и проблемы модернизации. 

Иран: реформы 1960-1970-х гг.; исламская революция. 

Афганистан: смена политических режимов, роль внешних сил. 

Провозглашение независимых государств на Ближнем Востоке и 

в Северной Африке. Палестинская проблема. Создание 

государства Израиль. Египет: выбор пути развития; 

внешнеполитический курс. Суэцкий конфликт. Арабо-

израильские войны и попытки урегулирования на Ближнем 

Востоке. Политическое развитие арабских стран в конце XX 

начале XXI в. "Арабская весна" и смена политических режимов в 

начале 2010-х гг. Гражданская война в Сирии. Страны 

Тропической и Южной Африки. Этапы провозглашения 

независимости ("год Африки", 1970-1980-е гг.). Выбор путей 

развития. Попытки утверждения демократических режимов и 

возникновение диктатур. Организация Африканского единства. 

Система апартеида на юге Африки и ее падение. Сепаратизм. 

Гражданские войны и этнические конфликты в Африке. Страны 

Латинской Америки во второй половине XX в. Положение стран 

Латинской Америки в середине XX в.: проблемы внутреннего 

развития, влияние США. Аграрные реформы и 

импортозамещающая индустриализация. Национал реформизм. 

Революция на Кубе. Диктатуры и демократизация в странах 

Латинской Америки. Революции конца 1960-х - 1970-х гг. (Перу, 

Чили, Никарагуа). 

2 

44.Практическое занятие № 20. Послевоенное изменение 

политических границ в Европе. Изменение этнического состава 

стран Восточной Европы как следствие геноцидов и 

принудительных переселений. Работа с картой. 

2 

 45.Практическое занятие № 21. Причины и этапы «холодной 

войны». Работа с исторической картой. Политика «разрядки»: 

успехи и проблемы. 

2 

 

Тема 4.2. Содержание 2 ОК 02 
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СССР в 1945–

1953 

гг 

 

46.Влияние последствий войны на советскую систему и 

общество. Разруха. Демобилизация армии. Социальная 

адаптация фронтовиков. Репатриация. Рост беспризорности и 

решение проблем послевоенного детства. Рост преступности. 

Ресурсы и приоритеты восстановления. Демилитаризация 

экономики и переориентация на выпуск гражданской продукции. 

Восстановление индустриального потенциала страны. Сельское 

хозяйство и положение деревни. Репарации, их размеры и 

значение для экономики. Советский атомный проект, его успехи 

и значение. Начало гонки вооружений. Положение на 

послевоенном потребительском рынке. Колхозный рынок. Голод 

1946-1947 гг. Денежная реформа и отмена карточной системы 

(1947). Сталин и его окружение. Ужесточение административно-

командной системы. Соперничество в верхних эшелонах власти. 

Усиление идеологического контроля. Послевоенные репрессии. 

"Ленинградское дело". Борьба с космополитизмом. "Дело 

врачей". Сохранение трудового законодательства военного 

времени на период восстановления разрушенного хозяйства. 

Союзный центр и национальные регионы: проблемы 

взаимоотношений. Рост влияния СССР на международной арене. 

Начало холодной войны. Доктрина Трумэна. План Маршалла. 

Формирование биполярного мира. Советизация Восточной и 

Центральной Европы. Взаимоотношения со странами народной 

демократии. Создание Совета экономической взаимопомощи. 

Организация Североатлантического договора (НАТО). Создание 

по инициативе СССР Организации Варшавского договора. 

Война в Корее. 

 

2 

ОК 05 

ОК 06 

 

Тема 4.3. 

Советское 

общество в 

середине 1960-

х 

– начале 1980-х 

гг. 

 

Содержание 8 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

47.Советское государство и общество в середине 1960-х - начале 

1980-х гг. Приход к власти Л.И. Брежнева: его окружение и 

смена политического курса. Десталинизация и ресталинизация. 

Экономические реформы 1960-х гг. Новые ориентиры аграрной 

политики. Косыгинская реформа. Конституция СССР 1977 г. 

Концепция "развитого социализма". Нарастание застойных 

тенденций в экономике и кризис идеологии. Замедление темпов 

развития. Новые попытки реформирования экономики. Цена 

сохранения СССР статуса сверхдержавы. Рост масштабов и роли 

ВПК. Трудности развития агропромышленного комплекса. 

Советские научные и технические приоритеты. Создание 

топливно энергетического комплекса (ТЭК). Повседневность в 

городе и в деревне. Рост социальной мобильности. Миграция 

населения  крупные города и проблема неперспективных 

деревень. Популярные формы досуга населения. Уровень жизни 

разных социальных слоев. Социальное и экономическое 

развитие союзных республик. Общественные настроения. 

Потребительские тенденции в советском обществе. Дефицит и 

очереди. Развитие физкультуры и спорта в СССР. XXII летние 

Олимпийские игры 1980 г. в Москве. Литература и искусство: 

поиски новых путей. Авторское кино. Авангардное искусство. 

Неформалы (КСП, движение КВН и другие). Диссидентский 

вызов. Борьба с инакомыслием. Судебные процессы. Цензура и 

самиздат.  

Новые вызовы внешнего мира. Между разрядкой и 

 

2 
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конфронтацией. Возрастание международной напряженности. 

Холодная война и мировые конфликты. Пражская весна и 

снижение международного авторитета СССР. Достижение 

военно-стратегического паритета с США. Политика разрядки. 

Совещание по безопасности и сотрудничеству в Европе (СБСЕ) 

в Хельсинки. Ввод войск в Афганистан. Подъем 

антикоммунистических настроений в Восточной Европе. Кризис 

просоветских режимов. Л.И. Брежнев в оценках современников 

и историков. 

48.Практическое занятие № 22. Общественно-политическая 

жизнь в СССР в середине 60-х – начале 80-х гг. 

2 

49.Практическое занятие № 23. Внешняя политика СССР в 

середине 60-х – начале 80-х гг. Работа с историческими 

источниками. 

2 

50.Практическое занятие № 24. Новые вызовы внешнего мира. 

Между разрядкой и конфронтацией. Возрастание 

международной напряженности. Холодная война и мировые 

конфликты. 

2  

Тема 4.4. 

Политика 

«перестройки». 

Распад СССР 

(1985–1991 гг.) 

Содержание 10 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

51.Политика перестройки. Распад СССР (1985-1991). Нарастание 

кризисных явлений в социально-экономической и идейно 

политической сферах. Резкое падение мировых цен на нефть и 

его негативные последствия для советской экономики. М.С. 

Горбачев и его окружение: курс на реформы. Антиалкогольная 

кампания 1985 г. и ее противоречивые результаты. 

Чернобыльская трагедия. Реформы в экономике, в политической 

и государственной сферах. Законы о госпредприятии и об 

индивидуальной трудовой деятельности. Принятие закона о 

приватизации государственных предприятий. Гласность и 

плюрализм. Политизация жизни и подъем гражданской 

активности населения. Либерализация цензуры. Общественные 

настроения и дискуссии в обществе. Отказ от догматизма в 

идеологии. Вторая волна десталинизации. История страны как 

фактор политической жизни. Отношение к войне в Афганистане. 

Неформальные политические объединения. Новое мышление 

М.С. Горбачева. Изменения в советской внешней политике. 

Односторонние уступки Западу. Роспуск СЭВ и Организации 

Варшавского договора. Объединение Германии. Начало вывода 

советских войск из Центральной и Восточной Европы. 

Завершение холодной войны. Демократизация советской 

политической системы. XIX конференция КПСС и ее решения. 

Альтернативные выборы народных депутатов. Съезды народных 

депутатов - высший орган государственной власти. I съезд 

народных депутатов СССР и его значение. Демократы первой 

волны, их лидеры и программы. Подъем национальных 

движений, нагнетание националистических и сепаратистских 

настроений. Обострение межнационального противостояния: 

Закавказье, Прибалтика, Украина, Молдавия. Позиции 

республиканских лидеров и национальных элит. Последний этап 

перестройки: 1990-1991 гг. Отмена 6-й статьи Конституции 

СССР о руководящей роли КПСС. Становление 

многопартийности. Кризис в КПСС и создание  

Коммунистической партии РСФСР. I съезд народных депутатов 
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РСФСР и его решения. Противостояние союзной и российской 

власти. Введение поста Президента и избрание М.С. Горбачева 

Президентом СССР. Избрание Б.Н. Ельцина Президентом 

РСФСР.  

52.Углубление политического кризиса. 

Усиление центробежных тенденций и угрозы распада СССР. 

Декларация о государственном суверенитете РСФСР. Дискуссии 

о путях обновления Союза ССР. Ново-Огаревский процесс и 

попытки подписания нового Союзного договора. "Парад 

суверенитетов". Референдум о сохранении СССР. Превращение 

экономического кризиса в стране в ведущий политический 

фактор. Нарастание разбалансированности в экономике. 

Введение карточной системы снабжения. Реалии 1991 г.: 

конфискационная денежная реформа, трехкратное повышение 

государственных цен, пустые полки магазинов. Разработка 

союзным и российским руководством программ перехода к 

рыночной экономике. Радикализация общественных настроений. 

Забастовочное движение. Новый этап в государственно-

конфессиональных 

отношениях. Попытка государственного переворота в августе 

1991 г. Планы ГКЧП и защитники Белого дома. Победа Ельцина. 

Ослабление союзной власти. Распад структур КПСС. 

Оформление фактического распада СССР. Беловежские и Алма-

Атинские соглашения, создание Содружества Независимых 

Государств (СНГ). Реакция мирового сообщества на распад 

СССР. Россия как преемник СССР на международной арене. 

 

2 

53.Практическое занятие № 25. Общественно-политическая 

жизнь в СССР в годы «перестройки». 

2 

 54.Практическое занятие № 26. Внешняя политика СССР в 

1985–1991 гг. Дебаты «за» и «против». 

2  

55.Практическое занятие № 27. Успехи и проблемы атомной 

энергетики в СССР. Советские атомщики на службе Родине. 

(технологическая карта 4 примерного учебно-методического 

комплекса). Наш край в 1945-1991 гг. 

2 

Раздел 5. Российская Федерация в 1992–2020 гг. Современный мир в условиях 

глобализации. 

26/14  

Тема 5.1. 

Становление 

новой России 

(1992–1999 гг.) 

 

Содержание 10 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

56.Б.Н. Ельцин и его окружение. Общественная поддержка курса 

реформ. Правительство реформаторов во главе с Е.Т. Гайдаром. 

Начало радикальных экономических преобразований. 

Либерализация цен. "Шоковая терапия". Ваучерная 

приватизация. Гиперинфляция, рост цен  и падение жизненного 

уровня населения. Безработица. Черный рынок и 

криминализация жизни. Рост недовольства граждан первыми 

результатами экономических реформ. Нарастание политико-

конституционного кризиса в условиях ухудшения 

экономической ситуации. Указ Б.Н. Ельцина № 1400 и его 

оценка Конституционным судом. Возможность мирного выхода 

из политического кризиса. Трагические события осени 1993 г. в 

Москве. Всенародное голосование (плебисцит) по проекту 

Конституции России 1993 г. Ликвидация Советов и создание 

новой системы государственного устройства. Принятие 

2 
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Конституции России 1993 г. и ее значение. Становление 

российского парламентаризма. Разделение властей. Проблемы 

построения федеративного государства. Утверждение 

государственной символики. Обострение межнациональных и 

межконфессиональных отношений в 1990-е гг. Подписание 

Федеративного договора (1992) и отдельных соглашений центра 

с республиками. Взаимоотношения центра и субъектов 

Федерации. Военно-политический кризис в Чеченской 

Республике.  

57.Корректировка курса реформ и попытки стабилизации 

экономики. Роль иностранных займов. Тенденции 

деиндустриализации и увеличения зависимости экономики от 

мировых цен на энергоносители. Ситуация в российском 

сельском хозяйстве и увеличение зависимости от экспорта 

продовольствия. Финансовые пирамиды. Дефолт 1998 г. и его 

последствия. Повседневная жизнь россиян в условиях реформ. 

Свобода средств массовой информации (далее - СМИ). Свобода 

предпринимательской деятельности. Возможность выезда за 

рубеж. Кризис образования и науки. Социальная поляризация 

общества и смена ценностных ориентиров. Безработица и 

детская беспризорность. Проблемы русскоязычного населения в 

бывших республиках СССР. Новые приоритеты внешней 

политики. Россия - правопреемник СССР на международной 

арене. Значение сохранения Россией статуса ядерной державы. 

Взаимоотношения с США и странами Запада. Россия на 

постсоветском пространстве. СНГ и союз с Белоруссией. Военно 

политическое сотрудничество в рамках СНГ. Российская 

многопартийность и строительство гражданского общества. 

Основные политические партии и движения 1990-х гг., их 

лидеры и платформы. Кризис центральной власти. Обострение 

ситуации на Северном Кавказе. Вторжение террористических 

группировок в Дагестан. Добровольная отставка Б.Н. Ельцина. 

2 

58.Практическое занятие № 28. Начало радикальных 

экономических преобразований. 

2 

59.Практическое занятие № 29. Нарастание политико-

конституционного кризиса в условиях ухудшения 

экономической ситуации 

2 

60.Практическое занятие № 30. Повседневная жизнь россиян в 

условиях реформ. Занятие с использованием музейно-

педагогических технологий. 

2 

Тема 5.2. 

Современный 

мир. 

Глобальные 

проблемы 

человечества 

 

Содержание 8 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

61.Современный мир. Глобальные проблемы человечества. 

Существование и распространение ядерного оружия. Проблема 

природных ресурсов и экологии. Проблема беженцев. Эпидемии 

в современном мире. Процессы глобализации и развитие 

национальных государств. Внешняя политика США конце XX - 

начале XXI в. Развитие отношений с Российской Федерацией. 

Европейский союз. Разделение Чехословакии. Распад Югославии 

и война на Балканах. Агрессия НАТО против Югославии. 

Развитие восточноевропейских государств в XXI в. (экономика, 

политика, внешнеполитическая ориентация, участие в 

интеграционных процессах). «Оранжевые» революции на 

2 
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постсоветском пространстве. Политическое развитие арабских 

стран в конце XX - начале XXI в. "Арабская весна" и смена 

политических режимов в начале 2010-х гг. Гражданская война в 

Сирии. "Левый поворот" в Латинской Америке в конце XX в.  

62.Развитие науки и культуры во второй половине XX - начале 

XXI в. Развитие науки во второй половине XX - начале XXI в. 

(ядерная физика, химия, биология, медицина). Научно-

техническая революция. Использование ядерной энергии в 

мирных целях. Достижения в области космонавтики (СССР, 

США). Развитие электротехники и робототехники. 

Информационная революция. Интернет. Течения и стили в 

художественной культуре второй половины XX – начала XXI в.: 

от модернизма к постмодернизму. Литература. Живопись. 

Архитектура: новые технологии, концепции, художественные 

решения. Дизайн. Кинематограф. Музыка: развитие традиций и 

авангардные течения. Джаз. Рок-музыка. Массовая культура. 

Молодежная культура. 

2 

63. Практическое занятие 31. «Оранжевые» революции на 

постсоветском пространстве и в развивающихся странах. Работа 

с историческими источниками. 

2 

64.Практическое занятие 32. Человек в стремительно 

меняющемся мире: культура и научно технический прогресс. 

Дискуссия по методу «метаплана». 

2 

Тема 5.3. 

Россия в XXI 

веке: вызовы 

времени и 

задачи 

модернизации 

 

 

Содержание 8 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

65.Россия в XXI в.: вызовы времени и задачи модернизации. 

Политические и экономические приоритеты. Вступление в 

должность Президента В.В. Путина и связанные с этим 

ожидания. Начало преодоления негативных последствий 1990-х 

гг. Основные направления внутренней и внешней политики. 

Федерализм и сепаратизм. Создание Федеральных округов. 

Восстановление единого правового пространства страны. 

Разграничение властных полномочий центра и регионов. 

Террористическая угроза и борьба с ней. Урегулирование 

кризиса в Чеченской Республике. Построение вертикали власти 

и гражданское общество. Военная реформа.  

Экономический подъем 1999-2007 гг. и кризис 2008 г. Структура 

экономики, роль нефтегазового сектора и задачи 

инновационного развития. Крупнейшие инфраструктурные 

проекты. Сельское хозяйство. Россия в системе мировой 

рыночной экономики. Начало (2005) и продолжение (2018) 

реализации приоритетных национальных проектов. Президент 

Д.А. Медведев, премьер-министр В.В. Путин. Основные 

направления внешней и внутренней политики.   

Проблема стабильности и преемственности власти. 

Избрание В.В. Путина Президентом Российской Федерации в 

2012 г. и переизбрание на новый срок в 2018 г. Вхождение 

Крыма в состав России и реализация инфраструктурных 

проектов в Крыму (строительство Крымского моста, трассы 

"Таврида" и других). Конституционная реформа (2020). Новый 

облик российского общества после распада СССР. Социальная и 

профессиональная структура. Занятость и трудовая миграция. 

Миграционная политика. Основные принципы и направления 

государственной социальной политики. Реформы 

2 



 115 

здравоохранения. Пенсионные реформы. Реформирование 

образования, культуры, науки и его результаты. Начало 

конституционной реформы. Снижение средней 

продолжительности жизни и тенденции депопуляции. 

Государственные программы демографического возрождения 

России. Разработка семейной политики и меры по поощрению 

рождаемости. Пропаганда спорта и здорового образа жизни и их 

результаты. XXII Олимпийские и XI Паралимпийские зимние 

игры в Сочи (2014), успехи российских спортсменов, 

допинговые скандалы и их последствия для российского спорта. 

Чемпионат мира по футболу и открытие нового 

образаРоссиимиру. Повседневная жизнь. Социальная 

дифференциация. Качество, уровень жизни и размеры доходов 

разных слоев населения. Постановка государством вопроса о 

социальной ответственности бизнеса. Модернизация бытовой 

сферы. Досуг. Россиянин в глобальном информационном 

пространстве: СМИ, компьютеризация, Интернет. Массовая 

автомобилизация. Военно-патриотические движения. Марш 

"Бессмертный полк". Празднование 75-летия Победы в Великой 

Отечественной войне (2020). Внешняя политика в конце XX - 

начале XXI в. Утверждение новой Концепции внешней политики 

Российской Федерации (2000) и ее реализация. Постепенное 

восстановление лидирующих позиций России в международных 

отношениях. Современная концепция российской внешней 

политики. Участие в международной борьбе с терроризмом и в 

урегулировании локальных конфликтов. Оказание помощи 

Сирии в борьбе с международным терроризмом и в преодолении 

внутриполитического кризиса (с2015г.).Приближение военной 

инфраструктуры НАТО к российским границам и ответные 

меры. Односторонний выход США из международных 

соглашений по контролю над вооружениями и последствия для 

России. Создание Россией нового высокоточного оружия и 

реакция в мире.  

66.Центробежные и партнерские тенденции в СНГ. 

«Оранжевые» революции. Союзное государство России и 

Беларуси. Россия в СНГ и в Евразийском экономическом 

сообществе (ЕврАзЭС). Миротворческие миссии России. 

Приднестровье. Россия в условиях нападения Грузии на Южную 

Осетию в 2008 г. (операция по принуждению Грузии к миру). 

Отношения с США и Евросоюзом. Вступление в Совет Европы. 

Сотрудничество России со странами ШОС (Шанхайской 

организации сотрудничества) и БРИКС. Деятельность "Большой 

двадцатки". Дальневосточное и другие направления политики 

России. Сланцевая революция в США и борьба за передел 

мирового нефтегазового рынка. Государственный переворот на 

Украине 2014 г. и его последствия для русскоязычного 

населения Украины, позиция России. Воссоединение Крыма и 

Севастополя с Россией и его международные последствия. 

Минские соглашения по Донбассу и гуманитарная поддержка 

Донецкой Народной Республики (ДНР) и Луганской Народной 

Республики (ЛНР). Специальная военная операция (2022). 

Референдумы в ДНР, ЛНР, Запорожской и Херсонской областях 

и их воссоединение с Россией. Введение США и их союзниками 

2 
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политических и экономических санкций против России и их 

последствия для мировой торговли. Россия в борьбе с 

коронавирусной пандемией, оказание помощи зарубежным 

странам. Мир и процессы глобализации в новых условиях. 

Антиглобалистские тенденции. Международный нефтяной 

кризис 2020 г. и его последствия. Россия в современном мире. 

Религия, наука и культура России в конце XX - начале XXI в. 

Повышение общественной роли СМИ и Интернета. 

Коммерциализация культуры. Ведущие тенденции в развитии 

образования и науки. Модернизация образовательной системы. 

Основные достижения российских ученых и недостаточная 

востребованность результатов их научной деятельности. 

Религиозные конфессии и повышение их роли в жизни страны. 

Особенности развития современной художественной культуры: 

литературы, киноискусства, театра, изобразительного искусства. 

Процессы глобализации и массовая культура. 

67. Практическое занятие № 33. Развитие политической 

системы России в начале XXI в. Внешняя политика РФ в конце 

XX – начале XXI в. Работа с историческими источниками. Мир и 

процессы глобализации в новых условиях. Россия в современном 

мире. Работа с историческими источниками. 

2 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2  

Всего: 136 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 
ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 
 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Сороко-Цюпа, О. С. История. Всеобщая история. Новейшая история, 1914—1945 

гг. : 10-й класс : базовый уровень : учебник / О. С. Сороко-Цюпа, А. О. Сороко-Цюпа ; под ред. А. 
О. Чубарьяна. — 3-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 2023. — 223, [1] с. : ил., карты. - ISBN 

978-5-09-103598-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089872 . – 

Режим доступа: по подписке. 
2. Сороко-Цюпа, О. С. История. Всеобщая история. Новейшая история. 1946 г. - 

начало XXI в. 11 класс. Базовый уровень : учебник / О. С. Сороко-Цюпа, А. О. Сороко-Цюпа ; под 

ред. А. О. Чубарьяна. — 3-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 2023. — 256 с. - ISBN 978-5-09-

103599-5. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089876 . – Режим 
доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники  
1. История. История России. 1914-1945 гг. : 10 класс. Часть 1 (базовый уровень) : 

учебник / М. М. Горинов, А. А. Данилов, Л. Г. Косулина [и др.] ; под ред. А. В. Торкунова. — 3-е 

изд., стер. — Москва : Просвещение, 2023. - 176 с. - ISBN 978-5-09-103592-6. - Текст : 
электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089854 . – Режим доступа: по подписке. 

2. История. История России. 1946 г. - начало XXI в. : 11-й класс. Часть 1 (базовый 

уровень) : учебник / А. А. Данилов, А. В. Торкунов, О. В. Хлевнюк [и др.] ; под ред. А. В. 

Торкунова. — 3-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 2023. - 112 с. - ISBN 978-5-09-103595-7. - 
Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2089859 . – Режим доступа: по 

подписке. 

3. Уколова, В. И. История. Всеобщая история. 10 класс. Базовый уровень : учебник 
для общеобразовательных организаций  / В. И. Уколова, А. В. Ревякин ; под ред. А. О. Чубарьяна. 

— 10-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 2022. — 386 с. - ISBN 978-5-09-101521-8. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2090031 . – Режим доступа: по подписке. 
4. Улунян, А. А. История. Всеобщая история. 11 класс. Базовый уровень : учебник для 

общеобразовательный организаций / А. А. Улунян, Е. Ю. Сергеев ; под ред. А. О. Чубарьяна. — 

10-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 2022. — 321 с. - ISBN 978-5-09-101522-5. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2090034 . – Режим доступа: по подписке. 
5. Захарова, Н. В. Страны Европы : справочное пособие / Н. В. Захарова. - Москва : 

Магистр : ИНФРА-М, 2010. - 270 с. - ISBN 978-5-9776-0136-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/187866 – Режим доступа: по подписке. 
6. Рыжов, К. Краткая история человечества. С древнейших времен до наших дней. 

Справочник / Константин Рыжов - Москва : Вече, 2012. - 608 с. - ISBN 978-5-9533-6539-0. - Текст : 

электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953365390.html. - Режим доступа : по подписке. 
7. Новая и новейшая история: научный журнал / Российская академия наук; Институт 

всеобщей истории РАН.- Москва, 1957. – Выходит раз в два месяца. - ISSN 0130-3864.  – Текст : 

непосредственный. 
8. Конституция Российской Федерации: принята всенародным голосованием 

12.12.1993 с изменениями, одобренными в ходе общероссийского голосования 01.07.2020. – Текст 
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: электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. 

экрана 
9. О Стратегии национальной безопасности Российской Федерации: Указ Президента 

РФ от 31 декабря 2015 г. N 683. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая 

система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 
10. О безопасности: Федеральный закон : Принят Государственной Думой 7 декабря 

2010 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 

1997. – Загл. с титул. экрана 

11. О стратегическом планировании в Российской Федерации: Федеральный закон: 
Принят Государственной Думой 20 июня 2014 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : 

справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. Экрана. 

12. Современные профессиональные базы данных (ЭИОС ОмГАУ-Moodle). 
13. Электронно-библиотечная система «Znanium.com» http://znanium.com/ 

14. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» https://e.lanbook.com/ 

15. Электронно-библиотечная система «Консультант студента» 

http://www.studentlibrary.ru 
16. Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

17. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 
Общие   

- В части трудового воспитания: - готовность к труду, 
осознание ценности мастерства, трудолюбие; 
 - готовность к активной деятельности 

технологической и социальной направленности, 
способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; 

 - интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности, Овладение универсальными учебными 
познавательными действиями: 

а) базовые логические действия: 

 - самостоятельно формулировать и актуализировать 
проблему, рассматривать ее всесторонне; 

 - устанавливать существенный признак или основания 

для сравнения, классификации и обобщения; 

 - определять цели деятельности, задавать параметры и 
критерии их достижения;  

- выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях;  
- вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, оценивать риски 

последствий деятельности; 
- развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем  

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и 
проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем;  

- выявлять причинно-следственные связи и 
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы для доказательства 

своих утверждений, задавать параметры и критерии 

решения; 
 - анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях;  
- уметь переносить знания в познавательную и 

практическую области жизнедеятельности; - уметь 

интегрировать знания из разных предметных областей;  
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные 

подходы и решения; 

 - способность их использования в познавательной и 

социальной практике 

Оценка «отлично». За 

глубокое и полное 

овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить и 

использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». 

Если обучающийся 

полно освоил учебный 

материал, владеет 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном материале, 

грамотно излагает 

ответ, но в его форме 

имеются отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания 

и понимание 

положенного учебного 

материала, 

понятийного 

аппарата, 

Устные и 
письменные 

опросы на 

теоретических и 
практических 

занятиях. 
Тестовые 

опросы по 
завершению тем. 

Письменные 

работы по 
завершению 

разделов. 

Устные и 

письменные 
опросы на 

теоретических и 

практических 
занятиях . 

Письменные 

контрольные 
работы по 

завершению 

разделов. 

Наблюдение, 
интерпретация 

результатов и 

экспертная 
оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 
теоретических 

занятиях. 

Итоговая форма 
контроля -

дифференцирован

ный зачет 

 

В области ценности научного познания: - 

сформированность мировоззрения, соответствующе-го 

современному уровню развития науки и общественной 
практики, основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 
 - совершенствование языковой и читательской 
культуры как средства взаимодействия между людьми 

и познания мира; 
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- осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 
исследовательскую деятельность индивидуально и в 

группе;  

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями:  
в) работа с информацией: 

 - владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и форм 

представления;  
- создавать тексты в различных форматах с учетом 

назначения информации и целевой аудитории, выбирая 

оптимальную форму представления и визуализации; 

 - оценивать достоверность, легитимность 
информации, ее соответствие правовым и морально-

этическим нормам; 

 - использовать средства информационных и 
коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых 
и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

 - владеть навыками распознавания и защиты 
информации, информационной безопасности личности 

акцентологического и 

орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, 

допускает неточности 

в определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». 

Если обучающийся имеет 
разрозненные, 

бессистемные знания, не 

умеет выделять главное и 

второстепенное, допускает 
ошибки в определении 

понятий, искажает их 

смысл, беспорядочно и 
неуверенно излагает 

материал. 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 
- -овладение навыками учебно-исследовательской, 
проектной и социальной деятельности;  

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями:  
б) совместная деятельность: 

 - понимать и использовать преимущества командной 

и индивидуальной работы;  
- принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, распределять 

роли с учетом мнений участников обсуждать 
результаты совместной работы; 

 - координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 
взаимодействия; 

 - осуществлять позитивное стратегическое поведение 

в различных ситуациях, проявлять творчество и 
воображение, быть инициативным Овладение 

универсальными регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других людей при 
анализе результатов деятельности;  

- признавать свое право и право других людей на 

ошибки; 
 - развивать способность понимать мир с позиции 

другого человека 

В области эстетического воспитания: 
 - эстетическое отношение к миру, включая эстетику 
быта, научного и технического творчества, спорта, 
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труда и общественных отношений; 

 - способность воспринимать различные виды 
искусства, традиции и творчество своего и других 

народов, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства;  

- убежденность в значимости для личности и общества 
отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного творчества;  

- готовность к самовыражению в разных видах 
искусства, стремление проявлять качества творческой 

личности;  

Овладение универсальными коммуникативными 
действиями: 

 а) общение:  

- осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; - 

распознавать невербальные средства общения, 
понимать значение социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты;  
- развернуто и логично излагать свою точку зрения с 

использованием языковых средств 

- осознание обучающимися российской гражданской 

идентичности;  
- целенаправленное развитие внутренней позиции 

личности на основе духовно-нравственных ценностей 

народов Российской Федерации, исторических и 
национально-культурных традиций, формирование 

системы - понимать значимость России в мировых 

политических и социально-экономических процессах 

ХХ – начала XXI в., знание достижений страны и ее 
народа; умение характеризовать историческое 

значение Российской революции, Гражданской войны, 

нэпа, индустриализации и коллективизации в СССР, 
решающую роль Советского Союза в победе над 

нацизмом, значение советских научно-

технологических успехов, освоения значимых 
ценностно-смысловых установок, антикоррупционного 

мировоззрения, правосознания, экологической 

культуры, способности ставить цели и строить 

жизненные планы;  
В части гражданского воспитания: 

 - осознание своих конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона и правопорядка;  
-принятие традиционных национальных, 

общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 
 - готовность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по 

социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам;  
- готовность вести совместную деятельность в 

интересах гражданского общества, участвовать в 

самоуправлении в общеобразовательной организации и 
детско-юношеских организациях; - умение 

взаимодействовать с социальными институтами в 

соответствии с их функциями и назначением; 

 - готовность к гуманитарной и волонтерской 
деятельности;  
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патриотического воспитания:  

- сформированность российской гражданской 
идентичности, патриотизма, уважения к своему 

народу, чувства ответственности перед Родиной, 

гордости за свой край, свою Родину, свой язык и 

культуру, прошлое и настоящее многонационального 
народа России; 

- ценностное отношение к государственным символам, 

историческому и природному наследию, памятникам, 
традициям народов России, достижениям России в 

науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;  

- идейная убежденность, готовность к служению и 
защите Отечества, ответственность за его судьбу; 

освоенные обучающимися межпредметные понятия и 

универсальные учебные действия (регулятивные, 

познавательные, коммуникативные);  
- способность их использования в познавательной и 

социальной практике, готовность к самостоятельному 

планированию и осуществлению учебной 
деятельности, организации учебного сотрудничества с 

педагогическими работниками и сверстниками, к 

участию в построении индивидуальной 

образовательной траектории;  
- овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности 

 

Дисциплинарные   

-уметь критически анализировать для решения 

познавательной задачи аутентичные исторические 

источники разных типов (письменные, вещественные, 

аудиовизуальные) по истории России и зарубежных 
стран ХХ – начала XXI в., оценивать их полноту и 

достоверность, соотносить с историческим периодом; 

выявлять общее и различия; привлекать контекстную 
информацию при работе с историческими 

источниками; 
 -владеть комплексом хронологических умений, 

умение устанавливать причинно-следственные, 
пространственные связи исторических событий, 

явлений, процессов с древнейших времен до 

настоящего времени;  
-уметь анализировать, характеризовать и сравнивать 

исторические события, явления, процессы с 

древнейших времен до настоящего времени 

Оценка «отлично». За 

глубокое и полное 

овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить и 

использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». 

Если обучающийся 

полно освоил учебный 

материал, владеет 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

Устные и 

письменные 

опросы на 

теоретических и 
практических 

занятиях. 
Наблюдение, 
интерпретация 

результатов и 

экспертная 

оценка 
деятельности 

обучающихся на 

практических и 
теоретических 

занятиях.           

Итоговый 
контроль – 

дифференцирова

нный зачет 

 

- уметь осуществлять с соблюдением правил ин-
формационной безопас-ности поиск исторической 

информации по истории России и зарубежных стран 

ХХ – начала XXI в. в справочной литературе, сети 
Интернет, средствах массовой информации для 

решения познавательных задач; оценивать полноту и 

достоверность информа-ции с точки зрения ее 
соответствия исторической действи-тельности;  
- уметь объяснять критерии поиска истори-ческих 

источников и нахо-дить их; учитывать при работе 

специфику совре-менных источников соци-альной и 
личной информа-ции; объяснять значимо-сть 

конкретных источни-ков при изучении событий и 
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процессов истории Рос-сии и истории зарубежных 

стран; приобретение опы-та осуществления учебно-
исследовательской дея-тельности 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном материале, 

грамотно излагает 

ответ, но в его форме 

имеются отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания 

и понимание 

положенного учебного 

материала, 

понятийного 

аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, 

допускает неточности 

в определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

- приобретать опыт осуществления проектной 

деятельности в форме участия в подготовке учебных 
проектов по новейшей истории, в том числе – на 

региональном материале (с использованием ресурсов 

библиотек, музеев и т.д.); 
- приобретать опыт взаимодействия с людьми другой 
культуры, национальной и религиозной 

принадлежности на основе ценностей современного 

российского общества: идеалов гуманизма, 
демократии, мира и взаимопонимания между 

народами, людьми разных культур; уважения к 

историческому наследию народов России 

- уметь составлять описание (реконструкцию) в устной 
и письменной форме исторических событий, явлений, 

процессов истории родного края, истории России и 

всемирной истории ХХ – начала XXI в. и их 
участников, образа жизни людей и его изменения в 

Новейшую эпоху; формулировать и обосновывать 

собственную точку зрения (версию, оценку) с опорой 
на фактический материал, в том числе используя 

источники разных типов;  
-отстаивать историческую правду в ходе дискуссий и 

других форм межличностного взаимодействия, а также 
при разработке и представлении учебных проектов и 

исследований по новейшей истории, аргументированно 

критиковать фальсификации отечественной истории; 
рассказывать о подвигах народа при защите Отечества, 

разоблачать фальсификации отечественной истории 
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- осознание обучающимися российской гражданской 

идентичности; - целенаправленное развитие 
внутренней позиции личности на основе 

духовнонравственных ценностей народов Российской 

Федерации, исторических и национальнокультурных 

традиций, формирование системы - понимать 
значимость России в мировых политических и 

социально-экономических процессах ХХ – начала XXI 

в., знание достижений страны и ее народа; умение 
характеризовать историческое значение Российской 

революции, Гражданской войны, нэпа, 

индустриализации и коллективизации в СССР, 
решающую роль Советского Союза в победе над 

нацизмом, значение советских научно-технологичес-

ких успехов, освоения космоса; понимание причин и 

следствий распада СССР, возрождения Российской 
Федерации как мировой державы, воссоединения 

Крыма с Россией, специальной военной операции на 

Украине и других важнейших событий ХХ – начала 
XXI в.; особенности развития культуры народов СССР 

(России); 
 - знать имена героев Первой мировой, Гражданской, 

Великой Отечественной войн, исторических 
личностей, внёсших значительный вклад в социально-

экономическое, политической и культурное развитие 

России в ХХ – начале XXI в.; 
 -уметь составлять описание (реконструкцию) в устной 

и письменной форме исторических событий, явлений, 

процессов истории родного края, истории России и 
всемирной истории ХХ – начала XXI в. и их 

участников, образа жизни людей и его изменения в 

Новейшую эпоху; формулировать и обосновывать 

собственную точ-ку зрения (версию, оценку) с опорой 
на фактический материал, в том числе используя 

источники разных типов;  

- уметь выявлять существенные черты исторических 
событий, явлений, процессов; систематизировать 

историческую информацию в соответствии с 

заданными критериями; сравнивать изученные 
исторические события, явления, процессы;  

- уметь устанавливать причинно-следственные, 

пространственные, временные связи исторических 

событий, явлений, процессов; характеризовать их 
итоги; соотносить события истории родного края и 

истории России в ХХ – начале XXI в.; определять 

современников исторических событий истории России 
и человечества в целом в ХХ – начале XXI в.;  

- уметь анализировать текстовые, визуальные 

источники исторической информации, в том числе 

исторические карты/схемы, по истории России и 
зарубежных стран ХХ – начала XXI в.; сопоставлять 

информацию, представленную в различных 

источниках; формализовать историческую 
информацию в виде таблиц, схем, графиков, диаграмм; 

- уметь защищать историческую правду, не допускать 

умаления подвига народа при защите Отечества, 
готовность давать отпор фальсификациям российской 

истории; 

обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». 

Если обучающийся 

имеет разрозненные, 

бессистемные знания, 

не умеет выделять 

главное и 

второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 

искажает их смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 
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 - знать ключевые события, основные даты и этапы 

истории России и мира в ХХ – начале XXI в.; 
выдающихся деятелей отечественной и всемирной 

истории; важнейшие достижения культуры, 

ценностные ориентиры; 

 - понимать значимость роли России в мировых 
политических и социально-экономических процессах с 

древнейших времен до настоящего времени; 

 -уметь характеризовать вклад российской культуры в 
мировую культуру; 

 - иметь сформированность представлений о предмете, 

научных и социальных функциях исторического 
знания, методах изучения исторических источников. 
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Приложение 2.6 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.06 Физическая культура 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Дисциплина ООД.06 Физическая культура является обязательной частью 

общеобразовательных дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование физической культуры личности, 

создание устойчивой мотивации и потребности к здоровому образу жизни, физическому 

самосовершенствованию, обеспечение психофизической готовности к будущей 

профессиональной деятельности. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины физическая культура 

направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС 

СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии  ОК1, ОК 4,  

ОК 8. 

 

Общие 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01 Выбирать 

способы 

решения задач 
профессиональн

ой деятельности 

применительно 

к различным 
контекстам 

В части трудового 

воспитания: 

-готовность к труду, осознание 
ценности мастерства, 

трудолюбие; 

-готовность к активной 

деятельности технологической 
и социальной направленности, 

способность инициировать, 

планировать и самостоятельно 
выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам 

профессиональной 
деятельности. 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями:  

а) базовые логические 

действия: 

-самостоятельно 
формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

-устанавливать существенный 
признак или основания для 

сравнения, классификации и 

обобщения; 
-определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии 

их достижения; 
- выявлять закономерности и 

противоречия в 

рассматриваемых явлениях; 

- вносить коррективы в 
деятельность, оценивать 

соответствие результатов 

целям, оценивать риски 

-уметь использовать разнообразные формы и 

виды деятельности для организации ЗОЖ, 

активного отдыха и досуга, в том числе в 
подготовке к выполнению нормативов 

Всероссийского физкультурно-спортивного 

комплекса ГТО;  

-владеть современными технологиями 
укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности , 

профилактики заболеваний, связанных с 
учебной и производственной деятельностью; 

- владеть основными способами 

самоконтроля индивидуальных показателей 
здоровья, умственной и физической 

работоспособности, динамики физического 

развития и физических качеств; 

-владеть физическими упражнениями разной 
функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и 

производственной деятельности с целью 
профилактики переутомления и сохранения 

высокой работоспособности 
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последствий деятельности; 

-развивать креативное 
мышление при решении 

жизненных проблем 

б) базовые исследовательские 

действия: 
-владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками 
разрешения проблем; 

-выявлять причинно-

следственные связи и 
актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, 

находить аргументы для 

доказательства своих 
утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 

-анализировать полученные в 
ходе решения задачи 

результаты, критически 

оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в 
новых условиях; 

- уметь переносить знания в 

познавательную и 
практическую области 

жизнедеятельности; 

-уметь интегрировать знания из 
разных предметных областей; 

-выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные 

подходы и решения и 
способность их использования 

в познавательной и социальной 

практике 

ОК04 

Эффективно 

взаимодействова

ть и работать в 
коллективе и 

команде 

-готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной 

и социальной деятельности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными 

действиями: 

б) совместная деятельность: 
-понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

-принимать цели совместной 
деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 

достижению: составлять план 
действий, распределять роли с 

учетом мнений участников 

обсуждать результаты 

совместной работы; 
-координировать и выполнять 

-уметь использовать разнообразные формы и 

виды деятельности для организации ЗОЖ, 

активного отдыха и досуга, в том числе в 

подготовке к выполнению нормативов 
Всероссийского физкультурно-спортивного 

комплекса ГТО;  

-владеть современными технологиями 
укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности , 

профилактики заболеваний, связанных с 
учебной и производственной деятельностью; 

- владеть основными способами 

самоконтроля индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической 
работоспособности, динамики физического 

развития и физических качеств; 

-владеть физическими упражнениями разной 
функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и 

производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения 
высокой работоспособности 
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работу в условиях реального, 

виртуального и 
комбинированного 

взаимодействия; 

-осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 
различных ситуациях, 

проявлять творчество и 

воображение, быть 
инициативным. 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других 

людей: 

-принимать мотивы и 

аргументы других людей при 
анализе результатов 

деятельности; 

-признавать свое право и право 
других людей на ошибки; 

развивать способность 

понимать мир с позиции 

другого человека 

 

 

ОК08  

Использовать 

средства 
физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 
здоровья в 

процессе 

профессиональн
ой деятельности 

и поддержания 

необходимого 
уровня 

физической 

подготовленнос

ти 

В части физического 

воспитания: 

- сформированность здорового 
и безопасного образа жизни, 

ответственного отношения к 

своему здоровью; 

-потребность в физическом 
совершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 
- активное неприятие вредных 

привычек и иных форм 

причинения вреда физическому 
и психическому здоровью; 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

а)самоорганизация:  
-самостоятельно составлять 

план решения проблемы с 

учетом имеющихся ресурсов, 
собственных возможностей и 

предпочтений; 

-давать оценку новым 
ситуациям; 

-расширять рамки учебного 

предмета на основе личных 

предпочтений; 
-делать осознанный выбор, 

аргументировать его, брать 

ответственность за решение; 
-способствовать формированию 

и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях 

знаний, постоянно повышать 
свой образовательный и 

- уметь использовать разнообразные формы и 

виды деятельности для организации ЗОЖ, 

активного отдыха и досуга, в том числе в 
подготовке к выполнению нормативов 

Всероссийского физкультурно-спортивного 

комплекса ГТО;  

-владеть современными технологиями 
укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности , 

профилактики заболеваний, связанных с 
учебной и производственной деятельностью; 

- владеть основными способами 

самоконтроля индивидуальных показателей 
здоровья, умственной и физической 

работоспособности, динамики физического 

развития и физических качеств; 

-владеть физическими упражнениями разной 
функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и 

производственной деятельности с целью 
профилактики переутомления и сохранения 

высокой работоспособности; 

-владеть техническими приемами и 
двигательными действиями базовых видов 

спорта, активное применение их в 

физкультурно-оздоровительной и 

соревновательной деятельности, в сфере 
досуга, в профессионально- прикладной 

сфере; 

-иметь положительную динамику в развитии 
основных физических качеств ( силы, 

быстроты, выносливости ,гибкости и 

ловкости). 
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культурный уровень  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в т.ч. в форме практической подготовки 72 

в т. ч.: 

теоретическое обучение - 

практические занятия  72 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация - зачёт зачёт 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименов

ание 

разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Формируем

ые 

 

компетенци

и 

1 2 3 4 

Раздел 1. Легкая атлетика 12  

Тема 1.1 

Бег на 

короткие, 

средние и 

длинные 

дистанци

и 

Содержание  8 

ОК 01 

ОК 04 
ОК08 

1. Практическое занятие 1. 

Обучение техники низкого и высокого старта. 

Подводящие упражнения для выполнения 

старта. Исходное положение, техника 
отталкивания, начало бега, работа рук. 

Осуществление контроля за состоянием 

здоровья.  

2 

2. Практическое занятие 2. 

Обучение техники спринтерского бега. 

Специальные беговые упражнения. Стартовый 

разгон. 
Финишное ускорение. Бег по дистанции. 

Контрольные испытания: 60 м, 100 м. 

Соблюдение техники безопасности.  

2 

3. Практическое занятие 3. 

Обучение техники бега на средние дистанции. 

Специальные беговые упражнения. Бег по 

дистанции. Контрольные испытания: 500 м, 800 
м. Соблюдение техники безопасности. 

2 

4. Практическое занятие 4. 

Обучение техники бега на длинные дистанции. 
Специальные беговые упражнения. Бег по 

дистанции. Правила соревнований по легкой 

атлетике. Контрольные испытания: 1000 м, 2000 

м. Соблюдение техники безопасности. 

2 

Тема 1.2 

Прыжок 

в длину с 

места 

Содержание  4 

ОК 01 

ОК 04 

ОК08 

5. Практическое занятие 5. 

Обучение техники прыжка в длину с места. 

Специальные прыжковые упражнения. ОФП. 
Соблюдение техники безопасности.  

2 

6. Практическое занятие 6. 
Специальные беговые и прыжковые 

упражнения. Эстафеты с элементами легкой 

атлетики. Современные методики дыхательной 

гимнастики.  Контрольные испытания: прыжок 
в длину с места. 

2 

Раздел 2. Плавание 16  

Тема 2.1 

Спортивн

ое 

плавание 

способом 

кроль на 

спине 

Содержание  4 

ОК 01 

ОК 04 

ОК08 

7. Практическое занятие 7. 
Обучение техники плавания способом кроль на 

спине. Упражнения для обучения техники 

плавательных движений.  Техника безопасности 
при занятиях плаванием в открытых водоемах и 

бассейне. 

2 

8. Практическое занятие 8. 

Обучение техники согласования работы рук и 
ног способом кроль на спине. Упражнения для 

2 
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обучения техники плавательных движений. 

Прикладное плавание. Контрольное плавание. 
Осуществление контроля за состоянием 

здоровья. 

Тема 2.2 

Спортивн

ое 

плавание 

способом 

кроль на 

груди 

Содержание  4 

ОК 01 

ОК 04 
ОК08 

9. Практическое занятие 9. 
Обучение техники плавания способом кроль на 

груди.  Упражнения для обучения техники 

плавательных движений. Техника безопасности 

при занятиях плаванием в бассейне.  

2 

10. Практическое занятие 10. 

Обучение техники согласования работы ног и 

рук 
способом кроль на груди. Прикладное плавание. 

Упражнения для обучения техники 

плавательных движений. Контрольное плавание. 

Осуществление контроля за состоянием 
здоровья. 

2 

Тема 2.3 

Спортивн

ое 

плавание 

способом 

брасс 

Содержание  4 

ОК 01 

ОК 04 

ОК08 

11.Практическое занятие 11. 

Обучение техники плавания способом брасс. 
Упражнения для обучения техники 

плавательных движений.  Техника безопасности 

при занятиях плаванием в бассейне.  

2 

 12. Практическое занятие 12. 

Обучение техники согласования работы ног и 

рук 

способом брасс. Прикладное плавание. 
Упражнения для обучения техники 

плавательных движений. Контрольное плавание. 

Осуществление контроля за состоянием 
здоровья. 

2  

Тема 2.4 

Старты и 

повороты 

на воде 

Содержание  4 

ОК 01 

ОК 04 

ОК08 

13. Практическое занятие 13. 

Обучение техники поворотов и стартов на воде. 
Старт из воды, с бортика, с тумбы. Игры на 

воде. Соблюдение техники безопасности на 

воде.  

2 

14. Практическое занятие 14. 
Плавание в согласованной форме любым 

способом. Зачетный урок. Упражнения для 

совершенствования техники плавания. 
Осуществление контроля за состоянием 

здоровья. 

2 

Раздел 3. Гимнастика 14  

Тема 3.1 

Строевые 

упражнен

ия 

Содержание  4 

ОК 01 

ОК 04 
ОК08 

15. Практическое занятие 15. 

Обучение перестроению из колонны по одному 

в колонну по два, три, четыре. Перестроение 

дроблением. 
Повороты. Перестроения на месте и в 

движении: из 

шеренги по одному в шеренгу по два, три, 
четыре. 

Перестроения «уступом», по расчёту. Техника 

безопасности при перестроениях.  

2 

16. Практическое занятие 16. 2 
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Обучение перестроению на месте и в движении: 

из 
шеренги по одному в шеренгу по два, три, 

четыре. 

Перестроения «уступом», по расчёту. 

Осуществление контроля за состоянием 
здоровья. 

Тема 3.2 

Комплекс

ы 

гимнасти

ческих 

упражнен

ий 

Содержание  10 

ОК 01 

ОК 04 

ОК08 

17. Практическое занятие 17. 
Обучение выполнению комплексов упражнений 
без предметов. Выполнение упражнений в 

парах, группах. Обучение методике составления 

упражнений для утренней гигиенической 
гимнастики.  

2 

18. Практическое занятие 18. 
Обучение выполнению комплексов упражнений 

с предметами. Гимнастические упражнения с 
предметами – обручи, скакалки, мячи, 

гимнастические палки. Обучение проведению 

комплексов утренней, вводной и 
производственной гимнастики с учетом 

направления будущей профессиональной 

деятельности. 

2 

19. Практическое занятие 19. 
Обучение прикладным упражнениям. 

Упражнения у шведской стенки.  Упражнения 

на равновесие. Прыжки через скакалку. 
Упражнения на гибкость. Дыхательные 

упражнения. Оздоровительные системы 

физического воспитания. 

2 

20. Практическое занятие 20. 
Сдача контрольных нормативов: подъём 

туловища(пресс), сгибание разгибание рук в 

упоре лежа, подтягивание на высокой 
перекладине, прыжки через скакалку. 

Соблюдение техники безопасности. 

2 

Раздел 4.  Спортивные игры 22  

Тема 4.1 

Волейбол 

Содержание  10 

ОК 01 
ОК 04 

ОК08 

21. Практическое занятие 21. 

Обучение техники перемещения с мячом и без 
мяча. Стойки и  перемещения игроков. Прием 

мяча: с подачи; с нападающего удара. 

Двухсторонняя игра. Правила соревнований по 
волейболу. Осуществление контроля за 

состоянием здоровья. 

2 

 22. Практическое занятие 22. 

Обучение техники передачи и приема мяча на 

месте. Верхняя и нижняя передачи мяча: в 

парах, тройках, в колонне.  Учебная игра. 

Правила и судейство приема и передачи мяча. 
Выполнение техники игровых элементов на 

оценку. 

2 

ОК 01 

ОК 04 
ОК08 

23. Практическое занятие 23. 

Обучение техники передачи и приема мяча в 
движении. Учебная игра. Верхняя и нижняя 

передачи мяча в движении: в парах, тройках, в 

колонне. Правила судейства при приеме и 

2 
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передачи мяча.  

24. Практическое занятие 24. 

Обучение техники подачи мяча. Верхняя подача 
мяча. Нижняя подача мяча. Защитные действия 

игрока. Учебная игра. Техника безопасности 

при подаче мяча. Правила и судейство подачи 
мяча. Соблюдение техники безопасности. 

2 

25. Практическое занятие 25. 

Обучение игровым приемам. Технические и 

тактические командные действия. 
Двухсторонняя игра. Игровые ситуации. Игра на 

малой площади. Выполнение техники игровых 

элементов на оценку. Осуществление контроля 
за состоянием здоровья.  

2 

Тема 4.2 

Баскетбо

л 

Содержание  12 

ОК 01 
ОК 04 

ОК08 

26. Практическое занятие 26. 

Обучение техники передвижения с мячом и без 
него. Стойки, прыжки, остановка, повороты, бег 

с изменением направления и скорости, 

приставные шаги, передвижение спиной вперёд 
(без мяча, с мячом). Соблюдение техники 

безопасности.  

2 

27. Практическое занятие 27. 

Обучение техники владения мячом на месте. 
Учебная игра. Ловля и передача мяча на месте: в 

парах, тройках. Ведение мяча – дриблинг. 

Правила и судейство владения мячом. 
Выполнение техники игровых элементов на 

оценку. 

2 

28. Практическое занятие 28. 

Обучение техники владения мячом в движении. 
Учебная игра. Ловля и передача мяча в 

движении: в парах, тройках. Правила и 

судейство владения мячом. Выполнение 
техники игровых элементов на оценку. 

2 

 29. Практическое занятие 29. 

Обучение техники бросков с места: броски из-

под щита, от щита, 2-х, 3-х очковые с различных 
дистанций. Учебная игра. Выполнение техники 

игровых элементов на оценку. 

2 

ОК 01 

ОК 04 
ОК08 

30. Практическое занятие 30. 

Обучение техники бросков в движении: броски 
из-под щита, от щита, 2-х, 3-х очковые с 

различных дистанций. Двухсторонняя игра. 

Правила и судейство штрафного броска. 
Контрольные испытания: штрафной бросок. 

Соблюдение техники безопасности. 

2 

31. Практическое занятие 31.  
Технические и тактические командные 
действия. Учебная игра. Игровые ситуации. 

Тренировочная игра. Игра на одно 

кольцо. Правила соревнований по баскетболу. 
Осуществление контроля за состоянием 

здоровья. 

2 

Тема 4.3 

Общая 

физическ

Содержание  10 ОК 01 

ОК 04 
ОК08 

32. Практическое занятие 32.  
Развитие быстроты. Бег со старта из различных 

2 
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ая 

подготовк

а. 

положений, беговые упражнения с переменой 

темпа и усилий. Соблюдение техники 
безопасности. Однократные и многократные 

прыжки в длину с места и с разбега 

Осуществление контроля за состоянием 

здоровья. 

33. Практическое занятие 33.  
Развитие гибкости. Комплексы физических 

упражнений на развитие гибкости позвоночника 
и увеличение подвижности крупных суставов 

(скручивания, «мостик», «складка», шпагаты, 

полушпагаты). Упражнения на гибкость в парах. 

Подвижные игры. Знание форм и содержания 
физических упражнений. 

2 

34. Практическое занятие 34.  
Комплексы физических упражнений с 
использованием гимнастических и 

хореографических упражнений у шведской 

стенки. Упражнения с гимнастической палкой и 

скакалкой. Подвижные игры. Современные 
методики дыхательной гимнастики. 

2 

35. Практическое занятие 35. 

Развитие общей выносливости. Специальные 

беговые упражнения. Бег с относительно 

невысокой интенсивностью в чередовании с 

ходьбой. Круговая тренировка по «станциям». 
Осуществление контроля за состоянием 

здоровья.  

2 

 36. Практическое занятие 36. 

Развитие силы. Упражнения с внешним 
сопротивлением (с партнером, с тяжестями, с 

преодолением сопротивления внешней среды). 

Специальные упражнения с отягощением. 
Упражнения с использованием тренажерных 

устройств. 

2 

ОК 01 

ОК 04 

ОК08 

Всего: 72  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания 

из растительного сырья 

- тренажёрный зал; 

- плавательный бассейн; 

- специализированные спортивные залы (зал спортивных игр, зал единоборств); 

- открытые спортивные площадки. 

Все помещения для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» оснащены 

соответствующим оборудованием и инвентарём. Все объекты отвечают действующим 

санитарным и противопожарным нормативам. Спортивные залы, оснащены 

оборудованием: баскетбольные, футбольные, волейбольные мячи; щиты, ворота, корзины, 

сетки, стойки, антенны; сетки для игры в бадминтон, ракетки для игры в бадминтон, 

ракетки для настольного тенниса, мячи для тенниса. Оборудование тренажерного зала для 

выполнения силовых упражнений: тренажеры, гантели, гири, утяжелители, резина, 

штанги с комплектом различных отягощений, бодибары); оборудование для занятий 

аэробикой (например, степ-платформы, скакалки, обручи гимнастические коврики, 

гимнастические палки, маты, фитболы), гимнастическая перекладина, гимнастические 

скамейки, канат, мячи набивные, шведская стенка, секундомеры, мячи для тенниса. 

Оборудование для плавательного бассейна: доски, пояса, мячи. Для проведения учебно-

методических занятий используются технические средства обучения: музыкальный центр, 

выносные колонки, микрофон, комплект мультимедийного оборудования. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

 

 3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет. 

 3.2.2. Основные электронные издания  
1. Лях, В. И. Физическая культура. 10-11 класс. Базовый уровень / В. И. Лях. - 11-е 

изд., стер. - Москва : Просвещение, 2023. - 271 с. - ISBN 978-5-09-103628-2. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/2089967 . – Режим доступа: по подписке. 

 

 3.2.3. Дополнительные источники 
1. Физическая культура: воспитание, образование, тренировка. – Москва : Теория и 

практика физической культуры и спорта, 1996. – . –Выходит 6 раз в год. – ISSN 1817-4779. – Текст 
: электронный. – URL: https://eivis.ru/browse/publication/72009  

2. Матвеев, А. П. Физическая культура. 10-11 классы (базовый уровень) : учебник / А. 

П. Матвеев. - 4-е изд. - Москва : Просвещение, 2022. - 320 с. - ISBN 978-5-09-101691-8. - Текст : 
электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2090605 . – Режим доступа: по подписке. 

3. Штейнбах, В. Л. Краткая олимпийская энциклопедия / Автор-составитель В. Л. 

Штейнбах. - Москва : Олимпия, 2016. - 512 с. - ISBN 978-5-906839-15-2. - Текст : электронный // 

ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785906839152.html . - Режим доступа : по подписке. 

4. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

5. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 
6. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 

7. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

8. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 
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9. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Общие Зачтено: 
обучающийся без 

ошибок 
самостоятельно 

выполняет задания, 

если  

допускает 

неточности, то 

самостоятельно их 

обнаруживает и 

исправляет; 

Не зачтено: 

обучающийся не 

может 

самостоятельно 
продемонстрировать 

практические умения 

или 

выполняет их, 

допуская 

грубые ошибки 

 

 

- Самоконтроль. 

 Наблюдение. 

 Интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических 

занятиях. 

 Оценка выполнения 

практических 

заданий, 

выполнение 
индивидуальных 

заданий, принятие 

нормативов. 

 Устные опросы на 

практических 

занятиях (входные и 

фронтальные). 

     Фронтальная      

беседа 
-     Зачет. 

 

 

-готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

-готовность к активной деятельности технологической и социальной 

направленности, способность инициировать, планировать и 
самостоятельно выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам профессиональной деятельности. 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями:  

а) базовые логические действия: 

-самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

-устанавливать существенный признак или основания для сравнения, 

классификации и обобщения; 

-определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их 

достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых 
явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 

-развивать креативное мышление при решении жизненных проблем 

б) базовые исследовательские действия: 

-владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 

-выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для 

доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии 

решения; 
-анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в 

новых условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и практическую области 

жизнедеятельности; 

-уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

-выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения 

и способность их использования в познавательной и социальной 

практике 

В области ценности научного познания: 

-сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на 
диалоге культур, способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

-совершенствование языковой и читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания мира; 

-осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять 

проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в 

группе. 

Овладение универсальными учебными познавательными действиями: 

в) работа с информацией: 

-владеть навыками получения информации из источников разных 

типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию 

и интерпретацию информации различных видов и форм 
представления; 

-создавать тексты в различных форматах с учетом назначения 

информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

-оценивать достоверность, легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 

-использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, 

техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 
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этических норм, норм информационной безопасности; 

-владеть навыками распознавания и защиты информации, 

информационной безопасности личности 

В области духовно-нравственного воспитания: 

- сформированность нравственного сознания, этического поведения; 

-способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, 

ориентируясь на морально- нравственные нормы и ценности; 

-осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

-ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам 

семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 
семейной жизни в соответствии с традициями народов России; 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

-самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

-самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом 

имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений; 

-давать оценку новым ситуациям; 

способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в 

разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный 
и культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

-уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их 

снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность: 

внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели 

и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из 

своих возможностей; 

эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное 

состояние других, учитывать его при осуществлении коммуникации, 
способность к сочувствию и сопереживанию; 

социальных навыков, включающих способность выстраивать 

отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и 

разрешать конфликты 

-готовность к саморазвитию, самостоятельности и самоопределению; 

-овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными действиями: 

б) совместная деятельность: 

-понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

-принимать цели совместной деятельности, организовывать и 
координировать действия по ее достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учетом мнений участников обсуждать 

результаты совместной работы; 

-координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных 

ситуациях, проявлять творчество и воображение, быть 

инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

-принимать мотивы и аргументы других людей при анализе 

результатов деятельности; 
-признавать свое право и право других людей на ошибки; 

развивать способность понимать мир с позиции другого человека 

В области эстетического воспитания: 

-эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, труда и общественных отношений; 

-способность воспринимать различные виды искусства, традиции и 
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творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное 

воздействие искусства; 

-убежденность в значимости для личности и общества отечественного 

и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного 

творчества; 

-готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление 

проявлять качества творческой личности; 

Овладение универсальными коммуникативными действиями: 

а) общение: 
-осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

-распознавать невербальные средства общения, понимать значение 

социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных 

ситуаций и смягчать конфликты; 

-развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием 

языковых средств 

-осознание обучающимися российской гражданской идентичности; 

-целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе 

духовно-нравственных ценностей народов Российской Федерации, 

исторических и национально-культурных традиций, формирование 

системы значимых ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного мировоззрения, правосознания, экологической 
культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы; 

В части гражданского воспитания: 

-осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение 

закона и правопорядка; 

-принятие традиционных национальных, общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

-готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам; 

-готовность вести совместную деятельность в интересах 

гражданского общества, участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации и детско-юношеских 
организациях; 

-умение взаимодействовать с социальными институтами в 

соответствии с их функциями и назначением; 

-готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;  

Патриотического воспитания: 

сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности 

перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и 

культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

-ценностное отношение к государственным символам, историческому 

и природному наследию, памятникам, традициям народов России, 
достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде; 

-идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; освоенные обучающимися 

межпредметные понятия и универсальные учебные действия 

(регулятивные, познавательные, коммуникативные); 

-способность их использования в познавательной и социальной 

практике, готовность к самостоятельному планированию и 

осуществлению учебной деятельности, организации учебного 

сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к 

участию в построении индивидуальной образовательной траектории 

-не принимать действия, приносящие вред окружающей среде; 

-уметь прогнозировать неблагоприятные экологические последствия 

предпринимаемых действий, предотвращать их; 
-расширить опыт деятельности экологической направленности; 

-разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа имеющихся 

материальных и нематериальных ресурсов; 

-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов 

действия в профессиональную среду; 

-уметь переносить знания в познавательную и практическую области 
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жизнедеятельности; 

-предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, 

оригинальности, практической значимости; 

-давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям 

Дисциплинарные -Способность 

обучающегося 

принимать и 

сохранять учебную 

цель и задачи; 
-Умение планировать 

собственную 

деятельность в 

соответствии с 

поставленной задачей 

и условиями её 

реализации 

и искать средства её 

осуществления;  

- Умение 

контролировать и 
оценивать свои 

действия, 

вносить коррективы в 

их выполнение на 

основе 

оценки и учёта 

характера 

ошибок, проявлять 

инициативу и 

самостоятельность в 

обучении; 

-Умение 
осуществлять 

информационный 

поиск, 

сбор и выделение 

существенной 

информации из 

различных 

информационных   

источников; 

-Умение 

использовать 
знаково- 

символические 

средства 

для создания моделей 

изучаемых объектов и 

процессов, схем 

решения 

учебно-

познавательных и 

практических задач; 

- Способность к 

осуществлению 
логических операций 

сравнения, анализа, 

обобщения, 

классификации по 

родовидовым 

признакам, 

к установлению 

Наблюдение.  

 -Интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 
обучающихся на 

практических занятиях. 

 -Оценка выполнения 

практических заданий, 

выполнение 

индивидуальных 

заданий, принятие 

нормативов. 

 -Устные опросы на 

практических занятиях 

(входные и 
фронтальные). 

 -Фронтальная беседа. 

 

- Умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельности для организации здорового образа жизни, активного 

отдыха и досуга; 

- Владение физическими упражнениями разной функциональной 

направленности, использование их в режиме учебной и 

производственной деятельности с целью профилактики 
переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

- Владение техническими приемами и двигательными действиями 

базовых видов спорта, активное применение их в игровой и 

соревновательной деятельности, готовность к выполнению 

нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса 

«Готов к труду и обороне» (ГТО). 

- Умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельности для организации здорового образа жизни, активного 

отдыха и досуга; 

- Владение физическими упражнениями разной функциональной 

направленности, использование их в режиме учебной и 

производственной деятельности с целью профилактики 

переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

- Владение техническими приемами и двигательными действиями 

базовых видов спорта, активное применение их в игровой и 
соревновательной деятельности, готовность к выполнению 

нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса 

«Готов к труду и обороне» (ГТО). 

- Умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельности для организации здорового образа жизни, активного 

отдыха и досуга. 
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аналогий, отнесения к 

известным понятиям; 

- Умение 

сотрудничать с 

педагогом и 

сверстниками при 

решении учебных 

проблем, принимать 

на 
себя ответственность 

за 

результаты своих 

действий. 

 

 Соблюдение 

здорового и 

безопасного образа 

жизни; 

- Сформированность 

психологической 

устойчивости в 

ситуативно сложных 

или стремительно 

меняющихся 
ситуациях; 

 Внутренней 

позиции 

обучающегося, 

которая находит 

отражение 

проявление в 

уважение к людям 

труда, осознающий 

ценность 

собственного труда; 

- Сформированность 
к формированию в 

сетевой среде 

личностно и 

профессионального 

конструктивного 

«цифрового следа». 

 Сформирован

ность толерантного 

сознания и 

поведения в 

поликультурном 
мире. 

 Сформирован

ность самооценки, 

включая осознание 

своих возможностей 

в обучении, 

способности 

адекватно судить о 

причинах своего 

успеха/неуспеха в 

учении; умение 
видеть свои 

достоинства и 

недостатки, уважать 

себя и верить в 
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успех;  

Сформированности 

мотивации к 

учебной 

деятельности, 

включая 

социальные, 

учебно-

познавательные и 
внешние мотивы; 
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Приложение 2.7 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

                               ООД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Дисциплина ООД.07 Основы безопасности и защита Родины является обязательной 

частью общеобразовательных дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины основы безопасности 

жизнедеятельности направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с 

требованиями ФГОС СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 6, ОК 7, ОК 8. 

 

Общие 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

применительно 

к различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание 

ценности мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной 

деятельности технологической и 

социальной направленности, 

способность инициировать, 

планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам 

профессиональной деятельности; 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

- устанавливать существенный 

признак или основания для 

сравнения, классификации и 

обобщения; 

- определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии их 

достижения; 

- выявлять закономерности и 

противоречия в рассматриваемых 

явлениях; 

- вносить коррективы в 

деятельности, оценивать 

соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий 

деятельности; 

- развивать креативное мышление 

при решении жизненных проблем; 

б) базовые исследовательские 

-сформировать представления о 

возможных источниках 

опасности в различных 

ситуациях (в быту, транспорте, 

общественных местах, в 

природной среде, в социуме, в 

цифровой среде); 

владение основными способами 

предупреждения опасных 

экстремальных ситуаций; 

-знать порядок действий в 

экстремальных и чрезвычайных 

ситуациях 
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действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

- выявлять причинно-

следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу ее решения, находить 

аргументы для доказательства 

своих утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 

- анализировать полученные в 

ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать 

изменение в новых условиях; 

- уметь переносить знания в 

познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из 

разных предметных областей; 

- выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные подходы 

и решения; 

- способность их использования в 

познавательной и социальной 

практики. 

ОК 02. 

Использовать 

современные 

средства 

поиска, анализа 

и 

интерпретации 

информации, и 

информационн

ые технологии 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

В области ценности научного 

познания: 

- сформированность 

мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития 

науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию 

своего места в поликультурном 

мире; 

- совершенствование языковой и 

читательской культуры как 

средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; 

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально в группе; 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

а) работа с информацией: 

- владеть навыками получения 

информации из источников 

- проявить нетерпимость к 

проявлениям насилия в 

социальном взаимодействии; 

- знать о способах безопасного 

поведения в цифровой среде; 

- уметь применять их на 

практике; 

- уметь распознавать опасности в 

цифровой среде (в том числе 

криминального характера, 

опасности вовлечения в 

деструктивную деятельность) и 

противодействовать им 
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разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и 

форм представления; 

- создавать тексты в различных 

форматах с учетом назначения 

информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, 

легитимность информации, ее 

соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

- использовать средства 

информационных и 

коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм 

информационной безопасности; 

- владеть навыками распознавания 

и защиты информации, 

информационной безопасности 

личности 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие, 

предпринимате

льскую 

деятельность в 

профессиональ

ной сфере, 

использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

В области духовно-нравственного 

воспитания: 

- сформированность 

нравственного сознания, 

этического поведения; 

- способность оценивать ситуацию 

и принимать осознанные решения, 

ориентируясь на морально-

нравственные нормы и ценности; 

- осознание личного вклада в 

построение устойчивого 

будущего; 

- ответственное отношение к 

своим родителям и (или) другим 

членам семьи, созданию семьи на 

основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями 

народов России; 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять 

- сформировать представления о 

ценности безопасного поведения 

для личности, общества, 

государства; знание правил 

безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- владеть основами медицинских 

знаний: владеть приемами 

оказания первой помощи при 

неотложных состояниях; знать 

меры профилактики 

инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, 

сохранения психического 

здоровья; 

- сформировать представления о 

здоровом образе жизни и его 

роли в сохранении психического 

и физического здоровья, 

негативного отношения к 

вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при 
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познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные 

задачи в образовательной 

деятельности и жизненных 

ситуациях; 

- самостоятельно составлять план 

решения проблемы с учетом 

имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и 

предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

- способствовать формированию и 

проявлению широкой эрудиции в 

разных областях знаний, 

постоянно повышать свой 

образовательный и культурный 

уровень; 

б) самоконтроль: 

- использовать приемы рефлексии 

для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

- уметь оценивать риски и 

своевременно принимать решения 

по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, 

предполагающий 

сформированность: 

- внутренней мотивации, 

включающей стремление к 

достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, 

умение действовать, исходя из 

своих возможностей; 

- эмпатии, включающей 

способность понимать 

эмоциональное состояние других, 

учитывать его при осуществлении 

коммуникации, способность к 

сочувствию и сопереживанию; 

- социальных навыков, 

включающих способность 

выстраивать отношения с другими 

людьми, заботиться, проявлять 

интерес и разрешать конфликты 

чрезвычайных ситуациях 

биолого-социального характера; 

- сформировать представление о 

роли России в современном 

мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных 

Сил Российской федерации в 

обеспечении мира; знать основы 

обороны государства и воинской 

службы; прав и обязанностей 

гражданина в области 

гражданской обороны; знать 

действия при сигналах 

гражданской обороны; 

- знать основы государственной 

политики в области защиты 

населения и территории от 

чрезвычайных ситуаций 

различного характера; знание 

задач и основных принципов 

организации Единой системы 

предупреждения и ликвидации 

последствий чрезвычайных 

ситуаций, прав и обязанностей 

гражданина в этой области; 

- знать основы государственной 

системы, российского 

законодательства, направленных 

на защиту населения от внешних 

и внутренних угроз;  

- сформировать представления о 

роли государства, общества и 

личности в обеспечении 

безопасности 

ОК 04. 

Эффективно 

взаимодействова

ть и работать в 
коллективе и 

команде 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению; 

- овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными 
коммуникативными действиями: 

а) совместная деятельность: 

- знать основы безопасного, 

конструктивного общения; 

- уметь различать опасные явления в 

социальном взаимодействии, в том 
числе криминального характера;  

- уметь предупреждать опасные 

явления и противодействовать им; 
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- принимать и использовать 

преимущества командной и 
индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 
достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учетом 

мнений участников обсуждать 
результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу 

в условиях реального, виртуального и 
комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять 
творчество и воображение, быть 

инициативным; 

Овладение универсальными 
регулятивными действиями: 

а). принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы 

других людей при анализе 
результатов деятельности; 

- признавать свое право и право 

других людей на ошибки; 
- развивать способность понимать 

мир с позиции другого человека 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечес

ких ценностей, 

в том числе с 

учетом 

гармонизации 

межнациональ

ных и 

межрелигиозн

ых отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупцио

нного 

поведения 

-осознание обучающимися 

российской гражданской 

идентичности; 

-целенаправленное развитие 

внутренней позиции личности на 

основе духовно-нравственных 

ценностей народов Российской 

Федерации, исторических и 

национально-культурных 

традиций, формирование системы 

значимых ценностно-смысловых 

установок, антикоррупционного 

мировоззрения, правосознания, 

экологической культуры, 

способности ставить цели и 

cтроить жизненные планы; 

В части гражданского воспитания: 

-осознание своих 

конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона и 

правопорядка; 

-принятие традиционных 

национальных, общечеловеческих 

гуманистических и 

демократических ценностей; 

-готовность противостоять 

идеологии экстремизма, 

 - сформировать представления о 

ценности безопасного поведения 

для личности, общества, 

государства; знание правил 

безопасного поведения и 

способов их применения в 

собственном поведении; 

- знать основы безопасного, 

конструктивного общения, уметь 

различать опасные явления в 

социальном взаимодействии, в 

том числе криминального 

характера; умение 

предупреждать опасные явления 

и противодействовать им; 

- сформировать представления об 

опасности и негативном влиянии 

на жизнь личности, общества, 

государства экстремизма и 

терроризма; знать роль 

государства в противодействии 

терроризму; уметь различать 

приемы вовлечения в 

экстремистскую и 

террористическую деятельность 

и противодействовать им; знать 

порядок действий при 
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национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, 

национальным 

признакам; 

-готовность вести совместную 

деятельность в интересах 

гражданского общества, 

участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации 

и детско-юношеских 

организациях; 

-умение взаимодействовать с 

социальными институтами в 

соответствии с их функциями и 

назначением; 

-готовность к гуманитарной и 

волонтерской деятельности; 

патриотического воспитания: 

-сформированность, российской 

гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему 

народу, чувства ответственности 

перед Родиной, гордости за свой 

край, свою Родину, свой язык и 

культуру, прошлое и настоящее 

многонационального народа 

России; 

-ценностное отношение к 

государственным символам, 

историческому и природному 

наследию, памятникам, 

традициям народов России, 

достижениям России в науке, 

искусстве, спорте, технологиях и 

труде; 

-идейная убежденность, 

готовность к служению и защите 

Отечества, ответственность за его 

судьбу; 

-освоенные обучающимися 

межпредметные понятия и 

универсальные учебные действия  

(регулятивные, познавательные, 

коимуникативные); 

-способность их использования в 

познавательной и 

социальной практике, готовность к 

самостоятельному планированию 

и осуществлению учебной 

деятельности, организации 

учебного сотрудничества с 

педагогическими работниками и 

объявлении разного уровня 

террористической опасности; 

знать порядок действий при 

угрозе совершения 

террористического акта; 

совершения террористического 

акта; проведении 

контртеррористической 

операции; 

- сформировать представление о 

роли России в современном 

мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных 

Сил Российской федерации в 

обеспечении мира; знать основы 

обороны государства и воинской 

службы; прав и обязанностей 

гражданина в области 

гражданской обороны; знать 

действия при сигналах 

гражданской обороны; 

- знать основы государственной 

политики в области защиты 

населения и территории от 

чрезвычайных ситуаций 

различного характера; знание 

задач и основных принципов 

организации Единой системы 

предупреждения и ликвидации 

последствий чрезвычайных 

ситуаций, прав и обязанностей 

гражданина в этой области; 

- знать основы государственной 

системы, российского 

законодательства, направленных 

на защиту населения от внешних 

и внутренних угроз;  

- сформировать представления о 

роли государства, общества и 

личности в обеспечении 

безопасности 



 154 

сверстниками, к участию в 

построении индивидуальной 

образовательной траектории; 

-овладение навыками учебно- 

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности 

 

ОК 7. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

применять 

знания об 

изменении 

климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

В области экологического 

воспитания: 

-сформированность экологической 

культуры, понимание влияния 

социально-экономических 

процессов на состояние 

природной и социальной среды, 

осознание 

глобального характера 

экологических проблем; 

-планирование и осуществление 

действий в окружающей 

среде на основе знания целей 

устойчивого развития 

человечества; 

-активное неприятие действий, 

приносящих вред окружающей 

среде; 

-умение прогнозировать 

неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых 

действий, предотвращать их; 

- расширение опыта деятельности 

экологической направленности; 

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

 

- сформировать представления о 

возможных источниках 

опасности в различных 

ситуациях (в быту, транспорте, 

общественных местах, в 

природной среде, в социуме, в 

цифровой среде); владеть 

основными способами 

предупреждения опасных и 

экстремальных и чрезвычайных 

ситуациях; знать порядок 

действий в экстремальных и 

чрезвычайных ситуациях; 

- сформировать представления о 

важности соблюдения правил 

дорожного движения всеми 

участниками движения, правил 

безопасности на транспорте; 

знать правила безопасного 

поведения на транспорте, уметь 

применять их на практике, знать 

о порядке действий в опасных, 

экстремальных и чрезвычайных 

ситуациях на транспорте; 

- знать о способах безопасного 

поведения в природной среде; 

уметь применять их на практике; 

знать порядок действий при 

чрезвычайных ситуациях 

природного характера; 

сформировать представления об 

экологической безопасности, 

ценности бережного отношения 

к природе, разумного 

природопользования; 

- знать основы пожарной 

безопасности; уметь применять 

их на практике для 

предупреждения пожаров; знать 

порядок действий при угрозе 

пожара и пожаре в быту, 

общественных местах, на 

транспорте, в природной среде; 

знать права и обязанности 

граждан в области пожарной 

безопасности 
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ОК 08. 

Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессиональ

ной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня 

физической 

подготовленно

сти 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению; 

- наличие мотивации к обучению и 

личному развитию; 

В части физического воспитания: 

- сформированность здорового и 

безопасного образа жизни, 

ответственного отношения к 

своему здоровью; 

- потребность в физическом 

совершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

- активное неприятие вредных 

привычек и иных форм 

причинения вреда физическому и 

психическому здоровью; 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно составлять план 

решения проблемы с учетом 

имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и 

предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

- расширять рамки учебного 

предмета на основе личных 

предпочтений; 

- делать осознанный выбор, 

аргументировать его, брать 

ответственность за решение; 

- оценивать приобретенный опыт; 

- способствовать формированию и 

проявлению широкой эрудиции в 

разных областях знаний, 

постоянно повышать свой 

образовательный и культурный 

уровень. 

- владеть основами медицинских 

знаний: владеть приемами 

оказания первой помощи при 

неотложных состояниях; знать 

меры профилактики 

инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, 

сохранения психического 

здоровья; 

- сформировать представления о 

здоровом образе жизни и его 

роли в сохранении психического 

и физического здоровья, 

негативного отношения к 

вредным привычкам; знать о 

необходимых действиях при 

чрезвычайных ситуациях 

биолого-социального характера; 
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                         2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

                    2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем в часах 

Форма обучения 

Очная 

Объем образовательной программы учебной 

дисциплины 
68 

Основное содержание  56 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

практические занятия 36 

Профессионально ориентированное содержание 

(содержание прикладного модуля) 
10 

в т.ч.  

практические занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося - 

Промежуточная аттестация – зачет 2 
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2.2.1 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Основное содержание 

Раздел 1. Безопасное и устойчивое развитие личности, 

общества, государства 

  

Тема 1.1  

Государственная и 

общественная 

безопасность 

Содержание учебного материала 4/2  

ОК 03; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Комбинированное занятие  
 

1. Российская Федерация в 

современном мире. Правовая основа 

обеспечения национальной 

безопасности. Реализация 

национальных приоритетов как 

условие обеспечения национальной 

безопасности и устойчивого 

развития Российской Федерации. 

Взаимодействие личности, 

государства и общества в реализации 

национальных приоритетов. 

Государственные службы 

обеспечения безопасности, их роль и 

сфера ответственности, порядок 

взаимодействия с ними. 

Общественные институты и их место 

в системе обеспечения безопасности 

жизни и здоровья населения 

национальной безопасности. 

Принципы обеспечения 

 

2 

Тема 1.2 Роль 

личности, 

общества и 

государства в 

предупреждении и 

ликвидации 

чрезвычайных 

ситуаций 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01; ОК 03; 

ОК 06 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практическое занятие   

2. Единая государственная система 

предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций (РСЧС), 

структура, режимы 

функционирования. 

Территориальный и 

функциональный принцип 

организации РСЧС. Её задачи и 

примеры их решения. Права и 

обязанности граждан в области 

защиты от чрезвычайных ситуаций. 

Задачи гражданской обороны. Права 

и обязанности граждан Российской 

Федерации в области гражданской 

обороны 

 

Раздел 2. Культура безопасности жизнедеятельности в 

современном обществе 
2/0 
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Тема 2.1 

Современные 

представления о 

культуре 

безопасности  

 

Содержание учебного материала  2  

ОК 03; ОК 04; 

ОК 06; ОК 07 

 

 

Комбинированное занятие  

3. Понятие «культура безопасности», 

его значение в жизни человека, 

общества и государства. 

Соотношение понятий «опасность», 

«безопасность», «риск» (угроза). 

Соотношение понятий «опасная 

ситуация», «чрезвычайная 

ситуация». Представление об 

уровнях взаимодействия человека и 

окружающей среды. Понятие 

«виктимность», «виктимное 

поведение», «безопасное 

поведение». 

Общие принципы (правила) 

безопасного поведения. 

Индивидуальный, групповой, 

общественно-государственный 

уровень решения задачи 

обеспечения безопасности. Влияние 

действий и поступков человека на 

его безопасность и благополучие. 

Действия, позволяющие предвидеть 

опасность. Действия, позволяющие 

избежать опасности. Действия в 

опасной и чрезвычайной ситуации. 

 

Раздел 3. Безопасность в быту 6/4  

Тема 3.1  

Источники 

опасности в быту. 

Профилактика и 

первая помощь 

при отравлениях и 

травмах 

Содержание учебного материала  2  

ОК 01; ОК 02; 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 06; ОК 08  

 

Комбинированное занятие  
 

Источники опасности в быту, их 

классификация. Общие правила 

безопасного поведения. Причины и 

профилактика бытовых отравлений. 

Первая помощь, порядок действий в 

экстренных случаях в ситуациях 

бытового отравления. 

Предупреждение бытовых травм. 

Правила безопасного поведения в 

ситуациях, связанных с опасностью 

получить травму (спортивные 

занятия, использование различных 

инструментов, стремянок, лестниц и 

другое). Первая помощь при ушибах 

переломах, кровотечениях. 

 

Тема 3.2  

Пожарная 

безопасность в 

быту 

 

Содержание учебного материала 2 

 

ОК 01, ОК 04 

Практическое занятие 
 

Основные правила пожарной 

безопасности в быту. Термические и 

химические ожоги. Основные 

правила безопасного поведения при 

обращении и газовыми и 
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электрическими приборами. 

Последствия электротравмы. 

Порядок проведения сердечно-

легочной реанимации. Первая 

помощь при ожогах 

Тема 3.3 

Безопасное 

поведение в местах 

общего 

пользования 

Содержание учебного материала  2 

ОК 01; ОК 04 

Практическое занятие   

Правила безопасного поведения в 

местах общего пользования 

(подъезд, лифт, придомовая 

территория, детская площадка, 

площадка для выгула собак и др.). 

Коммуникация с соседями. Меры по 

предупреждению преступлений. 

Правила безопасного поведения в 

ситуации коммунальной аварии.  

Порядок вызова аварийных служб и 

взаимодействие с ними. 

 

Раздел 4. Безопасность на транспорте  4/2  

Тема 4.1 

Безопасность на 

транспорте 

 

Содержание учебного материала  2  

ОК 01; ОК 06; 

ОК 07 

 

 

 

 

Комбинированное занятие  
 

История появления правил 

дорожного движения и причины их 

изменчивости. Риск-

ориентированный подход к 

обеспечению безопасности на 

транспорте. Безопасность пешехода 

в разных условиях (движение по 

обочине; движение в тёмное время 

суток; движение с использованием 

средств индивидуальной 

мобильности). Порядок действий 

при дорожно-транспортных 

происшествиях разного характера 

(при отсутствии пострадавших; с 

одним или несколькими 

пострадавшими; при опасности 

возгорания; с большим количеством 

участников) 

 

Тема 4.2 Правила 

безопасного 

поведения на 

разных видах 

транспорта 

Содержание учебного материала  2 

Практическое занятие   

ОК 04; ОК 07 

 

 

Основные источники опасности на 

железнодорожном транспорте. 

Правила безопасного поведения. 

Порядок действий при 

возникновении опасной или 

чрезвычайной ситуации. Основные 

источники опасности в метро. 

Правила безопасного поведения. 

Порядок действий при 

возникновении опасной или 

чрезвычайной ситуации. Основные 
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источники опасности на водном 

транспорте. Правила безопасного 

поведения. Порядок действий при 

возникновении опасной или 

чрезвычайной ситуации. Основные 

источники опасности на 

авиационном транспорте. Правила 

безопасного поведения. Порядок 

действий при возникновении 

опасной или чрезвычайной 

ситуации 

Раздел 5. Безопасность в общественных местах  4/4 ОК 03; ОК 04; 

ОК 06 

Тема 5.1 

Опасности 

социально-

психологического 

характера 

 

Содержание учебного материала  2 
ОК 03, ОК 06 

Практическое занятие   

Общественные места и их 

классификация. Основные 

источники опасности в 

общественных местах закрытого и 

открытого типа. Общие правила 

безопасного поведения. Опасности 

в общественных местах социально-

психологического характера 

(возникновение толпы и давки; 

проявление агрессии; 

криминальные ситуации; случаи, 

когда потерялся человек – ребенок, 

взрослый, пожилой человек, 

человек с ментальными 

нарушениями и т.п.) 

  

Тема 5.2.  

Действия при 

угрозе или 

совершении 

террористического 

акта, пожара в 

общественных 

местах, обрушении 

конструкций 

Содержание учебного материала  2 
ОК 03; ОК 06 

Практическое занятие   

Меры безопасности и порядок 

поведения при угрозе, в условиях 

совершения террористического акта. 

Порядок действий при угрозе 

возникновения пожара в различных 

общественных местах, на объектах с 

массовым пребыванием людей 

(лечебные, образовательные, 

культурные, торгово-

развлекательные учреждения). 

Меры безопасности и порядок 

действий при угрозе обрушения 

зданий и отдельных конструкций 

  

Раздел 6. Безопасность в природной среде 4/2  

Тема 6.1  

Основные правила 

безопасного 

поведения в 

Содержание учебного материала  2 

ОК 07; ОК 08 
Комбинированное занятие   

Источники опасности в природной 

среде. Основные правила 
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природной среде безопасного поведения в лесу, в 

горах, на водоёмах. Общие правила 

безопасности в походе. Особенности 

обеспечения безопасности в лыжном 

походе. Особенности обеспечения 

безопасности в водном походе. 

Особенности обеспечения 

безопасности в горном походе. 

Ориентирование на местности. 

Карты, традиционные и 

современные средства навигации 

(компас, GPS). Порядок действий в 

случаях, когда человек потерялся в 

природной среде. Сооружение 

убежища. Получение воды и 

питания. Способы защиты от 

перегрева и переохлаждения в 

разных природных условиях. 

Первая помощь при перегревании, 

переохлаждении 

Тема 6.2 

Природные 

чрезвычайные 

ситуации 

Содержание учебного материала  2 

ОК 01, ОК 07 

Практическое занятие  

Природные чрезвычайные ситуации. 

Общие правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях 

природного характера (предвидеть; 

избежать опасности; действовать: 

прекратить или минимизировать 

воздействие опасных факторов; 

дождаться помощи). 

Природные пожары. Возможности 

прогнозирования и 

предупреждения. Правила 

безопасного поведения. 

Последствия природных пожаров 

для людей и окружающей среды. 

Опасные геологические явления и 

процессы: землетрясения, 

извержение вулканов, оползни, 

сели, камнепады. Опасные 

гидрологические явления и 

процессы: наводнения, паводки, 

половодья, цунами, сели, лавины. 

Опасные метеорологические 

явления и процессы: бури, ливни, 

град, мороз, жара. Чрезвычайные 

ситуации экологического 

характера, возможности 

прогнозирования, предупреждение 

 

Раздел 7. Основы медицинских знаний. Оказание 6/2  
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первой помощи 

Тема 7.1 Факторы, 

влияющие на 

здоровье человека. 

Инфекционные 

заболевания 

Содержание учебного материала  2 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 08 

Комбинированное занятие   

Понятия «здоровье», «охрана 

здоровья», «здоровый образ 

жизни», «лечение», 

«профилактика». Биологические, 

социально-экономические, 

экологические (геофизические), 

психологические факторы, 

влияющие на здоровье человека. 

Составляющие здорового образа 

жизни: сон, питание, физическая 

активность, психологическое 

благополучие. Общие 

представления об инфекционных 

заболеваниях. Механизм 

распространения и способы 

передачи инфекционных 

заболеваний. Чрезвычайные 

ситуации биолого-социального 

характера. Меры профилактики и 

защиты. Роль вакцинации. 

Национальный календарь 

профилактических прививок. 

Вакцинация по 

эпидемиологическим показаниям. 

Значение изобретения вакцины для 

человечества 

 

Тема 7.2  

Неинфекционные 

заболевания: 

факторы риска и 

меры 

профилактики 

Содержание учебного материала  2 

ОК 06; ОК 08 

Комбинированное занятие   

Неинфекционные заболевания. 

Самые распространённые 

неинфекционные заболевания. 

Факторы риска возникновения 

сердечно-сосудистых заболеваний. 

Факторы риска возникновения 

онкологических заболеваний. 

Факторы риска возникновения 

заболеваний дыхательной системы. 

Факторы риска возникновения 

эндокринных заболеваний. Меры 

профилактики неинфекционных 

заболеваний. Роль диспансеризации 

в профилактике неинфекционных 

заболеваний. Признаки угрожающих 

жизни и здоровью состояний, 

требующие вызова скорой 

медицинской помощи (инсульт, 

сердечный приступ, острая боль в 

животе, эпилепсия, кровотечения и 
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др.). Состояния, при которых 
оказывается первая помощь. Основные 
правила оказания первой помощи 

Тема 7.3 

Психическое 

здоровье и 

психологическое 

благополучие 

Содержание учебного материала 2 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 08 

Практическое  занятие-тренинг  

Психическое здоровье и 

психологическое благополучие. 

Критерии психического здоровья и 

психологического благополучия. 

Основные факторы, влияющие на 

психическое здоровье и 

психологическое благополучие.  

Основные направления сохранения и 

укрепления психического здоровья 

(раннее выявление психических 

расстройств; минимизация влияния 

хронического стресса: оптимизация 

условий жизни, работы, учёбы; 

профилактика злоупотребления 

алкоголя и употребления 

наркотических средств; помощь 

людям, перенёсшим 

психотравмирующую ситуацию). 

Меры, направленные на сохранение 

и укрепление психического здоровья 

 

Раздел 8. Безопасность в социуме  6/6  

Тема 8.1 

Конфликты и 

способы их 

разрешения 

Содержание учебного материала 2 

ОК 03,ОК 04, 

ОК 06 

Практическое занятие   

Понятие «конфликт». Стадии 

развития конфликта. Конфликты в 

межличностном общении; 

конфликты в малой группе. 

Факторы способствующие и 

препятствующие эскалации 

конфликта. Способы поведения в 

конфликте. Деструктивное и 

агрессивное поведение. 

Конструктивное поведение в 

конфликте. Роль регуляции эмоций 

при разрешении конфликта, виды 

эмоциональной регуляции. 

Способы разрешения конфликтных 

ситуаций. Основные формы 

участия третьей стороны в 

процессе урегулирования и 

разрешения конфликта. Ведение 

переговоров при разрешении 

конфликта. Опасные проявления 

конфликтов.  Способы 

противодействия  проявлению 

насилия 
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Тема 8.2 

Конструктивные и 

деструктивные 

способы 

психологического 

воздействия 

Содержание учебного материала 2 

ОК 04, ОК 07, 

ОК 08 

Практическое занятие   

Определение понятия «общение». 

особенности общения людей, 

принципы и показатели 

эффективного общения. Общие 

представления о понятиях 

«социальная группа», «большая 

группа», «малая группа». Способы 

психологического воздействия. 

Психологическое влияние в малой 

группе. Положительные и 

отрицательные стороны 

конформизма. Эмпатия и уважение 

к партнёру (партнёрам) по 

общению как основа 

коммуникации. Убеждающая 

коммуникация. Этапы убеждения. 

Подчинение и сопротивление 

влиянию. Манипуляция в общении. 

Цели, технологии и способы 

противодействия. Манипулятивное 

воздействие в группе. 

Манипулятивные приёмы. 

Манипуляция и мошенничество 

 

Тема 8.3  Содержание учебного материала  2 

ОК 04; ОК 06; 

ОК 07; ОК 08 

Практическое занятие  

Психологическое влияние в 

больших группах. Способы 

воздействия на человека в большой 

группе (заражение; убеждение; 

внушение; подражание). 

Деструктивные и 

псевдопсихологические 

технологии. Противодействие 

вовлечению молодёжи в 

противозаконную и 

антиобщественную деятельность 

 

Раздел 9. Безопасность в информационном 

пространстве  

6/4  

Тема 9.1 

Безопасность в 

цифровой среде 

Содержание учебного материала  2 

ОК 2; ОК 03; 

ОК 06 

Практическое занятие  

Понятия «цифровая среда», 

«цифровой след». Влияние 

цифровой среды на жизнь 

человека. Приватность, 

персональные данные. «Цифровая 

зависимость», её признаки и 

последствия. Опасности и риски 
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цифровой среды, их источники. 

Правила безопасного поведения в 

цифровой среде. Кража 

персональных данных, паролей. 

Мошенничество, правила защиты 

от мошенников. Правила 

безопасного использования 

устройств и программ 

Тема 9.2 

Опасности, 

связанные с 

коммуникацией в 

цифровой среде 

Содержание учебного материала  
2 

ОК 2; ОК 03; 

ОК 06 

Комбинированное занятие   

Поведенческие риски в цифровой 

среде и их причины. Опасные 

персоны, имитация близких 

социальных отношений. 

Неосмотрительное поведение и 

коммуникация в Сети как угроза 

для будущей жизни и карьеры. 

Травля в Сети, методы защиты от 

травли. Деструктивные сообщества 

и деструктивный контент в 

цифровой среде, их признаки. 

Механизмы вовлечения в 

деструктивные сообщества. 

Вербовка, манипуляция, воронки 

вовлечения. Радикализация 

деструктива. Профилактика и 

противодействие вовлечению в 

деструктивные сообщества. 

Правила коммуникации в 

цифровой среде 

  

Тема 9.3 

Достоверность 

информации в 

цифровой среде 

Содержание учебного материала  2 

ОК 02, ОК 03, 

ОК 06 

Практическое занятие   

Достоверность информации в 

цифровой среде. Источники 

информации. Проверка на 

достоверность. «Информационный 

пузырь», манипуляция сознанием, 

пропаганда. 

Фальшивые аккаунты, вредные 

советчики, манипуляторы. Понятие 

«фейк», цели и виды, 

распространение фейков. Правила и 

инструменты для распознавания 

фейковых текстов и изображений. 

Понятие прав человека в цифровой 

среде, их защита.  

Ответственность за действия в 

Интернете. Запрещённый контент. 

Защита прав в цифровом 
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пространстве 

Раздел 10. Основы противодействия экстремизму и 

терроризму  
6 

 

Тема 10.1. 

Экстремизм и 

терроризм как 

угроза устойчивого 

развития общества 

Содержание учебного материала 2 ОК 03; ОК 04; 

ОК 06; ОК 08 Комбинированное занятие    

Экстремизм и терроризм как 

угроза устойчивого развития 

общества. Понятия «экстремизм» и 

«терроризм», их взаимосвязь. 

Варианты проявления 

экстремизма, возможные 

последствия. Преступления 

террористической направленности, 

их цель, причины, последствия.  

Опасность вовлечения в 

экстремистскую и 

террористическую деятельность: 

способы и признаки. 

Предупреждение и 

противодействие вовлечению в 

экстремистскую и 

террористическую деятельность 

 

Тема 10.2. Правила 

безопасного 

поведения при 

угрозе и 

совершении 

террористического 

акта 

Содержание учебного материала 2 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 06; ОК 08 

Практическое занятие     

Формы совершения 

террористических актов. Уровни 

террористической угрозы. Правила 

поведения и порядок действий при 

угрозе или совершении 

террористического акта, 

проведении 

контртеррористической операции 

 

Тема 10.3 

Противодействие 

экстремизму и 

терроризму 

Содержание учебного материала 2 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 06; ОК 08 

Комбинированное  занятие    

Правовые основы противодействия 

экстремизму и терроризму в 

Российской Федерации. Основы 

государственной системы 

противодействия экстремизму и 

терроризму, ее цели, задачи, 

принципы. Права и обязанности 

граждан и общественных 

организаций в области 

противодействия экстремизму и 

терроризму 

 

Раздел 11. Основы военной подготовки  8/6  

Тема 11.1. Оборона 

страны как 

обязательное 

условие 

Содержание учебного материала 2 

ОК 03; ОК  04; 

ОК 06; ОК 07 
Комбинированное занятие  
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благополучного 

развития страны 

 Роль Вооружённых Сил Российской 

Федерации и других войск, воинских 

формирований и органов повышения 

мобилизационной готовности 

Российской Федерации в 

обеспечении национальной 

безопасности. Воинские звания и 

военная форма одежды. Сущность 

единоначалия. Командиры 

(начальники) и подчинённые. 

Старшие и младшие. Приказ 

(приказание), порядок его отдачи и 

выполнения. Особенности 

прохождение службы по призыву, 

освоение военно-учетных 

специальностей. Особенности 

прохождение службы по контракту. 

Организация подготовки 

офицерских кадров для ВС РФ, МВД 

России, ФСБ России, МЧС России. 

Военно-учебные заведение и военно-

учебные центры 

 

Тема 11.2. Виды, 

назначение и 

характеристики 

современного 

оружия 

 

Содержание учебного материала 2 

ОК 01; ОК 06; 

ОК 08 

Практическое  занятие   

Стрелковое оружие. Назначение и 

тактико-технические характеристики 

современных видов стрелкового 

оружия (АК-12, ПЯ, ПЛ). 

Перспективы и тенденции развития 

современного стрелкового оружия 

 

 

Тема 11.3 Виды 

оружия массового 

поражения и 

поражающие 

факторы. Средства 

индивидуальной и 

коллективной 

защиты 

Содержание учебного материала 2 

ОК 07, ОК 08 

Практическое занятие    

Понятие оружия массового 

поражения. История его развития, 

примеры применения. Его роль в 

современном бою. Поражающие 

факторы ядерных взрывов. 

Отравляющие вещества, их 

назначение и классификация. 

Внешние признаки применения 

бактериологического 

(биологического) оружия. 

Основные виды средств 

индивидуальной и коллективной 

защиты. Требования безопасности 

при обращении с оружием и 

боеприпасами 

 

Тема 11.4. 

Беспилотные 

Содержание учебного материала 2 
ОК 07 

Практическое занятие    
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системы и 

радиосвязь 

История возникновения и развития 

беспилотных авиасистем (БАС). 

Виды, предназначение, тактико-

технические характеристики и 

общее устройство беспилотных 

летательных аппаратов (БПЛА). 

Способы боевого применения 

БПЛА. Конструктивные 

особенности БПЛА 

квадрокоптерного типа. Морские 

беспилотные аппараты 

(автономные необитаемые 

подводные аппараты (АНПА), 

безэкипажные катеры (БЭК). 

История возникновения и развития 

радиосвязи. Радиосвязь, 

назначение и основные требования. 

Предназначение, общее устройство 

и тактико-технические 

характеристики переносных 

радиостанций 

  

*Профессионально ориентированное содержание (содержание прикладного модуля) 

10 час 

Прикладной 

модуль: 

Раздел 1. 

Особенности 

профессиональной 

деятельности в 

рамках получаемой 

специальности или 

профессии, 

потенциальные 

опасности и их 

последствия 

 

Содержание учебного материала 4 

ОК 01; ОК 02, 

ОК 03, ОК 04; 

ОК 06; ОК 07; 

ПК1… 

Комбинированное занятие   

Обзорная экскурсия на предприятия 

или объекты экономики региона.  

Теоретическая часть обзорной 

экскурсии (виртуальная экскурсия): 

Изучаемая отрасль (по профессии 

или специальности) в России, ее 

перспективы и развитие. Объекты 

экономики страны, региона, 

изучаемой направленности. Сфера 

профессиональной деятельность, 

родственные профессии, 

классификация профессии, 

требования к индивидуальным 

особенностям специалиста, 

медицинские противопоказания, 

требования к профессиональной 

подготовке, область применения, 

требуемое профобразование, 

карьерный рост 

Практическая часть обзорной 

экскурсии (место проведения): 

Условия труда, профессиональные 

риски, опасные и вредные 

производственные факторы, Методы 

 

                                                             
1Отражается ПК, элемент которой формируется прикладным модулем (профессионально-ориентированным 
содержанием) в соответствии с ФГОС реализуемой профессии/специальности СПО 
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уменьшения опасностей на рабочем 

месте, выбор средств 

индивидуальной и коллективной 

защиты. Типовые отраслевые нормы 

выдачи средств индивидуальной 

Прикладной 

модуль: 

Раздел 2.  

Мероприятия и 

алгоритм оказания 

первой помощи при 

возникновении 

несчастного случая 

на производстве  

Содержание учебного материала  2 

ОК 06; ОК 08; 

ПК 

Практическое занятие    

Первая помощь, история 

возникновения скорой медицинской 

помощи и первой помощи. 

Состояния, при которых оказывается 

первая помощь. Оказания первой 

помощи в сложных случаях (травма 

глаза, «сложные кровотечения», 

иные несчастные случаи на 

производстве). Первая помощь с 

использованием подручных средств, 

первая помощь при нескольких 

травмах одновременно. Действия 

при прибытии скорой медицинской 

помощи 

 

Прикладной 

модуль: 

Раздел 3. 

Знакомство с 

повседневным 

бытом 

военнослужащих 

Содержание учебного материала 2 

ОК 03; ОК 04; 

ОК 06; ОК 08; 

ПК… 

 

Практическое занятие  

Тематическая экскурсия с показом 

учебных классов, казармы, 

специальной военной техники, 

посещение музея части. (прим: 

Экскурсия в Военный комиссариат в 

рамках акции «Есть такая профессия 

- Родину защищать», «День 

призывника»; организация встреч с 

представителями воинских частей, 

участниками СВО)  

 

Промежуточная аттестация по дисциплине 

(дифференцированный зачёт) 

2  

Всего: 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 3.2.2. Основные электронные издания  

1. Основы безопасности жизнедеятельности. 10 класс / Б. О. Хренников, Н. В. 

Гололобов, Л. И. Льняная; Под ред. С. Н. Егорова. - Москва: Просвещение, 2023. - 383 с. - 

ISBN 978-5-09-102337-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089933. – Режим доступа: по подписке. 

2. Основы безопасности жизнедеятельности. 11  класс / Б. О.  Хренников, Н. В. 

Гололобов, Л. И. Льняная; Под ред. С. Н. Егорова. - Москва: Просвещение, 2023. - 320 с. - 

ISBN 978-5-09-102338-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089935. – Режим доступа: по подписке. 

 

 3.2.3. Дополнительные источники 

3. Безопасность жизнедеятельности. – Москва : Новые технологии, 2021. – . – 

Выходит ежемесячно. – ISSN 1684-6435. – Текст : электронный. – URL: 

https://eivis.ru/browse/publication/115086. 

4. Гринев, В. П. Законодательство о пожарной безопасности и чрезвычайных 

ситуациях: Словарь-справочник / В.П. Гринев. - Москва: ЦПП, 2009. - 56 с. (e-book)ISBN 5-

9685-0024-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/331978. – 

Режим доступа: по подписке 

5. О гражданской обороне: Федеральный закон от 26.12.1997г. № 28-ФЗ: Принят 

Государственной Думой 26 декабря 1997 года: Одобрен Советом Федерации 28 января 1998 

года.  – Текст: электронный // Консультант плюс: справочная правовая система. – Москва, 

1997. – Загл. с титул. Экрана. 

6. Конституция Российской Федерации: (принята всенародным голосованием 

12.12.1993  с изменениями, одобренными в ходе общероссийского голосования 

01.07.2020. – Текст: электронный // Консультант плюс: справочная правовая система. – 

Москва, 1997. – Загл. с титул. Экрана 

7. Электронно-библиотечная система «Znanium.com» http://znanium.com/ 

8. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» 

https://e.lanbook.com/ 

9. Электронно-библиотечная система «Консультант студента» 

http://www.studentlibrary.ru 

10. Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

11. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 

12. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle) 

do.omgau.ru  

 
  

https://eivis.ru/
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  4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Общие Оценка «отлично». За 

глубокое и полное 

овладение содержанием 

учебного материала, в 

котором обучающийся 

ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, за умение 

находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно 

излагает ответ, но в его 

форме имеются отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического 

минимумов, но излагает их 

неполно, 

непоследовательно, 

допускает неточности в 

определении понятий, не 

умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». 
Если обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные знания, не 

умеет выделять главное и 

второстепенное, допускает 

ошибки в определении 

понятий, искажает их 

смысл, беспорядочно и 

 устные и 

письменные 

опросы на 

теоретических и 

практических 

занятиях (входные 

и фронтальные); 

 семинары, 

практические 

занятия; 

 взаимный 

контроль при 

работе в парах и 

малыми группами; 

 самоконтроль 

теоретических 

занятий и проверка 

самостоятельной 

внеаудиторной 

работы; 

 наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических 

занятиях; 

- по завершению 

курса проводится 

зачет в рамках 

промежуточной 

аттестации 

студентов 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной деятельности 

технологической и социальной 

направленности, способность 

инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую 

деятельность; 

- интерес к различным сферам 

профессиональной деятельности; 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать 

ее всесторонне; 

- устанавливать существенный признак 

или основания для сравнения, 

классификации и обобщения; 

- определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и 

противоречия в рассматриваемых 

явлениях; 

- вносить коррективы в деятельности, 

оценивать соответствие результатов 

целям, оценивать риски последствий 

деятельности; 

- развивать креативное мышление при 

решении жизненных проблем; 

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

- выявлять причинно-следственные связи 

и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу ее решения, находить аргументы 

для доказательства своих утверждений, 

задавать параметры и критерии решения; 

- анализировать полученные в ходе 

решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых 

условиях; 

- уметь переносить знания в 

познавательную и практическую области 

жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных 
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предметных областей; 

- выдвигать новые идеи, предлагать 

оригинальные подходы и решения; 

- способность их использования в 

познавательной и социальной практики. 

В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места 

в поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и 

читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания 

мира; 

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность осуществлять 

проектную и исследовательскую 

деятельность индивидуально в группе; 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

а) работа с информацией: 

- владеть навыками получения 

информации из источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять поиск, 

анализ, систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и форм 

представления; 

- создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность 

информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

- использовать средства информационных 

и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных 

и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических 

норм, норм информационной 

безопасности; 

- владеть навыками распознавания и 

защиты информации, информационной 

безопасности. 

В области духовно-нравственного 

воспитания: 

- сформированность нравственного 

сознания, этического поведения; 

- способность оценивать ситуацию и 

неуверенно излагает 

материал. 
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принимать осознанные решения, 

ориентируясь на морально-нравственные 

нормы и ценности; 

- осознание личного вклада в построение 

устойчивого будущего; 

- ответственное отношение к своим 

родителям и (или) другим членам семьи, 

созданию семьи на основе осознанного 

принятия ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями народов 

России; 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность, выявлять 

проблемы, ставить и формулировать 

собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план решения 

проблемы с учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и 

предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

- способствовать формированию и 

проявлению широкой эрудиции в разных 

областях знаний, постоянно повышать 

свой образовательный и культурный 

уровень; 

б) самоконтроль: 

- использовать приемы рефлексии для 

оценки ситуации, выбора верного 

решения; 

- уметь оценивать риски и своевременно 

принимать решения по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, 

предполагающий сформированность: 

- внутренней мотивации, включающей 

стремление к достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, умение 

действовать, исходя из своих 

возможностей; 

- эмпатии, включающей способность 

понимать эмоциональное состояние 

других, учитывать его при осуществлении 

коммуникации, способность к сочувствию 

и сопереживанию; 

- социальных навыков, включающих 

способность выстраивать отношения с 

другими людьми, заботиться, проявлять 

интерес и разрешать конфликты 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и самоопределению; 
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- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

а) совместная деятельность: 

- принимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений 

участников обсуждать результаты 

совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в 

условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, 

проявлять творчество и воображение, быть 

инициативным; 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

а) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других 

людей при анализе результатов 

деятельности; 

- признавать свое право и право других 

людей на ошибки; 

- развивать способность понимать мир с 

позиции другого человека; 

-осознание обучающимися российской 

гражданской идентичности; 

-целенаправленное развитие внутренней 

позиции личности на основе духовно-

нравственных ценностей народов 

Российской Федерации, исторических и 

национально-культурных традиций, 

формирование системы значимых 

ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного мировоззрения, 

правосознания, экологической культуры, 

способности ставить цели и cтроить 

жизненные планы; 

В части гражданского воспитания: 

-осознание своих конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона и 

правопорядка; 

-принятие традиционных национальных, 

общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

-готовность противостоять идеологии 
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экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным 

признакам; 

-готовность вести совместную 

деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации и 

детско-юношеских организациях; 

-умение взаимодействовать с 

социальными институтами в соответствии 

с их функциями и назначением; 

-готовность к гуманитарной и 

волонтерской деятельности; 

В части патриотического воспитания: 

-сформированность, российской 

гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости 

за свой край, свою Родину, свой язык и 

культуру, прошлое и настоящее 

многонационального народа России; 

-ценностное отношение к 

государственным символам, 

историческому и природному наследию, 

памятникам, традициям народов России, 

достижениям России в науке, искусстве, 

спорте, технологиях и труде; 

-идейная убежденность, готовность к 

служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; 

-освоенные обучающимися 

межпредметные понятия и универсальные 

учебные действия  (регулятивные, 

познавательные, коммуникативные); 

-способность их использования в 

познавательной и социальной практике, 

готовность к самостоятельному 

планированию и осуществлению учебной 

деятельности, организации учебного 

сотрудничества с педагогическими 

работниками и сверстниками, к участию в 

построении индивидуальной 

образовательной траектории; 

-овладение навыками учебно- 

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности 

В области экологического воспитания: 

-сформированность экологической 

культуры, понимание влияния социально-

экономических процессов на состояние 

природной и социальной среды, осознание 

глобального характера экологических 
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проблем; 

-планирование и осуществление действий 

в окружающей среде на основе знания 

целей устойчивого развития человечества; 

-активное неприятие действий, 

приносящих вред окружающей среде; 

-умение прогнозировать неблагоприятные 

экологические последствия 

предпринимаемых действий, 

предотвращать их; 

- расширение опыта деятельности 

экологической направленности; 

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и самоопределению; 

- наличие мотивации к обучению и 

личному развитию; 

В части физического воспитания: 

- сформированность здорового и 

безопасного образа жизни, ответственного 

отношения к своему здоровью; 

- потребность в физическом 

совершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

- активное неприятие вредных привычек и 

иных форм причинения вреда 

физическому и психическому здоровью; 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно составлять план решения 

проблемы с учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и 

предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

- расширять рамки учебного предмета на 

основе личных предпочтений; 

- делать осознанный выбор, 

аргументировать его, брать 

ответственность за решение; 

- оценивать приобретенный опыт; 

- способствовать формированию и 

проявлению широкой эрудиции в разных 

областях знаний, постоянно повышать 

свой образовательный и культурный 

уровень. 

Дисциплинарные Оценка «отлично». За - тестирование;  
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-сформировать представления о 

возможных источниках опасности в 

различных ситуациях (в быту, транспорте, 

общественных местах, в природной среде, 

в социуме, в цифровой среде); 

владение основными способами 

предупреждения опасных экстремальных 

ситуаций; 

-знать порядок действий в экстремальных 

и чрезвычайных ситуациях; 

- проявить нетерпимость к проявлениям 

насилия в социальном взаимодействии; 

- знать о способах безопасного поведения 

в цифровой среде; 

- уметь применять их на практике; 

- уметь распознавать опасности в 

цифровой среде (в том числе 

криминального характера, опасности 

вовлечения в деструктивную 

деятельность) и противодействовать им; 

- сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, 

общества, государства; знание правил 

безопасного поведения и способов их 

применения в собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой 

помощи при неотложных состояниях; 

знать меры профилактики инфекционных 

и неинфекционных заболеваний, 

сохранения психического здоровья; 

- сформировать представления о здоровом 

образе жизни и его роли в сохранении 

психического и физического здоровья, 

негативного отношения к вредным 

привычкам; знать о необходимых 

действиях при чрезвычайных ситуациях 

биолого-социального характера; 

- сформировать представление о роли 

России в современном мире; угрозах 

военного характера; роли Вооруженных 

Сил Российской федерации в обеспечении 

мира; знать основы обороны государства и 

воинской службы; прав и обязанностей 

гражданина в области гражданской 

обороны; знать действия при сигналах 

гражданской обороны; 

- знать основы государственной политики 

в области защиты населения и территории 

от чрезвычайных ситуаций различного 

характера; знание задач и основных 

принципов организации Единой системы 

глубокое и полное 

овладение содержанием 

учебного материала, в 

котором обучающийся 

ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, за умение 

находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно 

излагает ответ, но в его 

форме имеются отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического 

минимумов, но излагает их 

неполно, 

непоследовательно, 

допускает неточности в 

определении понятий, не 

умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». 
Если обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные знания, не 

умеет выделять главное и 

второстепенное, допускает 

ошибки в определении 

понятий, искажает их 

смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 

-выполнение 

контрольных работ 

по темам предмета;  

- решение задач;  

- опрос по 

индивидуальным 

заданиям;  

- практические 

работы (оценка 

результатов 

выполнения 

практических 

работ)  

-промежуточная 

аттестация: зачет 
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предупреждения и ликвидации 

последствий чрезвычайных ситуаций, прав 

и обязанностей гражданина в этой 

области; 

- сформировать представления о роли 

государства, общества и личности в 

обеспечении безопасности; 

- знать основы безопасного, 

конструктивного общения; 

- уметь различать опасные явления в 

социальном взаимодействии, в том числе 

криминального характера;  

- уметь предупреждать опасные явления и 

противодействовать им; 

- сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, 

общества, государства; знание правил 

безопасного поведения и способов их 

применения в собственном поведении; 

- знать основы безопасного, 

конструктивного общения, уметь 

различать опасные явления в социальном 

взаимодействии, в том числе 

криминального характера; умение 

предупреждать опасные явления и 

противодействовать им; 

- сформировать представления об 

опасности и негативном влиянии на жизнь 

личности, общества, государства 

экстремизма и терроризма; знать роль 

государства в противодействии 

терроризму; уметь различать приемы 

вовлечения в экстремистскую и 

террористическую деятельность и 

противодействовать им; знать порядок 

действий при объявлении разного уровня 

террористической опасности; знать 

порядок действий при угрозе совершения 

террористического акта; совершения 

террористического акта; проведении 

контртеррористической операции; 

- знать основы государственной системы, 

российского законодательства, 

направленных на защиту населения от 

внешних и внутренних угроз;  

- сформировать представления о 

возможных источниках опасности в 

различных ситуациях (в быту, транспорте, 

общественных местах, в природной среде, 

в социуме, в цифровой среде); владеть 

основными способами предупреждения 

опасных и экстремальных и чрезвычайных 
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ситуациях; знать порядок действий в 

экстремальных и чрезвычайных 

ситуациях; 

- сформировать представления о важности 

соблюдения правил дорожного движения 

всеми участниками движения, правил 

безопасности на транспорте; знать правила 

безопасного поведения на транспорте, 

уметь применять их на практике, знать о 

порядке действий в опасных, 

экстремальных и чрезвычайных ситуациях 

на транспорте; 

- знать о способах безопасного поведения 

в природной среде; уметь применять их на 

практике; знать порядок действий при 

чрезвычайных ситуациях природного 

характера; сформировать представления 

об экологической безопасности, ценности 

бережного отношения к природе, 

разумного природопользования; 

- знать основы пожарной безопасности; 

уметь применять их на практике для 

предупреждения пожаров; знать порядок 

действий при угрозе пожара и пожаре в 

быту, общественных местах, на 

транспорте, в природной среде; знать 

права и обязанности граждан в области 

пожарной безопасности; 

- владеть основами медицинских знаний: 

владеть приемами оказания первой 

помощи при неотложных состояниях; 

знать меры профилактики инфекционных 

и неинфекционных заболеваний, 

сохранения психического здоровья; 

- сформировать представления о здоровом 

образе жизни и его роли в сохранении 

психического и физического здоровья, 

негативного отношения к вредным 

привычкам; знать о необходимых 

действиях при чрезвычайных ситуациях 

биолого-социального характера; 
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Приложение 2.8 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

                                                  ООД.08 Обществознание 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Дисциплина ООД.08 Обществознание является обязательной частью 

общеобразовательных дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья  
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование у обучающимися знаний о российском обществе и 
особенностях его развития в современных условиях, различных аспектах взаимодействия людей 

друг с другом и с основными социальными институтами, содействие формированию способности 

к рефлексии, оценке своих возможностей в повседневной и профессиональной деятельности. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины Общесстознание направлено 
на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с учетом 

профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 9. 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01 Выбирать 

способы решения задач 
профессиональной 

деятельности 

применительно 

к различным 
контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание 
ценности мастерства, трудолюбие; У 

- готовность к активной деятельности 

технологической и социальной 

направленности, способность 
инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую 

деятельность; 
- интерес к различным сферам 

профессиональной деятельности, 

Овладение универсальными учебными 
познавательными действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, 
рассматривать ее всесторонне; 

-устанавливать существенный признак 

или основания для сравнения, 
классификации и обобщения; 

- определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и 
противоречия в рассматриваемых 

явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, 
оценивать соответствие результатов 

целям, оценивать риски последствий 

деятельности; 
- развивать креативное мышление при 

решении жизненных проблем 

6) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-
исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

сформировать знания об: 

- обществе как целостной 
развивающейся системе в единстве и 

взаимодействии основных сфер и 

институтов; 

основах социальной динамики; 
глобальных проблемах и вызовах 

современности; перспективах развития 

современного общества, в том числе 
тенденций развития Российской 

Федерации; 

- человеке как субъекте общественных 
отношений и сознательной 

деятельности; особенностях 

социализации личности в современных 

условиях, сознании, познании и 
самосознании человека; особенностях 

профессиональной деятельности в 

области науки, культуры, экономической 
и финансовой сферах; 

- экономике как науке и хозяйстве, роли 

государства в экономике, в том числе 

государственной политики поддержки 
конкуренции и импортозамещения, 

особенностях рыночных отношений в 

современной экономике; 
- системе права и законодательства 

Российской Федерации; 

- владеть базовым понятийным 
аппаратом социальных наук, уметь 

различать существенные и 

несущественные признаки понятий, 

определять различные смыслы 
многозначных понятий, 

классифицировать используемые в 

социальных науках понятия и термины;  
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- выявлять причинно-следственные 

связи и актуализировать задачу, 
выдвигать гипотезу ее решения, 

находить аргументы для доказательства 

своих утверждений, задавать параметры 

и критерии решения; 
- анализировать полученные в ходе 

решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, 
прогнозировать изменение в новых 

условиях; 

- уметь переносить знания в 
познавательную и практическую. 

области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных 

предметных областей; 
- выдвигать новые идеи, предлагать 

оригинальные подходы и решения; 

и способность их использования в 
познавательной и социальной практике 

- использовать понятийный аппарат при 

анализе и оценке социальных явлений, 
для ориентации в социальных науках и 

при изложении собственных суждений и 

построении устных и письменных 

высказываний; 
- владеть умениями формулировать на 

основе приобретенных социально-

гуманитарных знаний собственные 
суждения и аргументы по определенным 

проблемам с точки зрения социальных 

ценностей и использовать ключевые 
понятия, теоретические положения 

социальных наук для объяснения 

явлений социальной действительности; 

- конкретизировать теоретические 
положения фактами социальной 

действительности, модельными 

ситуациями, примерами из личного 
социального опыта и фактами 

социальной действительности, в том 

числе по соблюдению правил здорового 

образа жизни; 
- умение создавать типологии 

социальных процессов и явлений на 

основе предложенных критериев; 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 
информации, и 

информационные 

технологии для 
выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

 сформировать знания об: 

-особенностях процесса цифровизации и 

влиянии массовых коммуникаций на все 

сферы жизни общества; 
- владеть умениями применять 

полученные знания при анализе 

социальной информации, полученной из 
источников разного типа, включая 

официальные публикации на интернет-

ресурсах государственных органов, 
нормативные правовые акты, 

государственные документы 

стратегического характера, публикации 

в средствах массовой информации; 
- осуществлять поиск социальной 

информации, представленной в 

различных знаковых системах, извлекать 
информацию из неадаптированных 

источников, вести целенаправленный 

поиск необходимых сведений, для 
восполнения недостающих звеньев, 

делать обоснованные выводы, различать 

отдельные компоненты в 

информационном сообщении, выделять 
факты, выводы, оценочные суждения, 

мнения; 

-сформированность навыков оценивания 
социальной информации, в том числе 

поступающей по каналам сетевых 

коммуникаций, владение умением 

определять степень достоверности 
информации; владение умением 
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соотносить различные оценки 

социальных явлений, содержащиеся в 
источниках информации, давать на 

основе полученных знаний правовую 

оценку действиям людей в модельных 

ситуациях; 
- уметь определять связи социальных 

объектов и явлений с помощью 

различных знаковых систем; 
- сформированность представлений о 

методах изучения социальных явлений и 

процессов, включая универсальные 
методы науки, а также специальные 

методы социального познания, в том 

числе социологические опросы, 

биографический метод, социальное 
прогнозирование 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 
собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 
деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 
знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

В области духовно-нравственного 

воспитания: 
- сформированность нравственного 

сознания, этического поведения; 

- способность оценивать ситуацию и 

принимать осознанные решения, 
ориентируясь на морально- 

нравственные нормы и ценности; 

- осознание личного вклада в построение 
устойчивого будущего; 

- ответственное отношение к своим 

родителям и (или) другим членам семьи, 

созданию семьи на основе осознанного 
принятия ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями народов 

России; 
Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 
- самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность, выявлять 

проблемы, ставить и формулировать 

собственные задачи в образовательной 
деятельности и жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план 

решения проблемы с учетом имеющихся 
ресурсов, собственных возможностей и 

предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 
способствовать формированию и 

проявлению широкой эрудиции в разных 

областях знаний, постоянно повышать 

свой образовательный и культурный 
уровень; 

6) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для 
оценки ситуации, выбора верного 

решения; решения по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, 

предполагающий сформированность: 
внутренней мотивации, включающей 

сформировать знания об: 

- особенностях социализации личности в 
современных условиях, сознании, 

познании и самосознании человека; 

особенностях профессиональной 

деятельности в области науки, культуры, 
экономической и финансовой сферах; 

- отношениях, направлениях социальной 

политики в Российской Федерации, в 
том числе поддержки семьи, 

государственной политики в сфере 

межнациональных отношений; 

структуре и функциях политической 
системы общества, направлениях 

государственной политики Российской 

Федерации; 
- владеть умениями проводить с опорой 

на полученные знания учебно-

исследовательскую и проектную 
деятельность, представлять ее 

результаты в виде завершенных 

проектов, презентаций, творческих работ 

социальной и междисциплинарной 
направленности; 

- готовить устные выступления и 

письменные работы (развернутые 
ответы, сочинения) по социальной 

проблематике, составлять сложный и 

тезисный план развернутых ответов, 
анализировать неадаптированные тексты 

на социальную тематику; 

- готовность применять знания о 

финансах и бюджетном регулировании 
при пользовании финансовыми услугами 

и инструментами; использовать 

финансовую информацию для 
достижения личных финансовых целей, 

обеспечивать финансовую безопасность 

с учетом рисков и способов их 

снижения; сформированность 
гражданской ответственности в части 



 185 

стремление к достижению цели и 

успеху, оптимизм, инициативность, 
умение действовать, исходя из своих 

возможностей; 

- эмпатии, включающей способность 

понимать эмоциональное состояние 
других, учитывать его при 

осуществлении коммуникации, 

способность к сочувствию. и 
сопереживанию; 

- социальных навыков, включающих 

способность выстраивать отношения с 
другими людьми, заботиться, проявлять 

интерес и разрешать конфликты 

уплаты налогов для развития общества и 

государства 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 
работать в коллективе 

и команде 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и самоопределению; 
-овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 
Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

6) совместная деятельность: 

- понимать и использовать 
преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной 
деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений 
участников обсуждать результаты 

совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в 
условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное 
стратегическое поведение в различных 

ситуациях, проявлять творчество и 

воображение, быть инициативным 

Овладение универсальными 
регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других 
людей при анализе результатов 

деятельности; 

- признавать свое право и право других 
людей на ошибки; 

- развивать способность понимать мир с 

позиции другого человека 

- использовать обществоведческие 

знания для взаимодействия с 
представителями других 

национальностей и культур в целях 

успешного выполнения типичных 
социальных ролей, реализации прав и 

осознанного выполнения обязанностей 

гражданина Российской Федерации, в 

том числе правомерного налогового 
поведения; - ориентации в актуальных 

общественных событиях, определения 

личной гражданской позиции; осознание 
значимости здорового образа жизни; 

роли непрерывного образования; 

- использовать средства 

информационно-коммуникационных 
технологий в решении различных задач  

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 
Федерации с учетом. 

особенностей 

социального и 
культурного контекста 

В области эстетического воспитания: 
- эстетическое отношение к миру, 

включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, труда и 

общественных отношений; 
- способность воспринимать различные 

виды искусства, традиции и творчество 

своего и других народов, ощущать 
эмоциональное воздействие искусства; 

- владеть умениями проводить с опорой 
на полученные знания учебно-

исследовательскую и проектную 

деятельность, представлять ее 

результаты в виде завершенных 
проектов, презентаций, творческих работ 

социальной и междисциплинарной 

направленности; готовить устные 
выступления и письменные работы 
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- убежденность в значимости для 

личности и общества отечественного и 
мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного 

творчества; 

— готовность к самовыражению в 
разных видах искусства, стремление 

проявлять качества творческой 

личности; 
Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

а) общение: 
- осуществлять коммуникации во всех 

сферах жизни; 

- распознавать невербальные средства 

общения, понимать значение 
социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и 

смягчать конфликты; 
- развернуто и логично излагать свою 

точку зрения с использованием 

языковых средств. 

(развернутые ответы, сочинения) по 

социальной проблематике, составлять 
сложный и тезисный план развернутых 

ответов, анализировать 

неадаптированные тексты на 

социальную тематику; 
- владеть умениями формулировать на 

основе приобретенных социально-

гуманитарных знаний собственные 
суждения и аргументы по определенным 

проблемам с точки зрения социальных 

ценностей и использовать ключевые 
понятия, теоретические положения 

социальных наук для объяснения 

явлений социальной действительности;  

- конкретизировать теоретические 
положения фактами социальной 

действительности, модельными 

ситуациями, примерами из. личного 
социального опыта и фактами 

социальной действительности, в том 

числе по. соблюдению правил здорового. 

образа жизни; умение создавать 
типологии социальных процессов и 

явлений на основе предложенных 

критериев 

ОК 06 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 
демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 
традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе 
с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 
отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 
поведения 

- осознание обучающимися российской 

гражданской идентичности; 

- целенаправленное развитие внутренней 

позиции личности на основе духовно-
нравственных ценностей 

народов Российской Федерации, 

исторических и национально-
культурных традиций, формирование 

системы значимых ценностно-

смысловых установок, 
антикоррупционного мировоззрения, 

правосознания, экологической культуры, 

способности ставить цели и строить 

жизненные планы; 
В части гражданского воспитания: 

- осознание своих конституционных 

прав и обязанностей, уважение закона и 
правопорядка; 

- принятие традиционных 

национальных, общечеловеческих 
гуманистических и демократических 

ценностей; 

- готовность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, 
ксенофобии, дискриминации по 

социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам; 
- готовность вести совместную 

деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении 

в общеобразовательной организации и 
детско-юношеских 

1) сформировать знания об: 

обществе как целостной развивающейся 

системе в единстве и взаимодействии 

основных сфер и институтов; основах 
социальной динамики; особенностях 

процесса цифровизации и влиянии 

массовых коммуникаций на все сферы 
жизни общества; глобальных проблемах 

и вызовах современности; перспективах 

развития современного общества, в том 
числе тенденций развития Российской 

Федерации; человеке как субъекте 

общественных отношений и 

сознательной деятельности; 
особенностях социализации личности в 

современных условиях, сознании, 

познании и самосознании человека; 
особенностях профессиональной 

деятельности в области науки, культуры, 

экономической и финансовой сферах; 
значении духовной культуры общества и 

разнообразии ее видов и форм; 

экономике как науке и хозяйстве, роли 

государства в экономике, в том числе 
государственной политики поддержки 

конкуренции и импорто-замещения, 

особенностях рыночных отношений в 
современной экономике; 

роли государственного бюджета в 

реализации полномочий органов 

государственной власти, этапах 
бюджетного процесса, механизмах 



 187 

организациях; 

- умение взаимодействовать с 
социальными институтами в 

соответствии с их функциями и 

назначением; 

- готовность к гуманитарной и 
волонтерской деятельности; 

патриотического воспитания: 

- сформированность российской 
гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, 
гордости за свой край, свою Родину, 

свой язык и культуру, прошлое и 

настоящее многонационального народа 

России; 
- ценностное отношение к 

государственным символам, 

историческому и природному наследию, 
памятникам, традициям народов России, 

достижениям России в науке, искусстве, 

спорте, технологиях и труде; 

- идейная убежденность, готовность к 
служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; 

освоенные обучающимися 
межпредметные понятия и 

универсальные учебные действия 

(регулятивные,познавательные, 
коммуникативные); 

- способность их использования в 

познавательной и социальной практике, 

готовность к самостоятельному 
планированию и осуществлению 

учебной деятельности, организации 

учебного сотрудничества с 
педагогическими работниками и 

сверстниками, к участию в построении 

индивидуальной образовательной 
траектории; 

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности 

принятия бюджетных решений; 

социальных отношениях, направлениях 
социальной политики в Российской 

Федерации, в том числе поддержки 

семьи, государственной политики в 

сфере межнациональных отношений; 
структуре и функциях политической 

системы общества, направлениях 

государственной политики Российской 
Федерации; конституционном статусе и 

полномочиях органов государствен-ной 

власти; системе прав человека и 
гражданина в Российской Федерации, 

правах ребенка и механизмах защиты 

прав в Российской Федерации; правовом 

регулирования гражданских, семейных, 
трудовых, налоговых, образовательных, 

административных, уголовных 

общественных отношений; системе 
права и законодательства Российской 

Федерации; 

2) уметь характеризовать российские 

духовно-нравственные ценности, в том 
числе ценности человеческой жизни, 

патриотизма и служения Отечеству, 

семьи, созидательного труда, норм 
морали и нравственности, прав и свобод 

человека, гуманизма, милосердия, 

справедливости, коллективизма, 
исторического единства народов России, 

преемственности истории нашей 

Родины, осознания ценности культуры 

России и традиций народов России, 
общественной стабильности и 

целостности государства; 

З) владеть базовым понятийным 
аппаратом социальных наук, уметь 

различать существенные и 

несущественные признаки понятий, 
определять различные смыслы 

многозначных понятий, 

классифицировать используемые в 

социальных науках понятия и термины; 
использовать 

понятийный аппарат при анализе и 

оценке социальных явлений, для 
ориентации в социальных науках и при 

изложении собственных суждений и 

построении устных и письменных 

высказываний; 
4) владеть умениями устанавливать, 

выявлять, объяснять причинно-

следственные, функциональные, 
иерархические и другие связи 

социальных объектов и процессов, 

включая умения характеризовать 
взаимовлияние природы и общества, 

приводить примеры взаимосвязи всех 
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сфер жизни общества; выявлять 

причины и последствия преобразований 
в различных сферах жизни 

российскогообщества; характеризовать 

функции социальных институтов; 

обосновывать иерархию нормативных 
правовых актов в системе российского 

законодательства; 

5) связи социальных объектов и явлений 
с помощью различных знаковых систем; 

сформированность представлений о 

методах изучения социальных явлений и 
процессов, включая универсальные 

методы науки, а также специальные 

методы социального познания, в том 

числе социологические опросы, 
биографический метод, социальное 

прогнозирование; 

6) владеть умениями применять 
полученные знания при анализе 

социальной информации, полученной из 

источников разного типа, включая 

официальные публикации на интернет-
ресурсах государственных органов, 

нормативные правовые акты, 

государственные документы 
стратегического характера, публикации 

в 

средствах массовой информации; 
осуществлять поиск социальной 

информации, представленной в 

различных знаковых системах, извлекать 

информацию из неадаптированных 
источников, вести целенаправленный 

поиск необходимых сведений, для 

восполнения недостающих звеньев, 
делать обоснованные выводы, 

различать отдельные компоненты в 

информационном сообщении, выделять 
факты, выводы, оценочные суждения, 

мнения; 

7) владеть умениями проводить с опорой 

на полученные знания учебно-
исследовательскую и проектную 

деятельность, представлять ее 

результаты в виде завершенных 
проектов, презентаций, творческих работ 

социальной и междисциплинарной 

направленности; 

готовить устные выступления и 
письменные работы (развернутые 

ответы, сочинения) по социальной 

проблематике, составлять сложный и 
тезисный план развернутых ответов, 

анализировать неадаптированные тексты 

на социальную тематику; 
8) использовать обществоведческие 

знания для взаимодействия с 
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представителями других 

национальностей и культур в целях 
успешного выполнения типичных 

социальных ролей, реализации прав и 

осознанного выполнения обязанностей 

гражданина Российской Федерации, в 
том числе правомерного налогового 

поведения; ориентации в актуальных 

общественных событиях, определения 
личной гражданской позиции; осознание 

значимости здорового образа жизни; 

роли непрерывного образования; 
использовать средства информационно - 

коммуникационных технологий в 

решении различных задач; 

9) владеть умениями формулировать на 
основе приобретенных социально-

гуманитарных знаний собственные 

суждения и аргументы по определенным 
проблемам с точки зрения социальных 

ценностей и использовать ключевые 

понятия, теоретические положения 

социальных наук для объяснения 
явлений социальной действительности; 

конкретизировать теоретические 

положения фактами социальной 
действительности, модельными 

ситуациями, примерами из 

личного социального опыта и фактами 
социальной действительности, в том 

числе по соблюдению правил здорового 

образа жизни; умение создавать 

типологии социальных процессов и 
явлений на основе предложенных 

критериев; 

10) готовность применять знания о 
финансах и бюджетном регулировании 

при пользовании финансовыми услугами 

и инструментами; использовать 
финансовую информацию для 

достижения личных финансовых целей, 

обеспечивать финансовую безопасность 

с учетом рисков и способов их 
снижения; сформированность 

гражданской ответственности в части 

уплаты налогов для развития общества и 
государства; 

11) сформировать навыки оценивания 

социальной информации, в том числе 

поступающей по каналам сетевых 
коммуникаций, владение умением 

определять степень достоверности 

информации; владение умением 
соотносить различные оценки 

социальных явлений, содержащиеся в 

источниках информации, давать на 
основе полученных знаний правовую 

оценку действиям людей в модельных 
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ситуациях; 

12) владеть умением самостоятельно 
оценивать и принимать решения, 

выявлять с помощью полученных 

знаний наиболее эффективные способы 

противодействия коррупции; определять 
стратегии разрешения социальных и 

межличностных конфликтов; оценивать 

поведение людей и собственное 
поведение с точки зрения социальных 

норм, ценностей, экономической 

рациональности и финансовой 
грамотности; осознавать 

неприемлемость антиобщественного 

поведения, осознавать опасность 

алкоголизма и наркомании, 
необходимость мер юридической 

ответственности, в том числе для 

несовершеннолетних граждан 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 
применять знания об 

изменении климата, 

принципы 
бережливого 

производства, 

эффективно. 

действовать в 
чрезвычайных 

ситуациях 

В области экологического воспитания: 

- сформированность экологической 

культуры, понимание влияния 

социально-экономических процессов на 
состояние природной и социальной 

среды, осознание глобального характера 

экологических проблем; 
- планирование и осуществление 

действий в окружающей среде на основе 

знания целей устойчивого развития 

человечества; 
активное неприятие действий, 

приносящих вред окружающей среде; 

- умение прогнозировать 
неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых 

действий, предотвращать их; 
- расширение опыта деятельности 

экологической направленности; 

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 
социальной деятельности 

- конкретизировать теоретические 

положения фактами социальной 

действительности, модельными 

ситуациями, примерами из личного 
социального опыта и фактами 

социальной действительности, в том 

числе по соблюдению правил здорового 
образа жизни; умение создавать 

типологии социальных процессов и 

явлений на основе предложенных 

критериев; 
- владеть умениями устанавливать, 

выявлять, объяснять причинно-

следственные, функциональные, 
иерархические и другие связи 

социальных объектов и процессов, 

включая умения характеризовать 
взаимовлияние природы и общества, 

приводить примеры взаимосвязи всех 

сфер жизни общества; выявлять 

причины и последствия преобразований 
в различных сферах жизни российского 

общества 

ОК 09. Пользоваться 
профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

- наличие мотивации к обучению и 
личностному развитию; 

В области ценности научного познания:- 

сформированность мировоззрения, 

соответствующего 
современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на 

диалоге культур, 
способствующегоосознанию своего 

места в поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и 

читательской культуры как средства 
взаимодействия между людьми и 

познания мира; 

- осознание ценности научной 
деятельности, готовность осуществлять 

—владеть умениями применять 
полученные знания при анализе 

социальной информации, полученной из 

источников разного типа, включая 

официальные публикации на интернет-
ресурсах государственных органов, 

нормативные правовые акты, 

государственные документы 
стратегического характера, публикации 

в 

средствах массовой информации; 
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проектную и исследовательскую. 

деятельность индивидуально и в группе; 
Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

6) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-
исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 

проблем; 
- способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, 
применению. различных методов 

познания; 

- овладение видами деятельности по 

получению нового 
знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в 

различных учебных ситуациях, в том 
числе при создании учебных и 

социальных проектов; 

- формирование научного типа 

мышления, владение научной 
терминологией, ключевыми понятиями и 

методами; 

-осуществлять целенаправленный поиск 
переноса средств и способов действия в 

профессиональную среду 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 72 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 36 

практические занятия  36 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Форми

руемые 

компе-

тенции 

1 2 3 4 

Раздел 1. Человек в обществе 10/4  

Тема 1.1. 

Общество и 

общественные 

отношения. 

Развитие 

общества 

Содержание  4  

1. Общество и Общество как система. Общественные отношения. 

Связи между подсистемами и элементами 
общественные общества. Общественные потребности и социальные 

институты. Признаки и функции 

отношения. Развитие социальных институтов- 
общества" Типы обществ. Постиндустриальное (информационное) 

общество и его особенности. Роль 

массовой коммуникации в современном обществе 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 

ОК 05 2. Практическое занятие № 1. 2 

Технический и естественнонаучный профили - Перспективы 

развития специальности «Информационные системы  

и программирование» в информационном — обществе. Направления 
цифровизации в профессиональной деятельности специальности 

Информационные системы и программирование. Роль науки в 

решении глобальных проблем. 

 

 

2 

 

 

 

Тема 1.2.  

Биосоциальна

я природа 

человека и его 

деятельность  

Содержание  4  

3. Человек как результат биологической и социокультурной 

эволюции. — Влияние и социокультурных факторов на 

формирование личности. Личность в современном обществе. 
Коммуникативные качества личности. Мировоззрение, его роль в 

жизнедеятельности человека. Социализация личности и её этапы. 

Агенты (институты) социализации. Общественное и индивидуальное 
сознание. Самосознание и социальное поведение. Деятельность и её 

структура. Мотивация деятельности. Потребности и интересы. 

Многообразие видов деятельности. Свобода и необходимость в 

деятельности человека 

 

 

 

 

 

2 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

 

4. Практическое занятие № 2 2 

Мировоззрение, его структура и типы мировоззрения. 

Профессионально ориентированное содержание. Выбор профессии. 

Профессиональное самоопределение. Учет особенностей характера в 
профессиональной деятельности специальности «Информационные 

системы и программирование». Межличностное общение и 

взаимодействие в профессиональном сообществе, его особенности в 
сфере специальности «Информационные системы и 

программирование» 

2 

Тема 1.3. 

Познавательн

ая 

деятельность 

человека. 

Научное 

познание 

Содержание  2  

5. Познание мира. Чувственное и рациональное познание. 
Мышление, его формы и методы. Знание как результат 

познавательной деятельности, его виды. Понятие истины, ее 

критерии. Абсолютная, относительная истина. Естественные, 
технические, точные и социально- гуманитарные науки. 

Особенности, уровни и методы научного познания. Особенности 

научного познания в социально-гуманитарных науках. Российское 

общество и человек перед лицом угроз и вызовов XXI в. 

 

 

 

 

2 

 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

Раздел 2. Духовная культура 10/6  

Тема 2.1.  

Духовная 

культура  

Содержание  2 ОК 03 

ОК 05 

ОК 06 

6. Духовные ценности российского общества. Материальная и 

духовная культура. Формы культуры. Народная, массовая и 
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личности и 

общества 

 

элитарная культура. Молодежная субкультура. Контркультура. 

Функции культуры. Культурное многообразие современного 
общества. Диалог культур. Вклад российской культуры в 

формирование ценностей современного общества. Мораль как 

общечеловеческая ценность и социальный регулятор. Категории 

морали. Гражданственность. Патриотизм 

 

2 

 7. Практическое занятие № 3 2  

 Культура общения, труда, учебы, поведения в обществе. Этикет в 

профессиональной деятельности. Профессиональное образование в 

сфере специальности «Информационные системы и 
программирование». Роль и значение непрерывности образования. 

2  

Тема 2.2. 

Наука и 

образование в 

современном 

мире 

Содержание  2 ОК 02 

ОК 03 8. Практическое занятие № 4 2 

Наука. Функции науки. Возрастание роли науки в современном 
обществе. Направления научно-технологического развития и 

научные достижения Российской Федерации. Образование в 

современном обществе. Российская система образования. Основные 
направления развития образования в Российской Федерации. 

Непрерывность образования в информационном обществе. Значение 

самообразования. Цифровые образовательные ресурсы 

2 

Тема 2.3. 

Религия 

Содержание  2 ОК 05 

ОК 06 9. Религия, её роль в жизни общества и человека. Мировые и 

национальные религии. Значение поддержания 

межконфессионального мира в Российской Федерации. Свобода 

совести 

2 

Тема 2.4. 

Искусство  

Содержание  2 ОК 01 

ОК 05 10. Практическое занятие № 5 2 

Искусство, его основные функции. Особенности искусства как 

формы духовной культуры. Достижения современного российского 
искусства. Образ профессии/ специальности «Информационные 

системы и программирование» в искусстве. 

2 

Раздел 3. Экономическая жизнь общества 18/8  

Тема 3.1. 

Экономика – 

основа 

жизнедеятель

ности 

общества 

Содержание  4 ОК 02 

ОК 07 11. Роль экономики в жизни общества. Макроэкономические 

показатели и качество жизни. Предмет и методы — экономической 

науки. Ограниченность — ресурсов. — Кривая общества 
производственных возможностей. Типы экономических систем. 

Экономический рост и пути его достижения. Факторы долгосрочного 

экономического роста. Понятие экономического цикла. Фазы 

экономического цикла. Причины экономических циклов 

 

 

 

2 

12. Практическое занятие № 6 2 

Особенности разделения труда и специализации в сфере (название 

специальности) 
2 

Тема 3.2. 

Рыночные 

отношения в 

Финансовые 

институты 

Содержание  4 ОК 01 

ОК 03 

ОК 09 

13.Рынки труда, капитала, земли, информации. Государственное 

регулирование рынков. Конкуренция и монополия. 

Финансовые институты Антимонопольное регулирование в 

Российской Федерации. Финансовый рынок. Финансовые институты. 
Банки. Банковская система. Центральный банк Российской 

Федерации: задачи и функции. Монетарная политика Банка России. 

Инфляция: причины, виды, последствия 

2 

14. Практическое занятие № 7 2 

Рыночный спрос. Закон спроса. Эластичность спроса. Рыночное 

предложение. Закон предложения. Эластичность предложения: 

Цифровые финансовые услуги. Финансовые технологии и 
финансовая безопасность. Денежные агрегаты 

2 

Тема 3.3. Содержание  4 ОК 01 
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Рынок труда и 

безработица. 

Рациональное 

поведение 

потребителя 

15. Рынок труда. Заработная плата и стимулирование труда. 

Занятость и безработица. Причины и виды безработицы. 
Государственная политика Российской Федерации в 

областизанятости. Особенности труда молодежи. Деятельность 

профсоюзов. 

Рациональное экономическое поведение. Экономическая свобода и 
социальная ответственность. Экономическая деятельность и 

проблемы устойчивого развития общества 

 

 

 

2 

ОК 02 

ОК 03 

16.Практическое занятие № 8 2 

Спрос на труд и его факторы в сфере специальности 
«Информационные системы и программирование». Стратегия 

поведения при поиске работы. Возможности специальности 

«Информационные системы и программирование» в сфере 
профессиональной переподготовки. 

2 

Тема 3.4. 

Предприятие 

в экономике 

Содержание  2 ОК 01 

ОК 03 17. Предприятие в экономике. Цели предприятия. Факторы 

производства. Альтернативная стоимость, способы и источники 
финансирования предприятий. Издержки, их виды. Выручка, 

прибыль. Поддержка малого и среднего предпринимательства в 

Российской Федерации. Государственная политика 
импортозамещения в Российской Федерации. Предпринимательская 

деятельность в сфере специальности «Информационные системы и 

программирование». Основы менеджмента и маркетинга в сфере 
специальности «Информационные системы и программирование». 

 

 

 

 

2 

Тема 3.5. 

Экономика и 

государство 

Содержание  2 ОК 01 

ОК 09 18. Экономика и государство. Экономические функции государства. 

Общественные блага. Внешние эффекты. Государственный бюджет. 

Дефицит и профицит государственного бюджета. Принцип 
сбалансированности государственного бюджета. Государственный 

долг. Налоговая система Российской Федерации. Функции налогов. 

Система налогов и сборов в Российской Федерации. Налоговые 
льготы и вычеты. Фискальная политика государства. Цифровизация 

экономики в Российской Федерации 

 

 

 

 

2 

Тема 3.6. 

Основные 

тенденции 

развития 

экономики 

России и 

международна

я 

экономика 

Содержание  2 ОК 06 

ОК 09 19. Практическое занятие № 9 2 

Мировая экономика. Международная экономика. Международное 
разделение труда. Экспорт и импорт товаров и услуг. Выгоды и 

убытки от участия в международной торговле. Государственное 

регулирование внешней торговли. Направления импортозамещения в 
условиях современной экономической ситуации в сфере 

специальности «Информационные системы и программирование». 

Собственное производство как средство устойчивого развития 
государства 

2 

Раздел 4. Социальная сфера 10/6  

Тема 4.1. 

Социальная 

структура 

общества. 

Положение 

личности в 

обществе 

Содержание  4 ОК 01  

ОК 05 20. Социальные общности, группы, их типы. Социальная 

стратификация, её критерии. Социальное неравенство. Социальная 
структура российского общества. Государственная поддержка 

социально незащищенных слоев общества в Российской Федерации. 

Положение индивида в обществе. Социальные статусы и роли. 
Социальная мобильность, ее формы и каналы в современном 

российском обществе 

 

 

 

2 

21. Практическое занятие № 10 2 

Престиж профессиональной деятельности. Социальные роли 
человека в трудовом коллективе. Возможности профессионального 

роста 

2 
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Тема 4.2. 

Семья в 

современном 

мире 

Содержание  2  

22. Практическое занятие № 11 2  

Семья и брак. Функции и типы семьи. Семья как важнейший 
социальный институт. Тенденции развития семьи в современном 

мире. Меры социальной поддержки семьи в Российской Федерации. 

Помощь государства многодетным семьям. 

  

Тема 4.3. 

Этнические 

общности и 

нации 

Содержание  2 ОК 05 

ОК 06 23. Миграционные процессы в современном мире. Этнические 

общности. Нации и межнациональные отношения. Этносоциальные 

конфликты, способы их предотвращения и пути разрешения. 
Конституционные принципы национальной политики в Российской 

Федерации 

 

 

2 

Тема 4.4. 

Социальные 

нормы и 

социальный 

контроль. 

Социальный 

конфликт 

и способы его 

разрешения 

Содержание  2 ОК 04 

ОК 05 24. Практическое занятие № 12 2 

Социальные нормы и отклоняющееся (девиантное) поведение. 

Формы социальных девиаций. Конформизм. Социальный контроль и 

самоконтроль. Социальный конфликт. Виды социальных 

конфликтов, их причины. Способы разрешения социальных 
конфликтов. Особенности профессиональной деятельности 

социолога, социального психолога. Конфликты в трудовых 

коллективах и пути их преодоления. Стратегии поведения в 
конфликтной ситуации. 

2 

Раздел 5. Политическая сфера 8/4  

Тема 5.1. 

Политика и 

власть. 

Политическая 

система 

Содержание  4 ОК 05 

ОК 06 25. Политическая власть и субъекты политики в современном 

обществе. Политические институты. Политическая деятельность. 
Политическая система общества, ее структура и функции. 

Политическая система Российской Федерации на современном этапе. 

Государство как основной институт политической системы. 
Государственный суверенитет, Функции государства. Форма 

государства: форма правления, форма государственного 

(территориального) устройства, политический режим Типология 

форм государства 

 

 

 

 

 

2 

26. Практическое занятие № 13 2 

Федеративное устройство Российской Федерации. Субъекты 

государственной власти в Российской Федерации. Государственное 
управление в Российской Федерации. Государственная служба и 

статус государственного служащего. Опасность коррупции, 

антикоррупционная политика государства, механизмы 

противодействия коррупции.Обеспечение национальной 
безопасности в Российской Федерации. Государственная политика 

Российской Федерации по противодействию экстремизму 

2 

Тема 5.2. 

Политическая 

культура 

общества и 

личности. 

Политический 

процесс и его 

участие  

Содержание  4 ОК 03 

ОК 04 27. Политическая культура общества и личности. Политическое 
поведение. Политическое участие. Причины абсентеизма. 

Политическая идеология, её роль в обществе. Основные идейно-

политические течения современности. Политический процесс и 
участие в нем субъектов политики. Формы участия граждан в 

политике. Политические партии как субъекты политики, их функции, 

виды. Типы партийных систем. Избирательная система. Типы 

избирательных систем: мажоритарная, пропорциональна, смешанная. 
Избирательная кампания. Избирательная система в Российской 

Федерации Политическая элита и политическое лидерство. 

Типология лидерства 

 

 

 

 

 

 

2 

28. Практическое занятие № 14 2 
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Роль средств массовой информации в политической жизни общества. 

Интернет в современной политической коммуникации. 
Роль профсоюзов в формировании основ гражданского общества. 

Профсоюзная деятельность в области защиты прав работника 

2 

Раздел 6. Правовое регулирование общественных отношений в Российской 

Федерации 

    16/8  

Тема 6.1.  

Право в 

системе 

социальных 

норм 

Содержание  2 ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

29. Правовое регулирование общественных отношений в Российской 

Федерации. Право в системе социальных норм. Источники права. 
Нормативные правовые акты, их виды. Законы и законодательный 

процесс в Российской Федерации. Система российского права. 

Правоотношения, их субъекты. Особенности правового статуса 
несовершеннолетних. Правонарушение и юридическая 

ответственность. Функции правоохранительных органов Российской 

Федерации. Соблюдение правовых норм в профессиональной 

деятельности 

 

 

 

 

2 

1 

 

Тема 6.2. 

Основы 

конституцион

ного 

права 

Российской 

Федерации 

Содержание  2 ОК 02 

ОК 06 

ОК 07 
30. Практическое занятие № 15 2 

Конституция Российской Федерации. Основы конституционного 

строя Российской Федерации. Гражданство Российской Федерации. 
Личные (гражданские), политические, социально-экономические и 

культурные права и свободы человека и гражданина Российской 

Федерации. Конституционные обязанности гражданина Российской 
Федерации. Международная защита прав человека в условиях 

мирного и военного времени 

Профессиональные обязанности гражданина Российской Федерации 

в организации мероприятий ГО и защиты от ЧС в условиях мирного 
и военного времени 

2 

Тема 6.3. 

Правовое 

регулировани

е 

гражданских, 

семейных, 

трудовых, 

образовательн

ых 

правоотношен

ий 

Содержание  4 ОК 02 

ОК 05 

ОК 06 
31. Гражданское право. Гражданские правоотношения. Субъекты 
гражданского права. Организационно-правовые формы юридических 

лиц. Гражданская дееспособность несовершеннолетних. Семейное 

право. Порядок и условия заключения и расторжения брака. 

Правовое регулирование отношений супругов. Права и обязанности 
родителей и детей. Трудовое право. Трудовые правоотношения. 

Порядок приема на работу, заключения и расторжения трудового 

договора. Права и обязанности работников и работодателей. 
Дисциплинарная ответственность. Защита трудовых прав 

работников. Особенности трудовых правоотношений 

несовершеннолетних работников. Федеральный закон «Об 

образовании в Российской Федерации». Порядок приема на обучение 
в образовательные организации среднего профессионального и 

высшего образования. Порядок оказания платных образовательных 

услуг 

 

 

 

 

 

 

2 

32.Практическое занятие № 16 2 

Коллективный договор. Трудовые споры и порядок их разрешения. 

Особенность регулирования трудовых отношений в сфере 

специальности «Информационные системы и программирование». 

2 

Тема 6.4. 

Правовое 

регулировани

е налоговых, 

администрати

Содержание  4 ОК 02 

ОК 06 

ОК 09 

33. Административное право и его субъекты. Административное 

правонарушение регулирование административная ответственность. 

Экологическое законодательство. Экологические правонарушения. 

Способы защиты права на благоприятную окружающую среду. 
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вных, 

уголовных, 

правоотношен

ий. 

Экологическо

е 

законодательс

тво 

Уголовное право. Основные принципы уголовного права. Понятие 

преступления и виды преступлений. Уголовная ответственность, её 
цели, виды наказаний в уголовном праве. Особенности уголовной 

ответственности несовершеннолетних 

2 

34.Практическое занятие № 17 2 

Законодательство Российской Федерации о налогах и сборах. 
Участники отношений, регулируемых — законодательством о 

налогах и сборах. Права и обязанности налогоплательщиков. 

Ответственность за налоговые правонарушения 

2 

Тема 6.5.  

Основы 

процессуально

го права 

Содержание  4 ОК 02 

ОК 05 

ОК 09 

35. Конституционное судопроизводство. Административный 

процесс. Судебное производство по делам об административных 

правонарушениях Уголовный процесс, его принципы и стадии. 

Субъекты уголовного процесса 

2 

36.Практическое занятие № 18 2 

Гражданские споры, порядок их рассмотрения. Основные принципы 

гражданского процесса. Участники гражданского процесса. 

Арбитражное судопроизводство 

 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет   

Всего 72  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 
Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

3.2.1. Основные печатные издания 
Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Обществознание. 10-й класс (базовый уровень) / Л. Н. Боголюбов, А. Ю. 
Лазебникова, А. И. Матвеев [и др.] ; под ред. Л. Н. Бо го лю бо ва, А. Ю. Лазебниковой. — 5-е 

изд., перераб. - Москва : Просвещение, 2023. - 319 с. - ISBN 978-5-09-104509-3. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2089888 . – Режим доступа: по подписке. 
2. Боголюбов, Л. Н. Обществознание. 11-й класс (базовый уровень) / Л. Н. Боголюбов, 

Н. И. Городецкая, А. Ю. Лазебникова [и др.] ; под ред. Л. Н. Боголюбова, А. Ю. Лазебниковой. — 

5-е изд., перераб. — Москва : Просвещение, 2023. — 288 с. - ISBN 978-5-09-104510-9. - Текст : 
электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089891 . – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Котова, О. А. Обществознание. 10 класс (базовый уровень) : учебник / О. А. 
Котова, Т. Е. Лискова. - 5-е изд., стер. - Москва : Просвещение, 2023. - 96 с. - ISBN 978-5-09-

110482-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2126358 . – Режим 

доступа: по подписке. 
2. Котова, О. А. Обществознание. 11 класс (базовый уровень) : учебник для 

общеобразовательных организаций / О. А. Котова, Е. Е. Лискова. - 4-е изд., стер. - Москва 

:Просвещение, 2022. - 113 с. - (Сферы). - ISBN 978-5-09-101556-0. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.ru/catalog/product/2090116 . – Режим доступа: по подписке. 

3. Гукасьян, Г. М. Экономика от «А» до «Я»: тематический справочник / Г.М. 

Гукасьян. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 480 с. - ISBN 978-5-16-012527-5. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1854017– Режим доступа: по подписке.                                                                                                                   
4. Слагода, В. Г. Краткий экономический словарь / Сост. В.Г. Слагода. - Москва : 

Форум, 2009. - 128 с. (Профессиональное образование). ISBN 978-5-91134-318-7. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/158806  – Режим доступа: по подписке. 
5. Румянцева, Е. Е. Новая экономическая энциклопедия / Е. Е. Румянцева. - 4-е изд. - 

Москва : ИНФРА-М, 2020. - 882 с. - ISBN 978-5-16-004189-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1059305  – Режим доступа: по подписке. 

6. Полис = Политические исследования : науч. и культ.-просвет. журн. - Москва: [б. 
и.]. - 1991-.– Текст : непосредственный. 

7. Социологические исследования. – Москва : РАН, 1974. – . – Выходит ежемесячно. – 

ISSN 0132-1625. – Текст : электронный. – URL: https://eivis.ru/browse/publication/633.  
8. Конституция Российской Федерации:  (принята всенародным голосованием 

12.12.1993  с изменениями, одобренными в ходе общероссийского голосования 01.07.2020. – 

Текст: электронный // Консультант плюс: справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с 
титул. экрана  

9. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях от 

30.12.2001 N 195-ФЗ(ред. от 11.06.2021) (с изм. и доп., вступ. в силу с 29.06.2021): Принят 

Государственной Думой20 декабря 2001 года: Одобрен Советом Федерации 26 декабря 2001 года. 
– Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. 

с титул. экрана 

10. Трудовой кодекс Российской Федерации от 30.12.2001 N 197-ФЗ (ред. от 
30.04.2021) (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.05.2021): Принят Государственной Думой 21 декабря 

2001 года: Одобрен Советом Федерации 26 декабря 2001 года. – Текст : электронный // 

Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 
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11. О защите прав потребителей: Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 22.12.2020). 

– Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. 
с титул. экрана 

12. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

13. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 
14. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 

15. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

16. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

17. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 

 

  

https://eivis.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Общие   

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; У 
- готовность к активной деятельности технологической и социальной 

направленности, способность инициировать,планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам профессиональной деятельности, 
Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические действия: 
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

-устанавливать существенный признак или основания для сравнения, 
классификации и обобщения; 

- определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их 

достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых 
явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем 

6) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 
- выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, 

находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать 
параметры и критерии решения; 

- анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в 
новых условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и практическую. 

области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 

решения; 

и способность их использования в познавательной и социальной 
практике. 

Оценка 

«отлично». За 

глубокое и полное 

овладение 

содержанием 

учебного 

материала, в 

котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологически

м и 

орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить 

и использовать 

информацию. 

Оценка 

«хорошо». Если 

обучающийся 

полно освоил 

учебный 

материал, владеет 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологически

м и 

орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном 

материале, 

грамотно излагает 

ответ, но в его 

форме имеются 

отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворител

 Устные и 

письменные 

опросы на 
теоретических и 

практических 

занятиях. 

 Тестовые 

опросы по 
завершению тем. 

 Письменные 

работы по 

завершению 
разделов. 

 Взаимный 

контроль при 

работе в парах и 
малыми группами. 

 Самоконтрол

ь при рефлексии 

на теоретических 

занятиях. 

 Устные и 
письменные 

опросы на 

теоретических и 
практических 

занятиях (входные 

и фронтальные). 

 Письменные 
контрольные 

работы по 

завершению 

разделов. 

 Взаимный 
контроль при 

работе в парах и 

малыми группами. 

 Самоконтрол
ь при рефлексии 

на теоретических 

занятиях и 
проверке 

самостоятельной 

внеаудиторной 
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В области духовно-нравственного воспитания: 

- сформированность нравственного сознания, этического поведения; 
- способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально- нравственные нормы и 

ценности; 

- осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 
- ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам 

семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни в соответствии с традициями народов России; 
Овладение универсальными регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, 
выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом 

имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений; 
- давать оценку новым ситуациям; 

способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в 

разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный 
и культурный уровень; 

6) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; решения по их снижению; 
в) эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность: 

внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели 

и успеху, оптимизм, инициативность, 
умение действовать, исходя из своих возможностей; 

- эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное 

состояние других, учитывать его при осуществлении коммуникации, 
способность к сочувствию. и сопереживанию; 

- социальных навыков, включающих способность выстраивать 

отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и 

разрешать конфликты 

ьно». Если 

обучающийся 

обнаруживает 

знания и 

понимание 

положенного 

учебного 

материала, 

понятийного 

аппарата, 

акцентологическо

го и 

орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их 

неполно, 

непоследовательн

о, допускает 

неточности в 

определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворит

ельно». Если 

обучающийся 

имеет 

разрозненные, 

бессистемные 

знания, не умеет 

выделять главное 

и второстепенное, 

допускает ошибки 

в определении 

понятий, 

искажает их 

смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно 

излагает 

материал. 

работы. 

 Самоконтрол

ь при проверке 
самостоятельной 

работы. 

 Наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 
экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 
практических и 

теоретических 

занятиях. 

 Итоговый 
контроль   -

дифференцирован

ный зачет 

 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 
социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными действиями: 

6) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества командной и 
индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее достижению: составлять план 
действий, распределять роли с учетом мнений участников обсуждать 

результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в условиях реального, 
виртуального и комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных 

ситуациях, проявлять творчество и воображение, быть 

инициативным. 
Овладение универсальными регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других людей при анализе 
результатов деятельности; 

- признавать свое право и право других людей на ошибки; 

- развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 
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В области эстетического воспитания: 

- эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 
технического творчества, спорта, труда и общественных отношений; 

- способность воспринимать различные виды искусства, традиции и 

творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное 

воздействие искусства; 
- убежденность в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного творчества; 
— готовность к самовыражению в разных видах искусства, 

стремление проявлять качества творческой личности; 

Овладение универсальными коммуникативными действиями: 
а) общение: 

- осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

- распознавать невербальные средства общения, понимать значение 

социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных 
ситуаций и смягчать конфликты; 

- развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием 

языковых средств. 

- осознание обучающимися российской гражданской идентичности; 

- целенаправленное развитие внутренней позиции личности на 

основе духовно-нравственных ценностей 

народов Российской Федерации, исторических и национально-
культурных традиций, формирование 

системы значимых ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного мировоззрения, правосознания, экологической 
культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы; 

В части гражданского воспитания: 

- осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение 

закона и правопорядка; 
- принятие традиционных национальных, общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

- готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 
ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам; 

- готовность вести совместную деятельность в интересах 
гражданского общества, участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации и детско-юношеских 

организациях; 

- умение взаимодействовать с социальными институтами в 
соответствии с их функциями и назначением; 

- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

патриотического воспитания: 
- сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности 

перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и 
культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

- ценностное отношение к государственным символам, 

историческому и природному наследию, памятникам, традициям 

народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, 
технологиях и труде; 

- идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; 
освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные 

учебные действия (регулятивные, познавательные, 

коммуникативные); 

- способность их использования в познавательной и социальной 
практике, готовность к самостоятельному планированию и 
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осуществлению учебной деятельности, организации учебного 

сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к 
участию в построении индивидуальной образовательной траектории; 

- овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности 

В области экологического воспитания: 

- сформированность экологической культуры, понимание влияния 
социально-экономических процессов на состояние природной и 

социальной среды, осознание глобального характера экологических 

проблем; 

- планирование и осуществление действий в окружающей среде на 
основе знания целей устойчивого развития человечества; 

активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; 

- умение прогнозировать неблагоприятные экологические 
последствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

- расширение опыта деятельности экологической направленности; 

- овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 
социальной деятельности 

- наличие мотивации к обучению и личностному развитию; 

В области ценности научного познания:- сформированность 

мировоззрения, соответствующего 
современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места вполикультурном мире; 
- совершенствование языковой и читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания мира; 

- осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую. деятельность 
индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 
6) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 

- способность и готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению. различных методов 

познания; 
- овладение видами деятельности по получению нового 

знания, его интерпретации, преобразованию и применению в 

различных учебных ситуациях, в том числе при создании учебных и 
социальных проектов; 

- формирование научного типа мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми понятиями и методами; 

-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов 
действия в профессиональную среду 

Дисциплинарные Критерии оценки Методы оценки 
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сформировать знания об: 

- обществе как целостной развивающейся системе в единстве и 
взаимодействии основных сфер и институтов; 

основах социальной динамики; глобальных проблемах и вызовах 

современности; перспективах развития современного общества, в 

том числе тенденций развития Российской Федерации; 
- человеке как субъекте общественных отношений и сознательной 

деятельности; особенностях социализации личности в современных 

условиях, сознании, познании и самосознании человека; 
особенностях профессиональной деятельности в области науки, 

культуры, экономической и финансовой сферах; 

- экономике как науке и хозяйстве, роли государства в экономике, в 
том числе государственной политики поддержки конкуренции и 

импортозамещения, особенностях рыночных отношений в 

современной экономике; 

- системе права и законодательства Российской Федерации; 
- владеть базовым понятийным аппаратом социальных наук, уметь 

различать существенные и несущественные признаки понятий, 

определять различные смыслы многозначных понятий, 
классифицировать используемые в социальных науках понятия и 

термины;  

- использовать понятийный аппарат при анализе и оценке 

социальных явлений, для ориентации в социальных науках и при 
изложении собственных суждений и построении устных и 

письменных высказываний; 

- владеть умениями формулировать на основе приобретенных 
социально-гуманитарных знаний собственные суждения и аргументы 

по определенным проблемам с точки зрения социальных ценностей и 

использовать ключевые понятия, теоретические положения 
социальных наук для объяснения явлений социальной 

действительности; 

- конкретизировать теоретические положения фактами социальной 

действительности, модельными ситуациями, примерами из личного 
социального опыта и фактами социальной действительности, в том 

числе по соблюдению правил здорового образа жизни; 

- умение создавать типологии социальных процессов и явлений на 
основе предложенных критериев; 

Оценка 

«отлично». За 

глубокое и полное 

овладение 

содержанием 

учебного 

материала, в 

котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологически

м и 

орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить 

и использовать 

информацию. 

Оценка 

«хорошо». Если 

обучающийся 

полно освоил 

учебный 

материал, владеет 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологически

м и 

орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном 

материале, 

грамотно излагает 

ответ, но в его 

форме имеются 

отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворител

ьно». Если 

обучающийся 

обнаруживает 

знания и 

понимание 

положенного 

учебного 

материала, 

понятийного 

аппарата, 

акцентологическо

го и 

 Устные и 

письменные 

опросы на 
теоретических и 

практических 

занятиях. 

 Тестовые 

опросы по 
завершению тем. 

 Письменные 

работы по 

завершению 
разделов. 

 Взаимный 

контроль при 

работе в парах и 
малыми группами. 

 Самоконтрол

ь при рефлексии 

на теоретических 

занятиях. 

 Устные и 
письменные 

опросы на 

теоретических и 
практических 

занятиях (входные 

и фронтальные). 

 Письменные 
контрольные 

работы по 

завершению 

разделов. 

 Взаимный 
контроль при 

работе в парах и 

малыми группами. 

 Самоконтрол
ь при рефлексии 

на теоретических 

занятиях и 

проверке 
самостоятельной 

внеаудиторной 

работы. 

 Самоконтрол
ь при проверке 

самостоятельной 

работы. 

 Наблюдение, 
интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 
обучающихся на 

практических и 

теоретических 

сформировать знания об: 

-особенностях процесса цифровизации и влиянии массовых 

коммуникаций на все сферы жизни общества; 
- владеть умениями применять полученные знания при анализе 

социальной информации, полученной из источников разного типа, 

включая официальные публикации на интернет-ресурсах 
государственных органов, нормативные правовые акты, 

государственные документы страте-гического характера, публикации 

в средствах массовой информации; 
- осуществлять поиск социальной информации, представленной в 

различных знаковых системах, извлекать информацию из 

неадаптированных источников, вести целенаправленный поиск 

необходимых сведений, для восполнения недостающих звеньев, 
делать обоснованные выводы, различать отдельные компоненты в 

информационном сообщении, выделять факты, выводы, оценочные 

суждения, мнения; 
-сформированность навыков оценивания социальной информации, в 

том числе поступающей по каналам сетевых коммуникаций, 

владение умением определять степень достовер-ности информации; 

владение умением соотносить различные оценки социальных 
явлений, содержащиеся в источниках информации, давать натоснове 
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полученных знаний правовую оценку действиям людей в модельных 

ситуациях; 
- уметь определять связи социальных объектов и явлений с помощью 

различных знаковых систем; 

- сформированность представлений о методах изучения социальных 

явлений и процессов, включая универсальные методы науки, а также 
специальные методы социального познания, в том числе 

социологические опросы, биографический метод, социальное 

прогнозирование 

орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их 

неполно, 

непоследовательн

о, допускает 

неточности в 

определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворит

ельно». Если 

обучающийся 

имеет 

разрозненные, 

бессистемные 

знания, не умеет 

выделять главное 

и второстепенное, 

допускает ошибки 

в определении 

понятий, 

искажает их 

смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно 

излагает 

материал. 

занятиях. 

 Итоговый 

контроль   -
дифференцирован

ный зачет 

 

сформировать знания об: 

- особенностях социализации личности в современных условиях, 
сознании, познании и самосознании человека; особенностях 

профессиональной деятельности в области науки, культуры, 

экономической и финансовой сферах; 
- отношениях, направлениях социальной политики в Российской 

Федерации, в том числе поддержки семьи, государственной политики 

в сфере межнациональных отношений; структуре и функциях 
политической системы общества, направлениях государственной 

политики Российской Федерации; 

- владеть умениями проводить с опорой на полученные знания 

учебно-исследовательскую и проектную деятельность, представлять 
ее результаты в виде завершенных проектов, презентаций, 

творческих работ социальной и междисциплинарной 

направленности; 
- готовить устные выступления и письменные работы (развернутые 

ответы, сочинения) по социальной проблематике, составлять 

сложный и тезисный план развернутых ответов, анализировать 
неадаптированные тексты на социальную тематику; 

- готовность применять знания о финансах и бюджетном 

регулировании при пользовании финансовыми услугами и 

инструментами; использовать финансовую информацию для 
достижения личных финансовых целей, обеспечивать финансовую 

безопасность с учетом рисков и способов их снижения; 

сформированность гражданской ответственности в части уплаты 
налогов для развития общества и государства 

- использовать обществоведческие знания для взаимодействия с 

представителями других национальностей и культур в целях 

успешного выполнения типичных социальных ролей, реализации 
прав и осознанного выполнения обязанностей гражданина 

Российской Федерации, в том числе правомерного налогового 

поведения; - ориентации в актуальных общественных событиях, 
определения личной гражданской позиции; осознание значимости 

здорового образа жизни; роли непрерывного образования; 

- использовать средства информационно-коммуникационных 

технологий в решении различных задач.  
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- владеть умениями проводить с опорой на полученные знания 

учебно-исследовательскую и проектную деятельность, представлять 
ее результаты в виде завершенных проектов, презентаций, 

творческих работ социальной и междисциплинарной 

направленности; готовить устные выступления и письменные работы 

(развернутые ответы, сочинения) по социальной проблематике, 
составлять сложный и тезисный план развернутых ответов, 

анализировать неадаптированные тексты на социальную тематику; 

- владеть умениями формулировать на основе приобретенных 
социально-гуманитарных знаний собственные суждения и аргументы 

по определенным проблемам с точки зрения социальных ценностей и 

использовать ключевые понятия, теоретические положения 
социальных наук для объяснения явлений социальной 

действительности;  

-конкретизировать теоретические положения фактами социальной 

действительности, модельными ситуациями, примерами из. личного 
социального опыта и фактами социальной действительности, в том 

числе по. соблюдению правил здорового. образа жизни; умение 

создавать типологии социальных процессов и явлений на основе 
предложенных критериев. 

1) сформировать знания об: 

обществе как целостной развивающейся системе в единстве и 

взаимодействии основных сфер и институтов; основах социальной 
динамики; особенностях процесса цифровизации и влиянии 

массовых коммуникаций на все сферы жизни общества; глобальных 

проблемах и вызовах современности; перспективах развития 

современного общества, в том числе тенденций развития Российской 
Федерации; человеке как субъекте общественных отношений и 

сознательной деятельности; 

особенностях социализации личности в современных условиях, 
сознании, познании и самосознании человека; особенностях 

профессиональной деятельности в области науки, культуры, 

экономической и финансовой сферах; значении духовной культуры 
общества и разнообразии ее видов и форм; экономике как науке и 

хозяйстве, роли государства в экономике, в том числе 

государственной политики поддержки конкуренции и 

импортозамещения, особенностях рыночных отношений в 
современной экономике; 

роли государственного бюджета в реализации полномочий органов 

государственной власти, этапах бюджетного процесса, механизмах 
принятия бюджетных решений; социальных отношениях, 

направлениях социальной политики в Российской Федерации, в том 

числе поддержки семьи, государственной политики в сфере 

межнациональных отношений; структуре и функциях политической 
системы общества, направлениях государственной политики 

Российской Федерации; конституционном статусе и полномочиях 

органов государственной власти; системе прав человека и 
гражданина в Российской Федерации, правах ребенка и механизмах 

защиты прав в Российской Федерации; правовом регулирования 

гражданских, семейных, трудовых, налоговых, образовательных, 
административных, уголовных общественных отношений; системе 

права и законодательства Российской Федерации; 

2) уметь характеризовать российские духовно-нравственные 

ценности, в том числе ценности человеческой жизни, патриотизма и 
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служения Отечеству, семьи, созидательного труда, норм морали и 

нравственности, прав и свобод человека, гуманизма, милосердия, 
справедливости, коллективизма, исторического единства народов 

России, преемственности истории нашей Родины, осознания 

ценности культуры России и традиций народов России, 

общественной стабильности и целостности государства; 
З) владеть базовым понятийным аппаратом социальных наук, уметь 

различать существенные и несущественные признаки понятий, 

определять различные смыслы многозначных понятий, 
классифицировать используемые в социальных науках понятия и 

термины; использовать понятийный аппарат при анализе и оценке 

социальных явлений, для ориентации в социальных науках и при 
изложении собственных суждений и построении устных и 

письменных высказываний; 

4) владеть умениями устанавливать, выявлять, объяснять причинно-

следственные, функциональные, иерархические и другие связи 
социальных объектов и процессов, включая умения характеризовать 

взаимовлияние природы и общества, приводить примеры 

взаимосвязи всех сфер жизни общества; выявлять причины и 
последствия преобразований в различных сферах жизни российского 

общества; характеризовать функции социальных институтов; 

обосновывать иерархию нормативных правовых актов в системе 

российского законодательства; 
5) связи социальных объектов и явлений с помощью различных 

знаковых систем; сформированность представлений о методах 

изучения социальных явлений и процессов, включая универсальные 
методы науки, а также специальные методы социального познания, в 

том числе социологические опросы, биографический метод, 

социальное прогнозирование; 
6) владеть умениями применять полученные знания при анализе 

социальной информации, полученной из источников разного типа, 

включая официальные публикации на интернет-ресурсах 

государственных органов, нормативные правовые акты, 
государственные документы стратегического характера, публикации 

в средствах массовой информации; осуществлять поиск социальной 

информации, представленной в различных знаковых системах, 
извлекать информацию из неадаптированных источников, вести 

целенаправленный поиск необходимых сведений, для восполнения 

недостающих звеньев, делать обоснованные выводы, различать 
отдельные компоненты в информационном сообщении, выделять 

факты, выводы, оценочные суждения, мнения; 

7) владеть умениями проводить с опорой на полученные знания 

учебно-исследовательскую и проектную деятельность, представлять 
ее результаты в виде завершенных проектов, презентаций, 

творческих работ социальной и междисциплинарной 

направленности; 
готовить устные выступления и письменные работы (развернутые 

ответы, сочинения) по социальной проблематике, составлять 

сложный и тезисный план развернутых ответов, анализировать 

неадаптированные тексты на социальную тематику; 
8) использовать обществоведческие знания для взаимодействия с 

представителями других национальностей и культур в целях 

успешного выполнения типичных социальных ролей, реализации 
прав и осознанного выполнения обязанностей гражданина 

Российской Федерации, в том числе правомерного налогового 

поведения; ориентации в актуальных общественных событиях, 
определения личной гражданской позиции; осознание значимости 

здорового образа жизни; роли непрерывного образования; 
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использовать средства информационно - коммуникационных 

технологий в решении различных задач; 
9) владеть умениями формулировать на основе приобретенных 

социально-гуманитарных знаний собственные суждения и аргументы 

по определенным проблемам с точки зрения социальных ценностей и 

использовать ключевые понятия, теоретические положения 
социальных наук для объяснения явлений социальной 

действительности; конкретизировать теоретические положения 

фактами социальной действительности, модельными ситуациями, 
примерами из личного социального опыта и фактами социальной 

действительности, в том числе по соблюдению правил здорового 

образа жизни; умение создавать типологии социальных процессов и 
явлений на основе предложенных критериев; 

10) готовность применять знания о финансах и бюджетном 

регулировании при пользовании финансовыми услугами и 

инструментами; использовать финансовую информацию для 
достижения личных финансовых целей, обеспечивать финансовую 

безопасность с учетом рисков и способов их снижения; 

сформированность гражданской ответственности в части уплаты 
налогов для развития общества и государства; 

11) сформировать навыки оценивания социальной информации, в 

том числе поступающей по каналам сетевых коммуникаций, 

владение умением определять степень достоверности информации; 
владение умением соотносить различные оценки социальных 

явлений, содержащиеся в источниках информации, давать на основе 

полученных знаний правовую оценку действиям людей в модельных 
ситуациях; 

12) владеть умением самостоятельно оценивать и принимать 

решения, выявлять с помощью полученных знаний наиболее 
эффективные способы противодействия коррупции; определять 

стратегии разрешения социальных и межличностных конфликтов; 

оценивать поведение людей и собственное поведение с точки зрения 

социальных норм, ценностей, экономической рациональности и 
финансовой грамотности; осознавать неприемлемость 

антиобщественного поведения, осознавать опасность алкоголизма и 

наркомании, необходимость мер юридической ответственности, в 
том числе для несовершеннолетних граждан. 

- конкретизировать теоретические положения фактами социальной 

действительности, модельными ситуациями, примерами из личного 

социального опыта и фактами социальной действительности, в том 
числе по соблюдению правил здорового образа жизни; умение 

создавать типологии социальных процессов и явлений на основе 

предложенных критериев; 
- владеть умениями устанавливать, выявлять, объяснять причинно-

следственные, функциональные, иерархические и другие связи 

социальных объектов и процессов, включая умения характеризовать 
взаимовлияние природы и общества, приводить примеры 

взаимосвязи всех сфер жизни общества; выявлять причины и 

последствия преобразований в различных сферах жизни российского 

общества 

- владеть умениями применять полученные знания при анализе 

социальной информации, полученной из источников разного типа, 

включая официальные публикации на интернет-ресурсах 

государственных органов, нормативные правовые акты, 
государственные документы стратегического характера, публикации 

в средствах массовой информации; 
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Приложение 2.9 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.09 География  

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Общеобразовательная дисциплина ООД.09 География является обязательной 

частью общеобразовательных дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование у студентов представления об 

экономической и социальной географии, ее месте в системе географических дисциплин, о 

значимости экономико-географического подхода в решении важнейших региональных и 

глобальных проблем современности, о научных учениях, теориях и концепциях 

экономической и социальной географии. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины математика направлено 

на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с 

учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 09. 

 

Наименование и 

код 

компетенции 

Планируемые результаты 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

В части трудового 

воспитания: 

- готовность к труду, 

осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной 

деятельности технологичесой 

и социальной направленности, 

способность инициировать, 

планировать и самостоятельно 

выполнять такую 

деятельность; 

- интерес к различным сферам 

профессиональной 

деятельности,  

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические 

действия: 

- самостоятельно 

формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

- устанавливать существенный 

признак или основания для 

сравнения, классификации и 

обобщения; 

- определять цели 

деятельности, задавать 

- понимать роль и место 

современной географической 

науки в системе научных 

дисциплин, ее участии в решении 

важнейших проблем 

человечества: 

- приводить примеры проявления 

глобальных проблем, в решении 

которых принимает участие 

современная географическая 

наука, на региональном уровне, в 

разных странах, в том числе в 

России; 

- определять роль 

географических наук в 

достижении целей устойчивого 

развития; 

- освоить и применить знания о 

размещении основных 

географических объектов и 

территориальной организации 

природы и общества (понятия и 

концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, 

глобализации и проблема 

народонаселения); 

- выбирать и использовать 

источники географической 

информации для определения 

положения и 
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параметры и критерии их 

достижения; 

- выявлять закономерности и 

противоречия в 

рассматриваемых явлениях; 

- вносить коррективы в 

деятельность, 

-оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать 

риски последствий 

деятельности; 

- развивать креативное 

мышление при решении 

жизненных проблем. 

б) базовые исследовательские 

действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и 

проектной деятельности, 

навыками разрешения 

проблем; 

- выявлять причинно-

следственные связи и 

актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы 

для доказательства своих 

утверждений, задавать 

параметры и критерии 

решения; 

- анализировать полученные в 

ходе решения 

задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в 

новых условиях; 

- уметь переносить знания в 

познавательную и 

практическую области 

жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания 

из разных предметных 

областей; 

- выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные 

подходы и решения; 

- способность их 

использования в 

познавательной и социальной 

практике 

взаиморасположения объектов в 

пространстве; 

- описывать положение и 

взаиморасположение 

географических объектов в 

пространстве; 

- сформировать системы 

комплексных социально 

ориентированных 

географических знаний о 

закономерностях развития 

природы, размещения населения 

и хозяйства: 

- различать географические 

процессы и явления и 

распознавать их проявления в 

повседневной жизни; 

- использовать знания об 

основных географических 

закономерностях для 

определения и сравнения свойств 

изученных географических 

объектов, 

- явлений и процессов; 

- проводить классификацию 

географических объектов, 

процессов и явлений; 

устанавливать взаимосвязи 

между социально-

экономическими и 

геоэкологическими процессами и 

явлениями; между природными 

условиями и размещением 

населения, между природными 

условиями и природно-

ресурсным капиталом и 

отраслевой структурой хозяйства 

стран; 

- формулировать и/или 

обосновывать выводы на основе 

использования географических 

знаний; 

- владеть географической 

терминологией и системой 

базовых географических 

понятий, умение применять 

социальноэкономические 

понятия для решения учебных и 

(или) практикоориентированных 

задач; 

- сформировать знания об 

основных проблемах 

взаимодействия природы и 
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общества, о природных и 

социально-экономических 

аспектах экологических проблем: 

- описывать географические 

аспекты проблем взаимодействия 

природы и общества; 

- приводить примеры 

взаимосвязи глобальных 

проблем; 

- приводить примеры возможных 

путей решения глобальных 

проблем; 

ОК 02. Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, 

иинформационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного 

познания: 

- сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге 

культур, способствующего 

осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

- совершенствование языковой 

и читательской культуры как 

средства взаимодействия 

между людьми и познания 

мира; 

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую 

деятельность индивидуально и 

в группе; 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения 

информации из источников 

разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и 

интерпретацию информации 

различных видов и форм 

представления; 

- создавать тексты в 

различных форматах с учетом 

назначения информации и 

целевой аудитории, выбирая 

оптимальную форму 

представления и 

- освоить и применить знания о 

размещении основных 

географических объектов и 

территориальной организации 

природы и общества (понятия и 

концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, 

глобализации и проблема 

народонаселения); 

- выбирать и использовать 

источники географической 

информации для определения 

положения и 

взаиморасположения объектов в 

пространстве; 

- описывать положение и 

взаиморасположение 

географических объектов в 

пространстве; 

- сформировать умения 

проводить наблюдения за 

отдельными географическими 

объектами, процессами и 

явлениями, их изменениями в 

результате воздействия 

природных и антропогенных 

факторов: определять цели и 

задачи проведения наблюдений; 

выбирать форму фиксации 

результатов наблюдения; 

формулировать обобщения и 

выводы по результатам 

наблюдения; 

- сформировать умения находить 

и использовать различные 

источники географической 

информации для получения 

новых знаний о природных и 

социально-экономических 

процессах и явлениях, выявления 

закономерностей и тенденций их 
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визуализации; 

- оценивать достоверность, 

легитимность информации, ее 

соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

- использовать средства 

информационных и 

коммуникационных 

технологий в решении 

когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых 

и этических норм, норм 

информационной 

безопасности; 

- владеть навыками 

распознавания и защиты 

информации, 

информационной 

безопасности личности; 

развития, прогнозирования: 

выбирать и использовать 

источники географической 

информации (картографические, 

статистические, текстовые, 

видео- и фотоизображения, 

геоинформационные системы), 

адекватные решаемым задачам; 

сопоставлять и анализировать 

географические карты различной 

тематики и другие источники 

географической информации для 

выявления закономерностей 

социально-экономических, 

природных и экологических 

процессов и явлений; определять 

и сравнивать по географическим 

картам разного содержания и 

другим источникам 

географической информации 

качественные и количественные 

показатели, характеризующие 

географические объекты, 

процессы и явления; определять 

и находить в комплексе 

источников недостоверную и 

противоречивую географическую 

информацию для решения 

учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- самостоятельно находить, 

отбирать и применять различные 

методы познания для решения 

практико-ориентированных 

задач; 

ОК 03. Планировать 

и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие, 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

В области духовно-

нравственного воспитания: 

- сформированность 

нравственного сознания, 

этического поведения; 

- способность оценивать 

ситуацию и принимать 

осознанные решения, 

ориентируясь на морально-

нравственные нормы и 

ценности; 

- осознание личного вклада в 

построение устойчивого 

будущего; 

- ответственное отношение к 

своим родителям и (или) 

другим членам семьи, 

созданию семьи на основе 

- владеть умениями 

географического анализа и 

интерпретации информации из 

различных источников: 

находить, отбирать, 

систематизировать информацию, 

необходимую для изучения 

географических объектов и 

явлений, отдельных территорий 

мира и России, их 

обеспеченности природными и 

человеческими ресурсами, 

хозяйственного потенциала, 

экологических проблем; 

- представлять в различных 

формах (графики, таблицы, 

схемы, диаграммы, карты) 

географическую информацию; 
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осознанного принятия 

ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями 

народов России; 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно 

осуществлять познавательную 

деятельность, выявлять 

проблемы, ставить и 

формулировать собственные 

задачи в образовательной 

деятельности и жизненных 

ситуациях; 

- самостоятельно составлять 

план решения проблемы с 

учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и 

предпочтений; - давать оценку 

новым ситуациям; 

- способствовать 

формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных 

областях знаний, постоянно 

повышать свой 

образовательный и 

культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

- использовать приемы 

рефлексии для оценки 

ситуации, выбора верного 

решения; 

- уметь оценивать риски и 

своевременно принимать 

решения по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, 

предполагающий 

сформированность: 

внутренней мотивации, 

включающей стремление к 

достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, 

умение действовать, исходя из 

своих возможностей; 

- эмпатии, включающей 

способность понимать 

эмоциональное состояние 

других, учитывать его при 

осуществлении 

коммуникации, способность к 

сочувствию и сопереживанию; 

- социальных навыков, 

- формулировать выводы и 

заключения на основе анализа и 

интерпретации информации из 

различных источников 

географической информации; 

критически оценивать и 

интерпретировать информацию, 

получаемую из различных 

источников; 

- использовать различные 

источники географической 

информации для решения 

учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 
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включающих способность 

выстраивать отношения с 

другими людьми, заботиться, 

проявлять интерес и 

разрешать конфликты; 

ОК 04. 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками 

учебноисследовательской, 

проектной и социальной 

деятельности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными 

действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать 

и координировать действия по 

ее достижению: составлять 

план действий, распределять 

роли с учетом мнений 

участников обсуждать 

результаты совместной 

работы; 

- координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

- осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 

различных ситуациях, 

проявлять творчество и 

воображение, быть 

инициативным. 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других 

людей: 

- принимать мотивы и 

аргументы других людей при 

анализе результатов 

деятельности; 

- признавать свое право и 

право других людей на 

ошибки; 

- развивать способность 

понимать мир с позиции 

другого человека; 

- владеть географической 

терминологией и системой 

базовых географических 

понятий, умение применять 

социальноэкономические 

понятия для решения учебных и 

(или) практикоориентированных 

задач; 
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ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

В области эстетического 

воспитания: 

- эстетическое отношение к 

миру, включая эстетику быта, 

научного и технического 

творчества, спорта, труда и 

общественных отношений; 

- способность воспринимать 

различные виды искусства, 

традиции и творчество своего 

и других народов, ощущать 

эмоциональное воздействие 

искусства; 

- убежденность в значимости 

для личности и общества 

отечественного и мирового 

искусства, этнических 

культурных традиций и 

народного творчества; 

- готовность к 

самовыражению в разных 

видах искусства, стремление 

проявлять качества 

творческой личности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными 

действиями: 

а) общение: 

- осуществлять коммуникации 

во всех сферах жизни; 

- распознавать невербальные 

средства общения, понимать 

значение социальных знаков, 

распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и 

смягчать конфликты; 

- развернуто и логично 

излагать свою точку зрения с 

использованием языковых 

средств; 

- освоить и применить знания о 

размещении основных 

географических объектов и 

территориальной организации 

природы и общества (понятия и 

концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, 

глобализации и проблема 

народонаселения); 

- выбирать и использовать 

источники географической 

информации для определения 

положения и 

взаиморасположения объектов в 

пространстве; описывать 

положение и 

взаиморасположение 

географических объектов в 

пространстве; 

- сформировать систему 

комплексных социально 

ориентированных 

географических знаний о 

закономерностях развития 

природы, размещения населения 

и хозяйства: различать 

географические процессы и 

явления и распознавать их 

проявления в повседневной 

жизни; использовать знания об 

основных географических 

закономерностях для 

определения и сравнения свойств 

изученных географических 

объектов, явлений и процессов; 

проводить классификацию 

географических объектов, 

процессов и явлений; 

- устанавливать взаимосвязи 

между социально-

экономическими и 

геоэкологическими процессами и 

явлениями; между природными 

условиями и размещением 

населения, между природными 

условиями и природно-

ресурсным капиталом и 

отраслевой структурой хозяйства 

стран; 

- формулировать и/или 

обосновывать выводы на основе 

использования географических 

знаний; 
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ОК 06. 

Проявлять 

гражданскопатриоти

ческую позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять 

стандарты 

Антикоррупционног

о поведения 

- осознание обучающимися 

российской гражданской 

идентичности; 

- целенаправленное развитие 

внутренней позиции личности 

на основе 

духовнонравственных 

ценностей народов 

Российской Федерации, 

исторических и 

национальнокультурных 

традиций, формирование 

системы значимых ценностно-

смысловых установок, 

антикоррупционного 

мировоззрения, 

правосознания, экологической 

культуры, способности 

ставить цели и строить 

жизненные планы; 

В части гражданского 

воспитания: 

- осознание своих 

конституционных прав и 

обязанностей, уважение 

закона и правопорядка; 

- принятие традиционных 

национальных, 

общечеловеческих 

гуманистических и 

демократических ценностей; 

- готовность противостоять 

идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, 

дискриминации по 

социальным, религиозным, 

расовым, национальным 

признакам; 

- готовность вести совместную 

деятельность в интересах 

гражданского общества, 

участвовать в самоуправлении 

в общеобразовательной 

организации и детско-

юношеских организациях; 

- умение взаимодействовать с 

социальными институтами в 

соответствии с их функциями 

и назначением; 

- готовность к гуманитарной и 

волонтерской деятельности; 

патриотического воспитания: 

- сформированность 

- понимать роль и место 

современной географической 

науки в системе научных 

дисциплин, ее участии в решении 

важнейших проблем 

человечества: приводить 

примеры проявления глобальных 

проблем, в решении которых 

принимает участие современная 

географическая наука, на 

региональном уровне, в разных 

странах, в том числе в России; 

определять роль географических 

наук в достижении целей 

устойчивого развития; 

- владеть умениями 

географического анализа и 

интерпретацииинформации из 

различных источников: 

находить, отбирать, 

систематизировать информацию, 

необходимую для изучения 

географических объектов и 

явлений, отдельных территорий 

мира и России, их 

обеспеченности природными и 

человеческими ресурсами, 

хозяйственного потенциала, 

экологических проблем; 

- представлять в различных 

формах (графики, таблицы, 

схемы, диаграммы, карты) 

географическую информацию; 

- формулировать выводы и 

заключения на основе анализа и 

интерпретации информации из 

различных источников 

географической информации; 

- критически оценивать и 

интерпретировать информацию, 

получаемую из различных 

источников; 

- использовать различные 

источники географической 

информации для решения 

учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- сформировать умения 

применять географические 

знания для объяснения 

разнообразных явлений и 

процессов: объяснять изученные 

социально-экономические и 
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российской гражданской 

идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, 

чувства ответственности 

перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, свой 

язык и культуру, прошлое и 

настоящее 

многонационального народа 

России; 

- ценностное отношение к 

государственным символам, 

историческому и природному 

наследию, памятникам, 

традициям народов России, 

достижениям России в науке, 

искусстве, спорте, 

технологиях и труде идейная 

убежденность, готовность к 

служению и защите 

Отечества, ответственность за 

его судьбу; 

освоенные обучающимися 

межпредметные понятия и 

универсальные учебные 

действия (регулятивные, 

познавательные, 

коммуникативные); 

- способность их 

использования в 

познавательной и социальной 

практике, готовность к 

самостоятельному 

планированию и 

осуществлению учебной 

деятельности, организации 

учебного сотрудничества с 

педагогическими работниками 

и сверстниками, к участию в 

построении индивидуальной 

образовательной траектории; 

- овладение навыками 

учебноисследовательской, 

проектной и социальной 

деятельности 

геоэкологические процессы и 

явления; объяснять 

географические особенности 

стран с разным уровнем 

социально-экономического 

развития, включая особенности 

проявления в них глобальных 

проблем человечества; 

использовать географические 

знания о мировом хозяйстве и 

населении мира, об особенностях 

взаимодействия природы и 

общества для решения учебных и 

(или) практикоориентированных 

задач; 

ОК 07. 

 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

В области экологического 

воспитания: 

- сформированность 

экологической культуры, 

понимание влияния 

социально-экономических 

процессов на состояние 

природной и социальной 

- сформировать систему 

комплексных социально 

ориентированных 

географических знаний о 

закономерностях развития 

природы, размещения населения 

и хозяйства: различать 

географические процессы и 
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бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

среды, осознание глобального 

характера экологических 

проблем; 

- планирование и 

осуществление действий в 

окружающей среде на основе 

знания целей устойчивого 

развития человечества; 

активное неприятие действий, 

приносящих вред 

окружающей среде; 

- умение прогнозировать 

неблагоприятные 

экологические последствия 

предпринимаемых действий, 

предотвращать их; 

- расширение опыта 

деятельности экологической 

направленности; 

- овладение навыками 

учебноисследовательской, 

проектной и социальной 

деятельности; 

явления и распознавать их 

проявления в повседневной 

жизни; использовать знания об 

основных географических 

закономерностях для 

определения и сравнения свойств 

изученных географических 

объектов, явлений и процессов; 

проводить классификацию 

географических объектов, 

процессов и явлений; 

устанавливать взаимосвязи 

между социально-

экономическими и 

геоэкологическими процессами 

иявлениями; 

- между природными условиями 

и размещением населения, между 

природными условиями и 

природно-ресурсным капиталом 

и отраслевой структурой 

хозяйства стран; 

- формулировать и/или 

обосновывать выводы на основе 

использования географических 

знаний; 

- владеть умениями 

географического анализа и 

интерпретации информации из 

различных источников: 

находить, отбирать, 

систематизировать информацию, 

необходимую для изучения 

географических объектов и 

явлений, отдельных территорий 

мира и России, их 

обеспеченности природными и 

человеческими ресурсами, 

хозяйственного потенциала, 

экологических проблем; 

- представлять в различных 

формах (графики, таблицы, 

схемы, диаграммы, карты) 

географическую информацию; 

формулировать выводы и 

заключения на основе анализа и 

интерпретации информации из 

различных источников 

географической информации; 

- критически оценивать и 

интерпретировать информацию, 

получаемую из различных 

источников; 
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- использовать различные 

источники географической 

информации для решения 

учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- сформировать умения 

применять географические 

знания для объяснения 

разнообразных явлений и 

процессов: объяснять изученные 

социально-экономические и 

геоэкологические процессы и 

явления; объяснять 

географические особенности 

стран с разным уровнем 

социально-экономического 

развития, включая особенности 

проявления в них глобальных 

проблем человечества; 

использовать географические 

знания о мировом хозяйстве и 

населении мира, об особенностях 

взаимодействия природы и 

общества для решения учебных и 

(или) практикоориентированных 

задач; 

- сформировать умения 

применять географические 

знания для оценки 

разнообразных явлений и 

процессов: оценивать 

географические факторы, 

определяющие сущность и 

динамику важнейших социально-

экономических и 

геоэкологических процессов; 

- оценивать изученные 

социально-экономические и 

геоэкологические процессы и 

явления; 

ОК 09. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

- наличие мотивации к 

обучению и личностному 

развитию; 

В области ценности научного 

познания: 

- сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге 

культур, способствующего 

- освоить и применить знания о 

размещении основных 

географических объектов и 

территориальной организации 

природы и общества (понятия и 

концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, 

глобализации и проблема 

народонаселения); 

- выбирать и использовать 

источники географической 

информации для определения 

положения и 
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осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

- совершенствование языковой 

и читательской культуры как 

средства взаимодействия 

между людьми и познания 

мира; 

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую 

деятельность индивидуально и 

в группе; 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

б) базовые исследовательские 

действия: - владеть навыками 

учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, 

навыками разрешения 

проблем; 

- способность и готовность к 

самостоятельному поиску 

методов решения 

практических задач, 

применению различных 

методов познания; 

- овладение видами 

деятельности по получению 

нового знания, его 

интерпретации, 

преобразованию и 

применению в различных 

учебных ситуациях, в том 

числе при создании учебных и 

социальных проектов; 

- формирование научного типа 

мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми 

понятиями и методами; 

-осуществлять 

целенаправленный поиск 

переноса средств и способов 

действия в профессиональную 

среду 

взаиморасположения объектов в 

пространстве; описывать 

положение и 

взаиморасположение 

географических объектов в 

пространстве; 

- владеть географической 

терминологией и системой 

базовых географических 

понятий, умение применять 

социальноэкономические 

понятия для решения учебных и 

(или) практикоориентированных 

задач; 

- владеть умениями 

географического анализа и 

интерпретации информации из 

различных источников: 

находить, отбирать, 

систематизировать информацию, 

необходимую для изучения 

географических объектов и 

явлений, отдельных территорий 

мира и России, их 

обеспеченности природными и 

человеческими ресурсами, 

хозяйственного потенциала, 

экологических проблем; 

- представлять в различных 

формах (графики, таблицы, 

схемы, диаграммы, карты) 

географическую информацию; 

формулироватьвыводы и 

заключения на основе анализа и 

интерпретации информации из 

различных источников 

географической информации; 

- критически оценивать и 

интерпретировать информацию, 

получаемую из различных 

источников; 

использовать различные 

источники географической 

информации 

для решения учебных и (или) 

практико-ориентированных 

задач; 

- сформировать умения 

применять географические 

знания для объяснения 

разнообразных явлений и 

процессов: объяснять изученные 

социально-экономические и 
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геоэкологические процессы и 

явления; объяснять 

географические особенности 

стран с разным уровнем 

социально-экономического 

развития, включая особенности 

проявления в них глобальных 

проблем человечества; 

- использовать географические 

знания о мировом хозяйстве и 

населении мира, об особенностях 

взаимодействия природы и 

общества для решения учебных и 

(или) практикоориентированных 

задач; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем в часах 

 

Форма обучения 

очная 

Объем образовательной программы дисциплины 72 

в т.ч. в форме практической подготовки                    - 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 36 

практические занятия 36 

самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация - зачёт   
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

2.2.1. Тематический план и содержание дисциплины по очной форме обучения 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала 

(основное и профессионально-

ориентированное), 

лабораторные и практические 

занятия, прикладной модуль (при 

наличии) 

Объем, 

 акад. ч / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Введение 2  

 Введение  

 

Содержание 2 ОК 01. 

ОК 02. 
1. Теоретическое обучение. 

Введение. Источники 

географической информации. 

География как наука. Ее роль и 

значение в системе наук. Источники 

географической информации и 

методы работы с ними. 

Традиционные и новые методы 

географических исследований. 

Географические карты различной 

тематики и их практическое 

использование. «Сырые» источники 

информации и методы работы с ними 

(видеоблоги, тематические группы в 

соцсетях, художественная 

литература, путеводители, карты – их 

критический анализ) 

2 

Раздел 1. Общая характеристика мира 14/18  

Тема 1.1 

Современная 

политическая 

карта мира 

Содержание 4 ОК 02. 

ОК 04. 

ОК 09. 
2. Теоретическое обучение. 

Политическая карта мира. 

Исторические этапы ее 

формирования и современные 

особенности. Субъекты 

политической карты мира. 

Суверенные государства и 

несамоуправляющиеся 

государственные образования. 

Группировка стран по площади 

территории и численности 

населения. Формы правления, типы 

государственного устройства и 

формы государственного режима 

Типология стран по уровню 

социально-экономического развития. 

Условия и особенности социально-

экономического развития развитых и 

развивающихся стран и их типы. 

Понятие о политической географии. 

Влияние международных отношений 

2 
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на политическую карту мира. 

Региональные и локальные 

конфликты. Основные политические 

и военные союзы в современном 

мире 

3. Практическое занятие № 1 

«Ознакомление с политической 

картой мира» 

2 

Тема 1.2. 

География 

мировых 

природных 

ресурсов 

Содержание 6 
ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 07. 

4. Теоретическое обучение. Мировые 

природные ресурсы. 

Ресурсообеспеченность. 

Классификация видов природных 

ресурсов (минеральные, земельные, 

водные, биологические, 

агроклиматические и т.д.). 

Размещение различных видов 

природных ресурсов на территории 

мировой суши. Ресурсы Мирового 

океана. Территориальные сочетания 

природных ресурсов. Природно-

ресурсный потенциал. Рациональное 

использование ресурсов и охрана 

окружающей среды 

2 

5. Практическое занятие № 2: 

«Оценка ресурсообеспеченности 

отдельных стран (регионов) мира (по 

выбору)»  

2 

6. Практическое занятие №3: 

«Выявление и обозначение регионов 

с неблагоприятной экологической 

ситуацией» 

2 

Тема 1.3. 

География 

населения мира 

Содержание 6 
ОК 01. 

ОК 02. 

7. Теоретическое обучение 

Современная демографическая 

ситуация. Численность населения 

мира и ее динамика. Наиболее 

населенные регионы и страны мира. 

Воспроизводство населения и его 

типы. Демографическая политика. 

Качество жизни населения. 

Территориальные различия в средней 

продолжительности жизни 

населения, обеспеченности чистой 

питьевой водой, уровне 

заболеваемости, младенческой 

2 
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смертности и грамотности 

населения. Индекс человеческого 

развития Современная структура 

населения Половозрастная структура 

населения. Расовый, 

этнолингвистический и религиозный 

состав населения мира. Социальная 

структура общества 

 
8. Теоретическое обучение. 

Занятость населения. Размещение 

населения. Экономически активное и 

самодеятельное население. Качество 

рабочей силы в различных странах 

мира. Особенности размещения 

населения в регионах и странах мира. 

Миграции населения, их основные 

причины и направления. 

Урбанизация. Масштабы и темпы 

урбанизации в различных регионах и 

странах мира «Ложная» урбанизация, 

субурбанизация, урбанизация. 

Города-миллионеры, «сверхгорода» 

и мегалополисы 

2 

 
9. Практическое занятие № 4: 

«Анализ особенностей населения в 

различных странах и регионах мира 

(особенности демографической 

ситуации, расселения, сравнительная 

оценка качества жизни населения, 

сравнительная оценка культурных 

традиций народов и др.)» 

2 

Тема 1.4. 

Мировое 

хозяйство 

Содержание 16 
ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

 

10. Теоретическое обучение. 

Современные особенности развития 

мирового хозяйства. Мировая 

экономика, исторические этапы ее 

развития. Международное 

географическое разделение труда. 

Международная специализация и 

кооперирование. Научно-

технический прогресс и его 

современные особенности. 

Современные особенности развития 

мирового хозяйства. Социально-

экономические модели стран. 

Интернационализация производства 

и глобализация мировой экономики. 

Региональная интеграция. Основные 

показатели, характеризующие место 

2 
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и роль стран в мировой экономике 

11. Теоретическое обучение. 

География основных отраслей 

мирового хозяйства Топливно-

энергетический комплекс мира. 

Электроэнергетика мира. Топливный 

баланс мира. Рост производства 

различных видов топлива. Газовая, 

нефтяная, угольная промышленность 

мира. Альтернативные источники 

энергии. Географические 

особенности развития мировой 

электроэнергетики 

2 

12. Теоретическое обучение. Чёрная 

и цветная металлургия. Современное 

развитие чёрной металлургии мира. 

Металлургические базы мира. 

Географические особенности 

развития цветной металлургии мира. 

Факторы размещения предприятий 

цветной металлургии 

2 

13. Практическое занятие. № 5: 

«Сравнительная характеристика 

ведущих факторов размещения 

производительных сил» 

2 

14. Практические занятия № 6: 

«Определение хозяйственной 

специализации стран и регионов 

мира» 

2 

15. Практические занятия. № 7: 

«Размещение профильной отрасли 

мирового хозяйства на карте мира»  

2 

16. Практические занятия. № 8: 

«Составление экономико-

географической характеристики 

профильной отрасли» 

2 

17. Практические занятия. № 9: 

«Определение и обозначение стран-

экспортеров основных видов 

промышленной и 

сельскохозяйственной продукции, 

2 
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видов сырья, районов 

международного туризма и отдыха» 

Раздел 2 Региональная характеристика мира 14/14 
 

Тема 2.1 

Зарубежная 

Европа 

Содержание 6 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 
18. Теоретическое обучение. Место 

и роль Зарубежной Европы в мире. 

Особенности географического 

положения региона. История 

формирования его политической 

карты. Характеристика 

природноресурсного потенциала. 

Особенности населения Хозяйство 

стран Зарубежной Европы. Сельское 

хозяйство. Транспорт. Туризм. 

Особенности отраслевого состава 

промышленности. Особенности 

развития сельского хозяйства 

Зарубежной Европы. Уровень 

развития транспорта и туризма в 

Европе. Развитие и размещение 

предприятий профильной отрасли в 

Европе 

2 

19. Теоретическое обучение. 

Германия и Великобритания как 

ведущие страны Зарубежной 

Европы. Условия их  формирования 

и развития. Особенности 

политической системы. Природно-

ресурсный потенциал, население, 

ведущие отрасли хозяйства и их 

территориальная структура 

2 

20. Практическое занятие. № 10: 

«Характеристика особенностей 

природы, населения и хозяйства 

европейской 2 страны» 

2 

Тема 2.2. 

Зарубежная 

Азия 

Содержание 6 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 
21. Теоретическое обучение. Место 

и роль Зарубежной Азии в мире. 

Особенности географического 

положения региона. История 

формирования его политической 

карты. «Горячие точки» современной 

зарубежной Азии. Характерные черты 

природно-ресурсного потенциала, 

населения и хозяйства регионов 

зарубежной Азии. Развитие и 

размещение предприятий профильной 

отрасли в Азии 

2 

 22. Теоретическое обучение. 2 
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Япония, Китай, Индия и страны 

Персидского залива как ведущие 

страны Зарубежной Азии. Условия их 

формирования и развития. 

Особенности политической системы. 

Природно-ресурсный потенциал, 

население, ведущие отрасли хозяйства 

и их территориальная структура 

23. Практическое занятие. № 11: 

«Сравнительная характеристика 

особенностей природы, населения и 

хозяйства стран Юго-Западной и Юго-

Восточной Азии» 

2 

Тема 2.3. 

Африка 

Содержание 2 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 
 24. Теоретическое обучение. Место 

и роль Африки в мире. Особенности 

географического положения региона. 

История формирования его 

политической карты. Характерные 

черты природноресурсного 

потенциала и особенности населения 

Африки Хозяйство стран Африки. 

Особенности хозяйства стран Африки. 

Особенности развития субрегионов 

Африки. Экономическая отсталость 

материка и пути ее преодоления. 

Развитие и размещение предприятий 

профильной отрасли в Африке 

2 

Тема 2.4. 

Америка 

Содержание 8 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 
25. Теоретическое обучение. Место 

и роль Северной Америки в мире. 

Особенности географического 

положения региона. История 

формирования его политической 

карты. Характерные черты природно-

ресурсного потенциала, населения и 

хозяйства. *Развитие и размещение 

предприятий профильной отрасли в 

Северной Америке США. Природные 

ресурсы, население и хозяйство США. 

Условия их формирования и развития. 

Особенности политической системы. 

Население США. Ведущие отрасли 

хозяйства и экономические районы 

США Канада. Природные ресурсы и 

хозяйство Канады. Условия их 

формирования и развития. 

Особенности политической системы. 

Население Канады. Ведущие отрасли 

хозяйства и экономические районы 

Канады  

2 
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26. Теоретическое обучение. Место 

и роль Латинской Америки в мире. 

Особенности географического 

положения региона. История 

формирования его политической 

карты. Население Латинской Америки 

Хозяйство стран Латинской Америки. 

Отрасли международной 

специализации. Территориальная 

структура хозяйства. Интеграционные 

группировки Бразилия и Мексика как 

ведущие страны Латинской Америки. 

Условия их формирования и развития. 

Особенности политической системы.  

2 

27. Практическое занятие. №12: 

«Составление сравнительной 

экономико-географической 

характеристики двух стран Северной 

и Латинской Америки» 

2 

28. Практическое занятие. №13 

Природно-ресурсный потенциал, 

население, ведущие отрасли хозяйства 

и их территориальная структура. 

*Развитие и размещение предприятий 

профильной отрасли в Латинской 

Америке 

2 

Тема 2.5. 

Австралия и 

Океания 

Содержание 4 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 
29. Теоретическое обучение. Место 

и роль Австралии и Океании в мире. 

Особенности географического 

положения региона. История 

формирования его политической 

карты. Особенности 

природноресурсного потенциала, 

населения и хозяйства.  

2 

30. Практическое занятие. №14. 

Отраслевая и территориальная 

структура хозяйства Австралии и 

Новой Зеландии. Развитие и 

размещение предприятий профильной 

отрасли в Австралии и Океании 

2 

Тема 2.6.  

Россия в 

современном 

мире 

Содержание 6 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 
31. Теоретическое обучение. Россия 

на политической карте мира. 

Изменение географического, 

геополитического и 

геоэкономического положения России 

на рубеже XX — XXI веков. Место 

России в мировом хозяйстве, ее 

участие в международной торговле 

товарами и других формах 

внешнеэкономических связей. 

2 
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Особенности территориальной 

структуры хозяйства. География 

отраслей международной 

специализации РФ. Развитие и 

размещение предприятий профильной 

отрасли в России 

32. Практическое занятие. №15: 

«Оценка современного 

геополитического и 

геоэкономического положения 

России. Определение роли России и ее 

отдельных регионов в международном 

географическом разделении труда» 

2 

33. Практическое занятие. №16: 

«Определение отраслевой и 

территориальной структуры внешней 

торговли товарами России» 

2 

Раздел 3. Глобальные проблемы человечества 2/4  

Тема 3.1. 

Классификаци

я и глобальных 

проблем. 

Глобальные 

прогнозы, 

гипотезы и 

проекты 

Содержание 6 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 07. 

34. Теоретическое обучение. 

Глобальные проблемы человечества. 

Глобальные процессы. 

Континентальные, региональные, 

зональные, локальные проявления 

глобальных процессов.  

2 

35. Практическое занятие. №17. 

Понятие о глобальных проблемах 

современности — естественно-

научных и общественных. Сырьевая, 

энергетическая, демографическая, 

продовольственная и экологическая 

проблемы как особо приоритетные, 

возможные пути их решения. 

2 

36. Практическое занятие. №18: 

Проблема преодоления отсталости 

развивающихся стран. *Влияние 

предприятий профильной отрасли на 

глобальные проблемы. Роль 

географии в решении глобальных 

проблем человечества 

2 

Всего: 72  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

 3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 3.2.2. Основные электронные издания  

 

1. Гладкий, Ю. Н. География. 10 класс. Базовый и углублённый уровни : учебник / 

Ю. Н. Гладкий, В. В. Николина. - 5-е изд., перераб. - Москва : Просвещение, 2023. - 271 с. 

- (Полярная звезда). - ISBN 978-5-09-104480-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089221 . – Режим доступа: по подписке. 

2. Гладкий, Ю. Н. География. 11-й класс. Базовый и углублённый уровни : учебник 

/ Ю. Н. Гладкий, В. В. Николина. - 5-е изд. - Москва : Просвещение, 2023. - 225 с. - ISBN 

978-5-09-104481-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2089222 

. – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

3. Максаковский, В. П. География. 10-11 классы (базовый уровень) : учебник / В. 

П. Максаковский. — 33-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 2023. — 415, [1] с. : ил., 

карты. - ISBN 978-5-09-105010-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089893 . – Режим доступа: по подписке. 

4. Геодезия и картография / Ежемесячный естественно-научный и 

производственный журнал. - Москва: Картгеоцентр, 1925 – Выходит один раз в месяц. - 

ISSN 0016–7126. – Текст: непосредственный. 

5. Справочник по географии для школьников и абитуриентов / Сост. Л. 

С.Архипова. - М.: Олимп, 2000. - 318 с. - ISBN 5-7390-1027-6. – Текст: непосредственный. 

6. Федеральный закон «Об охране окружающей среды» от 10.01.2002 № 7-ФЗ, с 

изменениями и дополнениями: принят Государственной Думой 20 декабря 2001 года. – 

Текст: электронный // Консультант плюс: справочная правовая система. – Москва, 1997. – 

Загл. с титул. экрана. 

7. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

8. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 

9. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 
10. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

11. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

12. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Дисциплинарные: Оценка «зачтено». За 

глубокое и полное 
овладение содержанием 

учебного материала, в 

котором обучающийся 
ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 
орфоэпическим 

минимумами, за умение 

находить и 

использовать 
информацию. 

Оценка «не зачтено». 
Если обучающийся 
имеет разрозненные, 

бессистемные знания, не 

умеет выделять главное 
и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 

искажает их смысл, 
беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 

 устные и 

письменные 

опросы на 
теоретических и 

практических 

занятиях 
(входные и 

фронтальные); 

 семинары, 

практические 
занятия; 

 взаимный 

контроль при 

работе в парах и 

малыми 
группами; 

 самоконтрол

ь теоретических 

занятий и 
проверка 

самостоятельной 

внеаудиторной 
работы; 

 наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная 
оценка 

деятельности 

обучающихся на 
практических и 

теоретических 

занятиях; 
- по завершению 

курса проводится 

зачет в рамках 

промежуточной 
аттестации 

студентов 

- понимать роль и место современной географической науки 
в системе научных дисциплин, ее участии в решении 

важнейших проблем человечества: 

- приводить примеры проявления глобальных проблем, в 
решении которых принимает участие современная 

географическая наука, на региональном уровне, в разных 

странах, в том числе в России; 

- определять роль географических наук в достижении целей 
устойчивого развития; 

- освоить и применить знания о размещении основных 

географических объектов и территориальной организации 
природы и общества (понятия и концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, глобализации и проблема 

народонаселения); 
- выбирать и использовать источники географической 

информации для определения положения и 

взаиморасположения объектов в пространстве; 

- описывать положение и взаиморасположение 
географических объектов в пространстве; 

- сформировать системы комплексных социально 

ориентированных географических знаний о 
закономерностях развития природы, размещения населения 

и хозяйства: 

- различать географические процессы и явления и 
распознавать их проявления в повседневной жизни; 

- использовать знания об основных географических 

закономерностях для определения и сравнения свойств 

изученных географических объектов, 
- явлений и процессов; 

- проводить классификацию географических объектов, 

процессов и явлений; устанавливать взаимосвязи между 
социально-экономическими и геоэкологическими 

процессами и явлениями; между природными условиями и 

размещением населения, между природными условиями и 

природно-ресурсным капиталом и отраслевой структурой 
хозяйства стран; 

- формулировать и/или обосновывать выводы на основе 

использования географических знаний; 
- владеть географической терминологией и системой 

базовых географических понятий, умение применять 

социальноэкономические понятия для решения учебных и 
(или) практикоориентированных задач; 

- сформировать знания об основных проблемах 

взаимодействия природы и общества, о природных и 

социально-экономических аспектах экологических проблем: 
- описывать географические аспекты проблем 

взаимодействия природы и общества; 

- приводить примеры взаимосвязи глобальных проблем; 
- приводить примеры возможных путей решения 

глобальных проблем; 

- освоить и применить знания о размещении основных 
географических объектов и территориальной организации 

природы и общества (понятия и концепции устойчивого 
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развития, зеленой энергетики, глобализации и проблема 

народонаселения); 
- выбирать и использовать источники географической 

информации для определения положения и 

взаиморасположения объектов в пространстве; 

- описывать положение и взаиморасположение 
географических объектов в пространстве; 

- сформировать умения проводить наблюдения за 

отдельными географическими объектами, процессами и 
явлениями, их изменениями в результате воздействия 

природных и антропогенных факторов: определять цели и 

задачи проведения наблюдений; выбирать форму фиксации 
результатов наблюдения; формулировать обобщения и 

выводы по результатам наблюдения; 

- сформировать умения находить и использовать различные 

источники географической информации для получения 
новых знаний о природных и социально-экономических 

процессах и явлениях, выявления закономерностей и 

тенденций их развития, прогнозирования: выбирать и 
использовать источники географической информации 

(картографические, статистические, текстовые, видео- и 

фотоизображения, геоинформационные системы), 

адекватные решаемым задачам; сопоставлять и 
анализировать географические карты различной тематики и 

другие источники географической информации для 

выявления закономерностей социально-экономических, 
природных и экологических процессов и явлений; 

определять и сравнивать по географическим картам разного 

содержания и другим источникам географической 
информации качественные и количественные показатели, 

характеризующие географические объекты, процессы и 

явления; определять и находить в комплексе источников 

недостоверную и противоречивую географическую 
информацию для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- самостоятельно находить, отбирать и применять 
различные методы познания для решения практико-

ориентированных задач; 

- владеть умениями географического анализа и 
интерпретации информации из различных источников: 

находить, отбирать, систематизировать информацию, 

необходимую для изучения географических объектов и 

явлений, отдельных территорий мира и России, их 
обеспеченности природными и человеческими ресурсами, 

хозяйственного потенциала, экологических проблем; 

- представлять в различных формах (графики, таблицы, 
схемы, диаграммы, карты) географическую информацию; 

- формулировать выводы и заключения на основе анализа и 

интерпретации информации из различных источников 

географической информации; критически оценивать и 
интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

- использовать различные источники географической 
информации для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- владеть географической терминологией и системой 
базовых географических понятий, умение применять 

социальноэкономические понятия для решения учебных и 
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(или) практикоориентированных задач; 

- освоить и применить знания о размещении основных 
географических объектов и территориальной организации 

природы и общества (понятия и концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, глобализации и проблема 

народонаселения); 
- выбирать и использовать источники географической 

информации для определения положения и 

взаиморасположения объектов в пространстве; описывать 
положение и взаиморасположение географических объектов 

в пространстве; 

- сформировать систему комплексных социально 
ориентированных географических знаний о 

закономерностях развития природы, размещения населения 

и хозяйства: различать географические процессы и явления 

и распознавать их проявления в повседневной жизни; 
использовать знания об основных географических 

закономерностях для определения и сравнения свойств 

изученных географических объектов, явлений и процессов; 
проводить классификацию географических объектов, 

процессов и явлений; 

- устанавливать взаимосвязи между социально-

экономическими и геоэкологическими процессами и 
явлениями; между природными условиями и размещением 

населения, между природными условиями и природно-

ресурсным капиталом и отраслевой структурой хозяйства 
стран; 

- формулировать и/или обосновывать выводы на основе 

использования географических знаний; 
- понимать роль и место современной географической науки 

в системе научных дисциплин, ее участии в решении 

важнейших проблем человечества: приводить примеры 

проявления глобальных проблем, в решении которых 
принимает участие современная географическая наука, на 

региональном уровне, в разных странах, в том числе в 

России; определять роль географических наук в достижении 
целей устойчивого развития; 

- владеть умениями географического анализа и 

интерпретацииинформации из различных источников: 
находить, отбирать, систематизировать информацию, 

необходимую для изучения географических объектов и 

явлений, отдельных территорий мира и России, их 

обеспеченности природными и человеческими ресурсами, 
хозяйственного потенциала, экологических проблем; 

- представлять в различных формах (графики, таблицы, 

схемы, диаграммы, карты) географическую информацию; 
- формулировать выводы и заключения на основе анализа и 

интерпретации информации из различных источников 

географической информации; 

- критически оценивать и интерпретировать информацию, 
получаемую из различных источников; 

- использовать различные источники географической 

информации для решения учебных и (или) практико-
ориентированных задач; 

- сформировать умения применять географические знания 

для объяснения разнообразных явлений и процессов: 
объяснять изученные социально-экономические и 

геоэкологические процессы и явления; объяснять 
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географические особенности стран с разным уровнем 

социально-экономического развития, включая особенности 
проявления в них глобальных проблем человечества; 

использовать географические знания о мировом хозяйстве и 

населении мира, об особенностях взаимодействия природы 

и общества для решения учебных и (или) 
практикоориентированных задач; 

- сформировать систему комплексных социально 

ориентированных географических знаний о 
закономерностях развития природы, размещения населения 

и хозяйства: различать географические процессы и явления 

и распознавать их проявления в повседневной жизни; 
использовать знания об основных географических 

закономерностях для определения и сравнения свойств 

изученных географических объектов, явлений и процессов; 

проводить классификацию географических объектов, 
процессов и явлений; устанавливать взаимосвязи между 

социально-экономическими и геоэкологическими 

процессами иявлениями; 
- между природными условиями и размещением населения, 

между природными условиями и природно-ресурсным 

капиталом и отраслевой структурой хозяйства стран; 

- формулировать и/или обосновывать выводы на основе 
использования географических знаний; 

- владеть умениями географического анализа и 

интерпретации информации из различных источников: 
находить, отбирать, систематизировать информацию, 

необходимую для изучения географических объектов и 

явлений, отдельных территорий мира и России, их 
обеспеченности природными и человеческими ресурсами, 

хозяйственного потенциала, экологических проблем; 

- представлять в различных формах (графики, таблицы, 

схемы, диаграммы, карты) географическую информацию; 
формулировать выводы и заключения на основе анализа и 

интерпретации информации из различных источников 

географической информации; 
- критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- использовать различные источники географической 
информации для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- сформировать умения применять географические знания 

для объяснения разнообразных явлений и процессов: 
объяснять изученные социально-экономические и 

геоэкологические процессы и явления; объяснять 

географические особенности стран с разным уровнем 
социально-экономического развития, включая особенности 

проявления в них глобальных проблем человечества; 

использовать географические знания о мировом хозяйстве и 

населении мира, об особенностях взаимодействия природы 
и общества для решения учебных и (или) 

практикоориентированных задач; 

- сформировать умения применять географические знания 
для оценки разнообразных явлений и процессов: оценивать 

географические факторы, определяющие сущность и 

динамику важнейших социально-экономических и 
геоэкологических процессов; 

- оценивать изученные социально-экономические и 
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геоэкологические процессы и явления; 

- освоить и применить знания о размещении основных 
географических объектов и территориальной организации 

природы и общества (понятия и концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, глобализации и проблема 

народонаселения); 
- выбирать и использовать источники географической 

информации для определения положения и 

взаиморасположения объектов в пространстве; описывать 
положение и взаиморасположение географических объектов 

в пространстве; 

- владеть географической терминологией и системой 
базовых географических понятий, умение применять 

социальноэкономические понятия для решения учебных и 

(или) практикоориентированных задач; 

- владеть умениями географического анализа и 
интерпретации информации из различных источников: 

находить, отбирать, систематизировать информацию, 

необходимую для изучения географических объектов и 
явлений, отдельных территорий мира и России, их 

обеспеченности природными и человеческими ресурсами, 

хозяйственного потенциала, экологических проблем; 

- представлять в различных формах (графики, таблицы, 
схемы, диаграммы, карты) географическую информацию; 

формулироватьвыводы и заключения на основе анализа и 

интерпретации информации из различных источников 
географической информации; 

- критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 
использовать различные источники географической 

информации для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- сформировать умения применять географические знания 
для объяснения разнообразных явлений и процессов: 

объяснять изученные социально-экономические и 

геоэкологические процессы и явления; объяснять 
географические особенности стран с разным уровнем 

социально-экономического развития, включая особенности 

проявления в них глобальных проблем человечества; 
- использовать географические знания о мировом хозяйстве 

и населении мира, об особенностях взаимодействия 

природы и общества для решения учебных и (или) 

практикоориентированных задач; 

Общие: Оценка «зачтено». За 

глубокое и полное 

- тестирование;  

-выполнение 
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В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности мастерства, 
трудолюбие; 

- готовность к активной деятельности технологичесой и 

социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такую 
деятельность; 

- интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности,  
Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические действия: 
- самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать ее всесторонне; 

- устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 
- определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в 
рассматриваемых явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, 

-оценивать соответствие результатов целям, оценивать 

риски последствий деятельности; 
- развивать креативное мышление при решении жизненных 

проблем. 

б) базовые исследовательские действия: 
- владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 

- выявлять причинно-следственные связи и актуализировать 
задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить 

аргументы для доказательства своих утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 

- анализировать полученные в ходе решения 
задачи результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и 
практическую области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных предметных 

областей; 
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы 

и решения; 

- способность их использования в познавательной и 

социальной практике 
В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной 
практики, основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и читательской культуры 
как средства взаимодействия между людьми и познания 

мира; 

- осознание ценности научной деятельности, готовность 
осуществлять проектную и исследовательскую 

деятельность индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными учебными познавательными 
действиями: 

в) работа с информацией: 

овладение содержанием 

учебного материала, в 
котором обучающийся 

ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 
орфоэпическим 

минимумами, за умение 

находить и 
использовать 

информацию. 

Оценка «не зачтено». 
Если обучающийся 

имеет разрозненные, 

бессистемные знания, не 

умеет выделять главное 
и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 
искажает их смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 

контрольных 

работ по темам 
предмета;  

- решение задач;  

- опрос по 

индивидуальным 
заданиям;  

- практические 

работы (оценка 
результатов 

выполнения 

практических 
работ)  

-промежуточная 

аттестация: зачёт 
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- владеть навыками получения информации из источников 

разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 
систематизацию и интерпретацию информации различных 

видов и форм представления; 

- создавать тексты в различных форматах с учетом 

назначения информации и целевой аудитории, выбирая 
оптимальную форму представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 
- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач с соблюдением 
требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

- владеть навыками распознавания и защиты информации, 
информационной безопасности личности; 

В области духовно-нравственного воспитания: 

- сформированность нравственного сознания, этического 
поведения; 

- способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и 

ценности; 
- осознание личного вклада в построение устойчивого 

будущего; 

- ответственное отношение к своим родителям и (или) 
другим членам семьи, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями народов России; 
Овладение универсальными регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять познавательную 

деятельность, выявлять проблемы, ставить и 
формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план решения проблемы с 
учетом имеющихся ресурсов, собственных возможностей и 

предпочтений; - давать оценку новым ситуациям; 

- способствовать формированию и проявлению широкой 
эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать 

свой образовательный и культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

- использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, 
выбора верного решения; 

- уметь оценивать риски и своевременно принимать 

решения по их снижению; 
в) эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: внутренней мотивации, включающей 

стремление к достижению цели и успеху, оптимизм, 

инициативность, умение действовать, исходя из своих 
возможностей; 

- эмпатии, включающей способность понимать 

эмоциональное состояние других, учитывать его при 
осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и 

сопереживанию; 

- социальных навыков, включающих способность 
выстраивать отношения с другими людьми, заботиться, 

проявлять интерес и разрешать конфликты; 
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- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 
-овладение навыками учебноисследовательской, проектной 

и социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 
б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 
- принимать цели совместной деятельности, организовывать 

и координировать действия по ее достижению: составлять 

план действий, распределять роли с учетом мнений 
участников обсуждать результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое поведение в 
различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, 

быть инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 
г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других людей при анализе 

результатов деятельности; 

- признавать свое право и право других людей на ошибки; 
- развивать способность понимать мир с позиции другого 

человека; 

В области эстетического воспитания: 
- эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, 

научного и технического творчества, спорта, труда и 

общественных отношений; 
- способность воспринимать различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и других народов, ощущать 

эмоциональное воздействие искусства; 

- убежденность в значимости для личности и общества 
отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного творчества; 

- готовность к самовыражению в разных видах искусства, 
стремление проявлять качества творческой личности; 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 
а) общение: 

- осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

- распознавать невербальные средства общения, понимать 

значение социальных знаков, распознавать предпосылки 
конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 

- развернуто и логично излагать свою точку зрения с 

использованием языковых средств; 
- осознание обучающимися российской гражданской 

идентичности; 

- целенаправленное развитие внутренней позиции личности 

на основе духовнонравственных ценностей народов 
Российской Федерации, исторических и 

национальнокультурных традиций, формирование системы 

значимых ценностно-смысловых установок, 
антикоррупционного мировоззрения, правосознания, 

экологической культуры, способности ставить цели и 

строить жизненные планы; 
В части гражданского воспитания: 

- осознание своих конституционных прав и обязанностей, 
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уважение закона и правопорядка; 

- принятие традиционных национальных, 
общечеловеческих гуманистических и демократических 

ценностей; 

- готовность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по 
социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам; 

- готовность вести совместную деятельность в интересах 
гражданского общества, участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации и детско-юношеских 

организациях; 
- умение взаимодействовать с социальными институтами в 

соответствии с их функциями и назначением; 

- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

патриотического воспитания: 
- сформированность российской гражданской 

идентичности, патриотизма, уважения к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой 
край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и 

настоящее многонационального народа России; 

- ценностное отношение к государственным символам, 

историческому и природному наследию, памятникам, 
традициям народов России, достижениям России в науке, 

искусстве, спорте, технологиях и труде идейная 

убежденность, готовность к служению и защите Отечества, 
ответственность за его судьбу; 

освоенные обучающимися межпредметные понятия и 

универсальные учебные действия (регулятивные, 
познавательные, коммуникативные); 

- способность их использования в познавательной и 

социальной практике, готовность к самостоятельному 

планированию и осуществлению учебной деятельности, 
организации учебного сотрудничества с педагогическими 

работниками и сверстниками, к участию в построении 

индивидуальной образовательной траектории; 
- овладение навыками учебноисследовательской, проектной 

и социальной деятельности 

В области экологического воспитания: 
- сформированность экологической культуры, понимание 

влияния социально-экономических процессов на состояние 

природной и социальной среды, осознание глобального 

характера экологических проблем; 
- планирование и осуществление действий в окружающей 

среде на основе знания целей устойчивого развития 

человечества; 
активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде; 

- умение прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, предотвращать 
их; 

- расширение опыта деятельности экологической 

направленности; 
- овладение навыками учебноисследовательской, проектной 

и социальной деятельности; 

- наличие мотивации к обучению и личностному развитию; 
В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, соответствующего 
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современному уровню развития науки и общественной 

практики, основанного на диалоге культур, 
способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и читательской культуры 

как средства взаимодействия между людьми и познания 
мира; 

- осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую 
деятельность индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 
б) базовые исследовательские действия: - владеть навыками 

учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; 

- способность и готовность к самостоятельному поиску 
методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

- овладение видами деятельности по получению нового 
знания, его интерпретации, преобразованию и применению 

в различных учебных ситуациях, в том числе при создании 

учебных и социальных проектов; 

- формирование научного типа мышления, владение 
научной терминологией, ключевыми понятиями и 

методами; 

-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и 
способов действия в профессиональную среду 
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Приложение 2.10 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.10 Биология  
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Дисциплина ООД.10 Биология является обязательной частью 

общеобразовательных дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья   

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование у студентов целостного представления 

о свойствах живых систем, историческом развитии жизни, о современных направлениях, 

проблемах и перспективах биологических наук для наиболее качественного и 

профессионального освоения специальных дисциплин, имеющих биологическую основу. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины математика направлено 

на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с 

учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 

ОК 4, ОК 7. 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие2 Дисциплинарные3 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам  

В части трудового 

воспитания:  

- готовность к труду, 

осознание ценности 

мастерства трудолюбие;  

- готовность к активной 

деятельности 

технологической и 

социальной направленности, 

способность инициировать, 

планировать и 

самостоятельно выполнять 

такую деятельность;  

- интерес к различным сферам 

профессиональной 

деятельности, 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями:  

а) базовые логические 

действия:  
- самостоятельно 

формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее 

всесторонне; 

- устанавливать 

существенный признак или 

- сформировать знания о месте 

и роли биологии в системе 

естественных наук, в 

формировании современной 

естественнонаучной картины 

мира, и в познании законов 

природы и решении жизненно 

важных социально-этических, 

экономических, экологических 

проблем человечества, а также 

в решении вопросов 

рационального 

природопользования; в 

формировании целостного 

отношения к природе, 

обществу, человеку; о вкладе 

российских и зарубежных 

ученых-биологов в развитие 

биологии; функциональной 

грамотности человека для 

решения жизненных проблем, 

- уметь владеть системой 

биологических знаний, которая 

включает:  

основополагающие 

биологические термины и 

понятия (жизнь, клетка, ткань, 

орган, организм, вид, 
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основания для сравнения, 

классификации и обобщения;  

- определять цели 

деятельности, задавать 

параметры и критерии 

достижения;  

- выявлять закономерности и 

противоречия в 

рассматриваемых явлениях;  

- вносить коррективы в 

деятельность, оценивать 

соответствие результатов 

целям, оценивать риски 

последствий деятельности;  

- развивать креативное 

мышление при решении 

жизненных проблем 

б) базовые 

исследовательские 

действия:  

- владеть навыками учебно-

исследовательской и 

проектной деятельности, 

навыками разрешения 

проблем;  

- выявлять причинно-

следственные связи и 

актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы 

для доказательства своих 

утверждений, задавать 

параметры и критерии 

решения;  

- анализировать полученные в 

ходе решения задач 

результаты, критически 

оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в 

новых условиях;  

- уметь переносить знания в 

познавательную и 

практическую области 

жизнедеятельности;  

- уметь интегрировать знания 

из разных предметных 

областей;  

- выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные 

подходы и решения;  

- способность их 

использования в 

познавательной и социальной 

популяция, экосистема, 

биоценоз, биосфера; 

метаболизм, гомеостаз, 

клеточный иммунитет, 

биосинтез белка, биополимеры, 

дискретность, саморегуляция, 

самовоспроизведение, 

наследственность, 

изменчивость, 

энергозависимость, рост и 

развитие);  

Биологические теории: 

клеточная теория Т. Шванна, 

М. Шлейдена, Р. Вирхова; 

клонально-селективного 

иммунитета П. Эрлих, И.И. 

Мечникова, хромосомная 

теория наследственности Т. 

Моргана, закон зародышевого 

сходства К. Бэра, эволюционная 

теория Ч. Дарвина, 

синтетическая теория 

эволюции, теория 

антропогенеза Ч. Дарвина; 

теория биогеоценоза 

В.Н.Сукачёва; учения Н.И. 

Вавилова – о Центрах 

многообразия и происхождения 

культурных растений, А.Н. 

Северцова – о путях и 

направлениях эволюции, В.И. 

Вернадского – о биосфере; 

законы ( единообразия 

потомков первого поколения, 

расщепления признаков, 

независимого наследования 

признаков и нарушения 

сцепления генов Т. Моргана; 

гомологических рядов в 

наследственной изменчивости 

Н.И. Вавилова, генетического 

равновесия Дж. Харди и В. 

Вайнберга; зародышевого 

сходства К. Бэра, 

биогенетического законы Э. 

Геккеля, Ф. Мюллера); 

принципы (чистоты гамет, 

комплементарности); правила 

(минимума Ю. Либиха, 

экологической пирамиды чисел, 

биомассы и энергии);  гипотезы 

(коацерватной А.И. Опарина, 

первичного бульона Дж. 
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практике  Холдейна, микросфер С. Фокса, 

рибозима Т. Чек);  

- сформировать умения 

раскрывать содержание 

основополагающих 

биологических теорий и 

гипотез: клеточной, 

хромосомной, мутационной, 

эволюционной, происхождение 

жизни и человека; владение 

системой знаний об основных 

методах научного познания, 

используемых в биологических 

исследованиях живых объектов 

и экосистем (описание, 

измерение, проведение 

наблюдений); способами 

выявления и оценки 

антропогенных изменений в 

природе;  

- сформировать умения 

раскрывать основополагающие 

биологические законы и 

закономерности (Г. Менделя, Т. 

Моргана, Н.И. Вавилова, Э. 

Геккеля, Ф. Мюллера, К. Бэра), 

границы их применимости к 

живым системам;  

- уметь выделять существенные 

признаки: строения вирусов, 

клеток прокариот и эукариот; 

одноклеточных и 

многоклеточных организмов, 

видов, биогеоценозов, 

экосистем и биосферы; 

строения органов и систем 

органов растений, животных, 

человека; процессов 

жизнедеятельности, 

протекающих в организмах 

растений, животных и человека; 

биологических процессов: 

обмена веществ (метаболизм), 

информации и превращения 

энергии, брожения, 

автотрофного и гететрофного 

типов питания, фотосинтеза и 

хемосинтеза, митоза, мейоза, 

гаметогенеза, эмбриогенеза, 

постэмбрионального развития, 

размножения, индивидуального 

развития организма 

(онтогенеза), взаимодействия 
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генов, гетерозиса; действия 

искусственного обора, 

стабилизирующего, движущего 

и разрывающего естественного 

отбора; аллопатрического и 

симпатрического 

видообразования; влияния 

движущих сил эволюции на 

генофонд популяции; 

приспособленности организмов 

к среде обитания, чередования 

направлений эволюции; 

круговорота веществ и потока 

энергии в экосистемах;  

- приобрести опыт применения 

основных методов научного 

познания, используемых в 

биологии: наблюдения и 

описания живых систем, 

процессов и явлений; 

организации и проведения 

биологического эксперимента, 

выдвижения гипотез, выявлять 

зависимости между 

исследуемыми величинами, 

объяснять полученные 

результаты и формулировать 

выводы с использованием 

научных понятий, теорий и 

законов;  

- сформировать умения 

выделять существенные 

признаки вирусов, клеток 

прокариот и эукариот; 

одноклеточных и 

многоклеточных организмов, 

видов, биогеоценозов и 

экосистем; особенности 

процессов обмена веществ и 

превращения энергии в клетке, 

фотосинтеза, пластического и 

энергетического обмена, 

хемосинтеза, митоза, мейоза, 

оплодотворения, развития и 

размножения, индивидуального 

развития организма 

(онтогенеза), борьбы за 

существование, естественного 

отбора, видообразования, 

приспособленности организмов 

к среде обитания, влияния 

компонентов экосистем, 

антропогенных изменений в 
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экосистемах своей местности, 

круговорота веществ и 

превращения энергии в 

биосфере; 

- сформировать умения 

применять полученные знания 

для объяснения биологических 

процессов и явлений, для 

принятия практических 

решений в повседневной жизни 

с целью обеспечения 

безопасности своего здоровья и 

здоровья окружающих людей, 

соблюдения здорового образа 

жизни, норм грамотного 

поведения в окружающей 

природной среде; понимание 

необходимости использования 

достижений современной 

биологии и биотехнологий для 

рационального 

природопользования; умение 

использовать соответствующие 

аргументы, биологическую 

технологию и символику для 

доказательства родства 

организмов разных 

систематических групп; 

взаимосвязи организмов и 

среды обитания; единства 

человеческих рас; 

необходимости здорового 

образа жизни, сохранения 

разнообразия видов и 

экосистем, как условия 

сосуществования природы и 

человечества; 

- сформировать умения решать 

биологические задачи, 

составлять генотипические 

схемы скрещивания для разных 

типов наследования признаков 

у организмов, составлять схемы 

переноса веществ и энергии в 

экосистемах (цепи питания, 

пищевые сети), выявлять 

причинно-следственные связи 

между исследуемыми 

биологическими объектами, 

процессами и явлениями; 

делать выводы и прогнозы на 

основании полученных 

результатов; 
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- сформировать умения 

критически оценивать 

информацию биологического 

содержания; включающую 

псевдонаучные знания из 

различных источников 

(средства массовой 

информации, научно-

популярные материалы), 

интерпретировать этические 

аспекты современных 

исследований в биологии, 

медицине, биотехнологии; 

рассматривать глобальные 

экологические проблемы 

современности, формировать по 

отношению к ним собственную 

позицию, умение оценивать 

этнические аспекты 

современных исследований в 

области биотехнологии и 

генетических технологий 

(клонирование, искусственное 

оплодотворение, направленное 

изменение генома и создание 

трансгенных организмов); 

- сформировать умения 

создавать собственные 

письменные и устные 

сообщения на основе 

биологической информации из 

нескольких источников, 

грамотно использовать 

понятный аппарат биологии; 

- умение выдвигать гипотезы, 

проверять их 

экспериментальными 

средствами, формулируя цель 

исследования, анализировать 

полученные результаты и 

делать выводы; 

- принимать участие в научно-

исследовательской работе по 

биологии, экологии и 

медицине, проводимой на базе 

школьных научных обществ и 

публично представлять 

полученные результаты на 

ученических конференциях 

разного уровня; 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

В области ценности 

познания: 

- сформированность 

- сформировать умения 

критически оценивать 

информацию биологического 
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интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге 

культур, способствующего 

осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

- совершенствование 

языковой и читательской 

культуры как средства 

взаимодействия между 

людьми и познания мира; 

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую 

деятельность индивидуально 

и в группе; 

Овладение универсальными 

учебными 

познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией; 

- владеть навыками 

получения информации из 

источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять 

поиск, анализ, 

систематизацию и 

интерпретацию информации 

различных видов и форм 

представления; 

- создавать тексты в 

различных форматах с учетом 

назначения информации и 

целевой аудитории, выбирая 

оптимальную форму 

представления и 

визуализации; 

- оценивать достоверность, 

легитимность информации, ее 

соответствие правовым и 

морально- этническим 

нормам; 

- использовать средства 

информационных 

коммуникационных 

технологий в решении 

когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

содержания, включающую 

псевдонаучные знания из 

различных источников 

(средства массовой 

информации, научно-

популярные материалы); 

интерпретировать этнические 

аспекты современных 

исследований в биологии, 

медицине, биотехнологии; 

- интерпретировать этнические 

аспекты современных 

исследований в биологии, 

медицине, биотехнологии; 

рассматривать глобальные 

экологические проблемы 

современности, формировать по 

отношению к ним собственную 

позицию, умение оценивать 

этнические аспекты 

современных исследований в 

области биотехнологии и 

генетических технологий 

(клонирование, искусственное 

оплодотворение, направленное 

изменение генома и создание 

трансгенных организмов); 

- сформировать умения 

создавать собственные 

письменные и устные 

сообщения на основе 

биологической  информации из 

нескольких источников, 

грамотно использовать 

понятийный аппарат биологии  
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соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых 

и этнических норм, норм 

информационной 

безопасности; 

- владеть навыками 

распознавания и защиты 

информации, 

информационной 

безопасности личности; 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению; 

- овладение навыками учебно-

исследовательской, 

проектной и социальной 

деятельности;  

Овладение универсальными 

коммуникативными 

действиями:  

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы;  

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать 

и координировать действия 

по ее достижению: составлять 

план действий, распределять 

роли с учетом мнений 

участников обсуждать 

результаты совестной работы;  

- координировать и 

выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия;  

- осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 

различных ситуациях, 

проявлять творчество и 

воображение, быть 

инициативным 

Овладение универсальными 

регулятивными 

действиями:  

г) принятие себя и других 

людей:  
- принимать мотивы и 

аргументы других людей при 

анализе результатов 

- сформировать умения 

создавать собственные 

письменные и устные 

сообщения на основе 

биологической информации из 

нескольких источников, 

грамотно использовать 

понятийный аппарат биологии; 

- уметь выдвигать гипотезы, 

проверять их 

экспериментальными 

средствами, формулируя цель 

исследования, анализировать 

полученные результаты и 

делать выводы; 

- принимать участие в научно-

исследовательской работе по 

биологии. экологии медицине, 

проводимой на базе школьных 

научных обществ и публично 

представлять полученные 

результаты на ученических 

конференциях разного уровня; 
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деятельности;  

- признавать свое право и 

право других людей на 

ошибки;  

- развивать способность 

понимать мир с позиции 

другого человека 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

В области экологического 

воспитания:  

- сформировать 

экологической культуры, 

понимание влияния 

социально-экономических 

процессов на состояние 

природной и социальной 

среды, осознания глобального 

характера экологических 

проблем;  

- планирование и 

осуществление действий в 

окружающей среде на основе 

знания целей устойчивого 

развития человечества; 

активное неприятие действий, 

приносящих вред 

окружающей среде;  

- умение прогнозировать 

неблагоприятные 

экологические последствия 

предпринимаемых действий, 

предотвращая их;  

- расширение опыта 

деятельности экологической 

направленности;  

- овладение навыками учебно-

исследовательской, 

проектной и социальной 

деятельности 

- владеть системой знаний об 

основных методах научного 

познания, используемых в 

биологических исследования 

живых объектов и экосистем 

(описание, измерение, 

проведение наблюдений); 

способами выделения и оценки 

антропогенных изменений в 

природе; 

- уметь выявлять 

отличительные признаки живых 

систем, в том числе грибов, 

растений, животных и человека; 

приспособленность видов к 

среде обитания, абиотических и 

биотических компонентов 

экосистем, взаимосвязей 

организмов в сообществах, 

антропогенных изменений в 

экосистемах своей местности; 

- уметь выделять существенные 

признаки биологических 

процессов: обмена веществ ( 

метаболизм), информации и 

превращения энергии, 

брожения, автотрофного и 

гетеротрофного типов питания, 

фотосинтеза и хемосинтеза, 

митоза, мейоза, гаметогенеза, 

эмбриогенеза, 

постэмбрионального развития, 

размножения, индивидуального 

развития организма 

(онтогенеза), взаимодействия 

генов, гетерозиса; действий 

искусственного отбора, 

стабилизирующего, движущего 

и разрывающего естественного 

обора, аллопатрического и 

симпатрического 

видообразования; влияния 

движущих сил эволюции на 

генофонд популяции; 

приспособленности организмов 

к среде обитания, чередования 



 256 

направлений эволюции; 

круговорота  веществ и потока 

энергии в экосистемах; 

 

 



 257 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы 

Объем в часах 

Форма обучения 

Очная 

Объем образовательной программы дисциплины 144 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 60 

практические занятия 70 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация - экзамен 14 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

2.2.1. Тематический план и содержание дисциплины по очной форме обучения 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и 

профессионально-ориентированное), 

лабораторные практические занятия, 

прикладной модуль 

Объем 

часов 

Формиру

емые 

компетен

ции 

1 2 3 4 

Раздел 1. Клетка – структурно-функциональная единица 

живого 
38/20  

Тема 1.1. 

Биология как 

наука 

 Содержание 2 

ОК 02 

Теоретическое обучение: 2 

1. Биология как наука. Связь биологии с другими 

науками: биохимия, биофизика, бионика, 

геногеография и др. Роль и место биологии в 

формировании современной научной картины 

мира. Значение биологических знаний. История 

биологии. Значение цитологии для развития 

биологии и познания природы. Методы 

цитологии: микроскопия, хроматография, 

электрофорез, метод меченых атомов, 

дифференциальное центрифугирование, культура 

клеток 

2 

Тема 1.2. 

Общая 

характеристик

а жизни 

Содержание 2 

ОК 02 

Практическое занятие: № 1 2 

2.Разнообразие биосистем. Организация 

биологических систем. Уровни организации 

биосистем: молекулярно-генетический, 

органоидно-клеточный, организменный, 

популяционно-видовой, экосистемный 

(биогеоценотический), биосферный. Науки, 

изучающие биологические объекты на разных 

уровнях организации жизни. Общая 

характеристика жизни, свойства живых систем. 

Процессы, происходящие в биосистемах 

2 

Тема 1.3. 

Биологически 

важные 

химически 

соединения 

Содержание 6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение 4 

3.Химический состав клетки. Неорганические 

вещества клетки, их биологическая роль. 

Органические вещества клетки. Биологические 

полимеры. Белки. Структура и функции белковой 

молекулы. Ферменты, принцип их действия.  

2 

4.Углеводы. Биологически функции углеводов. 

Липиды. Общий план строения. Гидрофильно-

гидрофобные свойства. Классификация липидов. 

Биологические функции липидов. АТФ. Строение 

молекулы АТФ. Биологические функции АТФ 

2 

Практическое занятие: № 2 2 

5.Роль белков, углеводов и жиров в организме 

человека. Витамины и биологически активные 

добавки, их значение в жизни организма 

человека. Гипо- и авитаминозы их последствия. 

Представление устных сообщений с 

2 
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презентацией, подготовленных по перечню 

источников, рекомендованных преподавателем 

Тема 1.4. 

Структурно-

функциональн

ая 

организация 

клеток 

Содержание 8 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение 4 

6.Клеточная теория (Т. Шванн, М. Шлейден, Р. 

Вирхов). Основные положения современной 

клеточной теории. Типы клеток: эукариотическая 

и прокариотическая. Сравнительная 

характеристика клеток эукариот (растительной, 

животной, грибной). Строение прокариотической 

клетки. Особенности строения гетеротрофной и 

автотрофной прокариотических клеток.  

Строение плазматической мембраны. Транспорт 

веществ через плазматическую мембрану: 

пассивный и активный. Эндоцитоз: пиноцитоз, 

фагоцитоз. Экзоцитоз. Оболочка или клеточная 

стенка. Структура и функции клеточной стенки 

растений, грибов 

2 

7.Цитоплазма. Цитозоль. Цитоскелет. 

Одномембранные органоиды клетки: 

эндоплазматическая сеть (ЭПС), аппарат 

Гольджи, лизосомы, пероксисомы, вакуоли 

растительных клеток. Строение и функции 

одномембранных органоидов клетки. Клеточный 

сок. Турогор. 

Полуавтономные органоиды клетки: 

митохондрии, пластиды: хлоропласты, 

хромопласты, лейкопласты, их строение и 

функции. Ядерный аппарат клетки, строение и 

функции.  

Немембранные органоиды клетки: рибосомы, 

микротрубочки, клеточный центр. Органоиды 

движения: реснички и жгутики. Строение и 

функции немембранных органоидов клетки 

2 

Практические занятия: № 3 № 4 4 

8.Лабораторная работа ʺСтроение клетки 

(растения, животные, грибы) и клеточные 

включения (крахмал, каротиноиды, хлоропласты, 

хромопласты)ʺ 

Приобретение опыта применения техники 

микроскопирования при выполнении 

лабораторных работ. Подготовка 

микропрепаратов, наблюдение с помощью 

микроскопа, выявление различных между 

изучаемыми объектами, интерпретация 

наблюдаемых явлений, формулирование выводов 

2 

9.Лабораторная работа ʺПроницаемость 

мембраны (плазмолиз, деплазмолиз)ʺ 

Приобретение опыта применения техники 

микроскопирования при выполнении 

лабораторных работ. Подготовка 

микропрепаратов, наблюдение с помощью 

микроскопа, выявление различий между 

2 
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изучаемыми объектами, интерпретация 

наблюдаемых явлений, формулирование выводов 

Тема 1.5. 

Структурно-

функциональн

ые факторы 

наследственно

сти 

Содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

Теоретическое обучение: 2 

10.Строение хромосом. Хромосомный набор 

клеток, гомологичные и негомологичные 

хромосомы, гаплоидный и диплоидный набор. 

Нуклеиновые кислоты. ДНК и РНК. Строение 

нуклеиновых кислот. Нуклеотиды. 

Комплементарные азотистые основания. Правило 

Чаргаффа. Структура ДНК – двойная спираль. 

Местонахождение и биологические функции 

ДНК. ДНК-экспертиза. Виды РНК. Функции РНК 

в клетке 

2 

Практическое занятие: № 5 2 

11.Решение задач на определение 

последовательности нуклеотидов 
2 

Тема 1.6. 

Процессы 

матричного 

синтеза 

Содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

Теоретическое обучение: 2 

12.Матричный синтез ДНК – репликация. 

Принципы репликации ДНК. Механизм 

репликации ДНК. Репликация ДНК 

(дореплекативная, постреплекативная). Реакция 

матричного синтеза. Принцип 

комплементарности в реакциях матричного 

синтеза. ДНК и гены. Генетический код, его 

состава. Транскрипция – матричный синтез РНК. 

Трансляция и её этапы. Условия биосинтеза 

белка. Строение т˗РНК и кодирование 

аминокислот. Роль рибосом в биосинтезе белка 

2 

Практическое занятие: № 6 2 

13. Решение задач на определение 

последовательности аминокислот в молекуле 

белка. 

2 

Тема 1.7. 

Неклеточные 

формы жизни 

Содержание 4 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 2 

14.Вирусу – неклеточные формы жизни и 

облигатные паразиты. Строение простых и 

сложных вирусов, ретровирусов, бактериофагов. 

Жизненный цикл ДНК-содержащий вирус, РНК-

содержащих вирусов, бактериофагов. ВИЧ, 

гепатит человека. 

Бактерии. Общая характеристика. Понятие 

штамм. 

2 

Практическое занятие: № 7 2 

15.Вирусные и бактериальные заболевания. 

Общие принципы использования лекарственных 

веществ. Особенности применения антибиотиков. 

Представление устных сообщений с 

презентацией, подготовленных по перечню 

источников, рекомендованных преподавателем 

2 

Тема 1.8. Содержание 4 ОК 02 
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Обмен 

веществ и 

превращение 

энергии в 

клетке 

Теоретическое обучение: 2 

16.Ассимиляция и дисциплина – две стороны 

метаболизма. Типы обмена веществ: 

автотрофный и гетеротрофный, аэробный и 

анаэробный. Энергетическое обеспечение клетки: 

превращение АТФ в обменных процессах. 

Ферментативный характер реакций клеточного 

метаболизма 

2 

Практическое занятие: № 8 2 

17.Первичный синтез органических веществ в 

клетке. Пластический обмен. Фотосинтез. 

Хемосинтез. Анаэробный энергетический обмен. 

Анаэробные организмы. Брожение, автотрофный 

и гетеротрофный тип питания. Анаэробные 

микроорганизмы как объекты биотехнологии. 

Этапы энергетического обмена. Гликолиз. 

Биологическое окисление, или клеточное 

дыхание. Изучить и дать сравнительную 

характеристику пластического и энергетического 

обмена 

2 

Тема 1.9. 

Жизненный 

цикл клетки. 

Митоз. Мейоз 

Содержание 4 

ОК 02 

ОК 04 

Практические занятия: № 9 № 10 4 

18.Клеточный цикл, его периоды и регуляция. 

Периоды интерфазы их особенности. 

Дифференциация клетки и арест клеточного 

цикла. Деление клетки – митоз. Стадии митоза и 

происходящие процессы. Кариокинез и 

цитокинез. Биологическое значение митоза. 

Мейоз – редукционное деление клетки. Стадии 

мейоза. Мейоз – основа полового размножения. 

Поведение хромосом в мейозе. Кроссинговер. 

Биологический смысл мейоза. Эффекты мейоза. 

Мейоз в жизненном цикле организмов. Изучить и 

дать сравнительную характеристику мейоза и 

митоза. 

2 

 19. Решение тестовых заданий по теме: 

«Молекулярный уровень организации живого» 
2 

Раздел 2. Строение и функции организма 46/26  

Тема 2.1. 

Строение 

организма 

Содержание 6 

ОК 02 

ОК 04 

 

 Теоретическое обучение 2 

20.Одноклеточные организмы. Колониальные 

организмы. Многоклеточные организмы. 

Взаимосвязь частей многоклеточного организма. 

Функция. Органы и системы органов. Аппараты 

органов. Гомеостаз организма и его поддержание 

в процессе жизнедеятельности 

2 

 Практические занятия:№ 11 № 12 4 

21.Функциональная система органов. Ткани 

растений. Ткани животных и человека. Органы 

растений. Органы и системы органов животных и 

человека. Значение опоры, движения, питания, 

дыхания, транспорта веществ, выделения, 

2 
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защиты. Значение проявления раздражимости и 

регуляции 

22.Теория клонально-селективного иммунитета 

П. Эрлиха, И.И. Мечникова. Инфекционные 

заболевания и эпидемия. Важнейшие эпидемии в 

истории человечества. Вакцинация как 

профилактика инфекционных заболеваний. 

Представление устных сообщений с 

презентацией, подготовленных по перечню 

источников, рекомендованных преподавателем 

2 

 

Тема 2.2 

Формы 

размножения 

организмов 

Содержание    2 

ОК 02 

 

Практическое занятие: № 13 2 

23.Формы размножения организмов. Бесполое и 

половое размножение. Виды бесполого 

размножения: простое деление надвое, 

почкование, размножение спорами, вегетативное 

размножение, фрагментация, клонирование. 

Половое размножение. 

2 

Тема 2.3. 

Онтогенез 

животных и 

человека 

 

Содержание 4 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение:  2 

24.Гаметогенез у животных. Сперматогенез и 

оогенез. Строение половых клеток. 

Оплодотворение и эмбриональное развитие 

животных. Партеногенез. Эмбриогенез (на 

примере ланцетника). Стадии эмбриогенеза. 

2 

 Практическое занятие: № 14 2 

25.Рост и развитие животных. 

Постэмбриональный период. Прямое и непрямое 

развитие. Развитие с метаморфозом у 

беспозвоночных и позвоночных животных. 

Стадии постэмбрионального развития у 

животных и человека. Периоды онтогенеза 

человека. Биологическое старение и смерть. 

Геронтология. 

2 

Тема 2.4. 

Онтогенез 

растений 

Содержание 2 

ОК 02 

ОК 04 

Практическое занятие: № 15 2 

26.Гаметофит и спорофит. Размножение и 

развитие водорослей. Размножение и развитие 

споровых растений. Размножение и развитие 

семенных растений. Рост. Периоды онтогенеза 

растений. Представление отчётов в виде схем и 

таблиц. 

2 

Тема 2.5. 

Основные 

понятия 

генетики 

Содержание 2 

ОК 02 

Теоретическое обучение:  2 

27.Генетика как наука о наследственности и 

изменчивости организмов. Основные 

генетические понятия и символы. Ген. Генотип. 

Фенотип. Аллельные гены. Альтернативные 

признаки. Доминантный и рецессивный 

признаки. Гомозигота и гетерозигота. Чистая 

линия. Гибриды. Основные методы генетики: 

гибридологический, цитологические, 

2 
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молекулярно-генетические 

Тема 2.6. 

Закономернос

ти 

наследования 

Содержание 4 

ОК 02 

ОК 04 

 

Теоретическое обучение: 2 

28.Закономерности образования гамет. Законы Г. 

Менделя: Моногибридное скрещивание. Правило 

доминирования. Закон единообразия первого 

поколения. Закон расщепления признаков. 

Цитологические основы моногибридного 

скрещивания. Гипотеза чистоты гамет. 

Анализирующее скрещивание. Дигибридное 

скрещивание. Закон независимого наследования 

признаков. Полигибридное наследование и его 

закономерности 

2 

Практическое занятие: № 16 2 

29.Решение задач на определение вероятности 

возникновения наследственных признаков при 

моно, ди полигибридном и анализирующем 

скрещивании, составление генотипических схем 

скрещивания 

2 

Тема 2.7. 

Взаимодейств

ие генов  

Содержание 4 ОК 01 

ОК 02 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Теоретическое обучение: 2 

 30.Генотип как целостная система. 

Множественное действие генов. Плейотропия. 

Множественный аллелизм. Взаимодействие 

аллельных генов. Кодоминирование. 

Взаимодействие неаллельных генов. 

Комплементарность. Эпистаз. Полимерия  

2 

 Практическое занятие: № 17 2 

31.Решение задач на определение вероятности 

возникновения наследственных признаков при 

различных типах взаимодействия генов, 

составление генотипических схем скрещивания  

2 

Тема 2.8. 

специальное 

наследование  

признаков  

Содержание 4 

 

ОК 01 

ОК 02 

 

Теоретическое обучение: 2 

32.Законы Т. Моргана. Сцепленное наследование 

генов, нарушение сцепления. Хромосомная 

теория наследственности. Генетическое 

картирование хромосом. Использование 

кроссинговера для составления генетических карт 

хромосом  

2 

 Практическое занятие: № 18 2 

33.Решение задач на определение вероятности 

возникновения наследственных признаков при 

сцепленном наследовании, составление 

генотипических схем скрещивания  

2 

Тема 2.9. 

Генетика пола 

Содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

Теоретическое обучение: 2 

34.Хромосомный механизм определения пола. 

Аутосомы и половые хромосомы. Гомогаметный 

и гетерогаметный пол. Генетическая структура 

половых хромосом. Наследование признаков, 

2 
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сцепленных с полом  

Практическое занятие: № 19 2 

35.Решение задач на определение вероятности 

возникновения наследственных признаков, 

сцепленных с полом, составление 

генотипических схем скрещивания  

2 

Тема 2.10. 

Генетика  

человека  

Содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

Теоретическое обучение: 2 

36.Кариотип человека. Методы изучения 

генетики человека: генеалогический, 

близнецовый, цитогенетический, биохимический, 

популяционно статистический. Наследственные 

заболевания человека. Генные и хромосомные 

болезни человека. Болезни с наследственной 

предрасположенностью. Значение медицинской 

генетики в предотвращении и лечении 

генетических заболеваний человека  

2 

Практическое занятие: № 20 2 

37.Решение задач на определение вероятности 

возникновения наследственных признаков, 

используя методы генетики человека, 

составление генотипических схем скрещивания. 

Представление устных сообщений с презентацией 

о наследственных заболеваниях человека  

2 

Тема 2.11. 

Закономернос

ти 

изменчивости  

Содержание 6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 2 

38.Взаимодействие генотипа и среды при 

формировании фенотипа. Изменчивость 

признаков.  

Качественные и количественные признаки. Виды 

изменчивости: наследственная и 

ненаследственная. Закон гомологических рядов в 

наследственной изменчивости (Н.И. Вавилов). 

Модификационная, или фенотипическая 

изменчивость. Роль среды в модификационной 

изменчивости. 

Норма реакции признака. Вариационный ряд и 

вариационная кривая. Характеристика 

модификационной изменчивости 

Наследственная, или генотипическая 

изменчивость. Комбинативная изменчивость. 

Мутационная изменчивость. Виды мутаций: 

генные, хромосомные, геномные. Причины 

возникновения мутаций  

2 

Практические занятия: № 21 № 22 4 

39.Анализ фенотипической изменчивости. 

Модификационная, или ненаследственная, 

изменчивость 

2 

40.Решение задач на определение типа мутации 

при передаче наследственных признаков, 

составление генотипических схем скрещивания  

2 

Тема 2.12. Содержание 4 ОК 01 
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Селекция  

организмов 

Теоретическое обучение: 2 ОК 02 

41.Селекция как наука. Методы селекционной 

работы. Гетерозис и его причины. Искусственный 

отбор: массовый и индивидуальный. Этапы 

комбинационной селекции. Сорт, порода, штамм 

Алгоритмы решение задач на определение 

возможного возникновения наследственных 

признаков по селекции, составление 

генотипических схем скрещивания 

2 

Практическое занятие: № 23  2 

 42.Решение тестовых заданий по теме: «Строение 

и функции организма» 
2 

 

Раздел 3. Теория эволюции 18/8  

Тема 3.1. 

История 

эволюционног

о учения  

Содержание 2 

 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 2 

43.Первые эволюционные концепции. 

Градуалистическая эволюционная концепция 

Ж.Б. Ламарка. 

Движущие силы эволюции. Креационизм и 

трансформизм. Систематика К. Линнея и её 

значение для формирования идеи эволюции 

Предпосылки возникновения дарвинизма. 

Эволюция видов в природе. Борьба за 

существование. 

Естественный отбор. Дивергенция признаков и 

видообразование. Основные положения 

синтетической теории эволюции (СТЭ). Роль 

эволюционной теории в формировании научной 

картины мира  

2 

Тема 3.2. 

Микроэволюц

ия  

Содержание 2 

ОК 02 

Теоретическое обучение: 2 

44.Микроэволюция и макроэволюция как этапы 

эволюционного процесса. Генетические основы 

эволюции. 

Мутации и комбинации как элементарный 

эволюционный материал. Популяция как 

элементарная единица эволюции. 

Движущие силы (факторы) эволюции. 

Мутационный процесс и комбинативная 

изменчивость. Миграция. 

Изоляция популяций: географическая 

(пространственная), биологическая 

(репродуктивная). 

Естественный отбор - направляющий фактор 

эволюции. Борьба за существование как 

механизм действия естественного отбора в 

популяциях. Вид и его критерии (признаки). 

Видообразование как результат микроэволюции 

2 

Тема 3.3. 

Макроэволюц

ия  

Содержание 2 

ОК 02 
Теоретическое обучение: 2 

45.Макроэволюция. Формы и основные 

направления макроэволюции (А.Н. Северцов). 
2 
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Пути достижения биологического прогресса: 

ароморфоз, идиоадаптация, общая дегенерация. 

Методы изучения макроэволюции. Закон 

зародышевого сходства (Закон К. Бэра). 

Биогенетический закон (Э. Геккель, Ф. Мюллер). 

Общие закономерности (правила) эволюции  

Тема 3.4.  

Возникновени

е и развитие 

жизни на 

Земле  

Содержание 6 

ОК 02 

ОК 04 

Практическое занятие: № 24 2 

46. Семинар. Гипотезы и теории возникновения 

жизни на Земле: креационизм, самопроизвольное 

(спонтанное) зарождение, стационарное 

состояние, панспермия, биопоэз.  

2 

Теоретическое обучение: 2 

47.Начало органической эволюции. Появление 

первых клеток. Эволюция метаболизма. 

Эволюция первых клеток. Прокариоты и 

эукариоты. 

Происхождение многоклеточных организмов. 

Возникновение основных царств зукариот. 

Основные черты эволюции растительного мира. 

Основные черты эволюции животного мира  

2 

Практическое занятие: № 25 2 

48.Представление устного сообщения и ленты 

времени по основным этапам возникновения и 

развития животного и растительного мира, 

подготовленных по перечню источников, 

рекомендованных преподавателем  

2 

Тема 3.5.  

Происхождени

е человека - 

антропогенез  

Содержание 6 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 2 

49.Антропология - наука о человеке. 

Систематическое положение человека. Сходство 

человека с животными. Отличия человека от 

животных. Прямохождение и комплекс 

связанных с ним признаков. 

Развитие головного мозга и второй сигнальной 

системы. Соотношение биологических и 

социальных факторов в антропогенезе 

Основные стадии антропогенеза. Дриопитеки - 

предки человека и человекообразных обезьян. 

Протоантроп - предшественник человека. 

Архантроп - древнейший человек. Палеоантроп - 

древний человек. Неоантроп - человек 

современного типа. Эволюция современного 

человека. 

Человеческие расы. Основные большие расы: 

европеоидная (евразийская), негро австралоидная 

(экваториальная), монголоидная (азиатско 

американская). Время и место возникновения 

человеческих рас. Единство человеческих рас  

2 

Практические занятия: № 26 № 27  4 

50.Время и пути расселения человека по планете. 2 
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Приспособленность человека к разным условиям 

среды. 

Влияние географической среды на морфологию и 

физиологию человека 

Защита лент времени и ментальных карт в 

формате устного сообщения, подготовленных по 

перечню источников, рекомендованных 

преподавателем  

 51. Решение тестовых заданий по теме: 

«Теоретические аспекты эволюции жизни на 

Земле»  

2 

 

Раздел 4. Экология  24/14  

Тема 4.1. 

Экологически

е факторы и 

среды жизни  

Содержание 2 

ОК 01 

ОК 07 

Теоретическое обучение: 2 

52.Среды обитания организмов: водная, наземно 

воздушная, почвенная, внутриорганизменная. 

Физико-жизни химические особенности сред 

обитания организмов. Приспособления 

организмов к жизни в разных средах. Понятие 

экологического фактора. Классификация 

экологических факторов. Правило минимума Ю. 

Либиха. Закон толерантности В. Шелфорда  

2 

Тема 4.2.  

Популяция, 

сообщества, 

экосистемы  

Содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 

Теоретическое обучение: 2 

53. Экологическая характеристика вида и 

популяции. Экологическая ниша вида. 

Экологические характеристики популяции. 

Сообщества и экосистемы. Биоценоз и его 

структура (В.Н. Сукачев). Связи между 

организмами в биоценозе. Структурные 

компоненты экосистемы: продуценты, 

консументы, редуценты. Круговорот веществ и 

поток энергии в экосистеме. Трофические 

уровни. 

Антропогенные экосистемы. Агроэкосистемы. 

Отличия агроэкосистем от биогеоценозов. 

Урбоэкосистемы. Основные компоненты 

урбоэкосистем  

2 

Практическое занятие: № 28 2 

54.Трофические цепи и сети. Основные 

показатели экосистемы. Биомасса и продукция. 

Экологические пирамиды чисел, биомассы и 

энергии. Правило пирамиды энергии. 

Решение практико ориентированных расчетных 

заданий по переносу вещества и энергии в 

экосистемах с составление трофических цепей и 

пирамид биомассы и энергии  

2 

Тема 4.3. 

Биосфера-

глобальная 

экологическая 

Содержание 4 ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 
Теоретическое обучение: 2 

55.Биосфера - живая оболочка Земли. Развитие 

представлений о биосфере в трудах В.И. 
2 
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система  Вернадского. 

Области биосферы и её состав. Живое вещество 

биосферы и его функции Закономерности 

существования биосферы. Особенности 

биосферы как глобальной экосистемы. 

Динамическое равновесие в биосфере. 

Ритмичность явлений в биосфере. Круговороты 

веществ и биогеохимические циклы. Глобальные 

экологические проблемы современности и пути 

их решения  

Практическое занятие: № 29 2 

56.Решение практико- ориентированных 

расчетных задач на определение площади 

насаждений для снижения концентрации 

углекислого газа в атмосфере своего региона 

проживания  

2 

Тема 4.4.  

Влияние  

антропогенны

х факторов на 

биосферу  

Содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

 

Теоретическое обучение: 2 

57.Антропогенные воздействия на биосферу. 

Загрязнения как вид антропогенного воздействия 

(химическое, физическое, биологическое, отходы 

производства и потребления). воздействия на 

атмосферу. Воздействия на гидросферу 

(загрязнения и их источники, истощения вод). 

Воздействия на литосферу (деградация почвы, 

воздействие на горные порода, недра). 

Антропогенные воздействия на биотические 

сообщества (леса и растительные сообщества, 

животный мир)  

2 

Практическое занятие: № 30 2 

58.Решение практико-ориентированных 

расчетных заданий по сохранению природных 

ресурсов своего региона проживания  

2 

Тема 4.5. 

Влияние 

социально-

экологических 

факторов на 

здоровье 

человека  

Содержание 10 ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

 

Теоретическое обучение: 2 

59.Здоровье и его составляющие. Факторы, 

положительно и отрицательно влияющие на 

организм человека. 

Вредные привычки: последствия и профилактика. 

Проблема техногенных воздействий на здоровье 

человека (электромагнитные поля, бытовая 

химия, избыточные шумы, радиация и т.п.). 

Адаптация организма человека к факторам 

окружающей среды. Защитные механизмы 

организма человека. 

Здоровье и работоспособность.  

2 

Практические занятия: № 31 № 32 № 33 № 34  8 

60.Принципы формирования здоровье 

сберегающего поведения. Физическая активность 

и здоровье. 

Группы здоровья. Основы закаливания. 

2 
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Биохимические аспекты рационального питания. 

Правила безопасного использования бытовых 

приборов и технических устройств  

61.Определение суточного рациона питания.   2 

62.Создание индивидуальной памятки по 

организации рациональной физической 

активности 

2 

63. Решение тестовых заданий по теме: 

«Теоретические  аспекты экологии» 
2 

Раздел 5. Биотехнология  4/2  

Тема 5.1.  

Биотехнологи

я в жизни 

каждого  

Содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

 

 

Теоретическое обучение: 2 

64.Биотехнология как наука и производство. 

Основные направления современной 

биотехнологии. Методы биотехнологии. Объекты 

биотехнологии. Этика биотехнологических и 

генетических экспериментов. 

Правила поиска и анализа биоэкологической 

информации из различных источников (научная и 

учебно -научная литература, средства массовой 

информации, сеть Интернет и другие)  

2 

Практическое занятие: № 35 2 

65. Анализ информации о научных достижениях в 

области биотехнологий с использованием 

животных, применение продуктов биотехнологии 

в жизни человека, поиск и анализ информации из 

различных источников (научная и учебно-

научная литература, средства массовой 

информации, сеть Интернет и другие. Работа в 

группах: представление результатов решения 

проблемы. 

2 

Промежуточная аттестация (экзамен) 14  

Всего: 144  

 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья   

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

 3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 3.2.2. Основные электронные издания  
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1. Биология. 10 класс (базовый уровень) : учебник / В. В. Пасечник, А. А. 

Каменский, А. М. Рубцов [и др.] ; под ред. В. В. Пасечника. — 5-е изд., стер. — Москва : 

Просвещение, 2023. — 223, [1] с. : ил. — (Линия жизни). - ISBN 978-5-09-103624-4. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089928 – Режим доступа: 

по подписке. 

2. Биология. 11 класс (базовый уровень) : учебник / В. В. Пасечник, А. А. 

Каменский, А. М. Рубцов [и др.] ; под ред. В. В. Пасечника. — 5-е изд., стер. — Москва : 

Просвещение, 2023. — 272 с. : ил. — (Линия жизни). - ISBN 978-5-09-103625-1. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089931 . – Режим доступа: по 

подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

3. Агафонова, И. Б. Биология. 10 класс (базовый и углубленный уровень) : 

учебник / И. Б. Агафонова, В. И. Сивоглазов. — 4-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 

2022. — 256 с.: ил. - ISBN 978-5-09-100206-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089758 . – Режим доступа: по подписке. 

4. Агафонова, И. Б. Биология. 11 класс (базовый и углубленный уровень) : 

учебник / И. Б. Агафонова, В. И. Сивоглазов ; под ред. И. Б. Морзуновой. - 4-е изд., стер. - 

Москва : Просвещение, 2022. - 208 с. - ISBN 978-5-09-101667-3. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/2090566 . – Режим доступа: по подписке. 

5. Пасечник, В. В. Биология. 10 класс (углубленный уровень) : учебник для 

общеобразовательных организаций / В. В. Пасечник, А. А. Каменский, А. М. Рубцов ; под 

ред. В. В. Пасечника. - 4-е изд., стер. - Москва : Просвещение, 2022. - 336 с. - ISBN 978-5-

09-101680-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2090594. – 

Режим доступа: по подписке. 

6. Пасечник, В. В. Биология. 11 класс (углубленный уровень) : учебник для 

общеобразовательных организаций / В. В. Пасечник, А. А. Каменский, А. М. Рубцов ; под 

ред. В. В. Пасечника. - Москва : Просвещение, 2022. - 320 с. - ISBN 978-5-09-101681-9. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2090596 . – Режим 

доступа: по подписке. 

7. Природа. – Москва : Наука РАН, 1912. – . – Выходит ежемесячно. – ISSN 

0032-874Х. – Текст : непосредственный.  

8. Чебышев, Н. В. Биология. Справочник / Чебышев Н. В., Гузикова Г. С. , 

Лазарева Ю. Б., Ларина С. Н. - Москва : ГЭОТАР-Медиа, 2011. - 416 с. - ISBN 978-5-9704-

1817-8. - Текст: электронный // ЭБС "Консультант студента»: [сайт]. - URL: 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785970418178.html. -Режим доступа: по подписке. 

9. Федеральный закон «Об охране окружающей среды» от 10.01.2002 № 7-ФЗ, 

с изменениями и дополнениями: принят Государственной Думой 20 декабря 2001 года. – 

Текст: электронный // Консультант плюс: справочная правовая система. – Москва, 1997. – 

Загл. с титул. Экрана. 

10. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

11. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 

12. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 

13. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

14. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

15. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Дисциплинарные результаты:  Оценка «отлично». За 

глубокое и полное 

овладение содержанием 

учебного материала, в 

котором обучающийся 

ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, за умение 

находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно 

излагает ответ, но в его 

форме имеются отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно». 
Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического 

минимумов, но излагает их 

неполно, 

непоследовательно, 

допускает неточности в 

определении понятий, не 

умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». 
Если обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные знания, не 

умеет выделять главное и 

второстепенное, допускает 

ошибки в определении 

понятий, искажает их 

 устные и 

письменные 

опросы на 

теоретических и 

практических 

занятиях (входные 

и фронтальные); 

 семинары, 

практические 

занятия; 

 взаимный 

контроль при 

работе в парах и 

малыми группами; 

 самоконтроль 

теоретических 

занятий и проверка 

самостоятельной 

внеаудиторной 

работы; 

 наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических 

занятиях; 

- по завершению 

курса проводится 

экзамен в рамках 

промежуточной 

аттестации 

студентов 

- сформировать знания о месте и роли биологии в 
системе естественных наук, в формировании 

современной естественнонаучной картины мира, Ив 

познании законов природы и решении жизненно 

важных социально-этических, экономических, 
экологических проблем человечества, а также в 

решении вопросов рационального 

природопользования; в формировании целостного 
отношения к природе, обществу, человеку; о вкладе 

российских и зарубежных ученых-биологов в 

развитие биологии; функциональной грамотности 
человека для решения жизненных проблем, 

- уметь владеть системой биологических знаний, 

которая включает:  

основополагающие биологические термины и 
понятия ( жизнь, клетка, ткань, орган, организм, вид, 

популяция, экосистема, биоценоз, биосфера; 

метаболизм, гомеостаз, клеточный иммунитет, 
биосинтез белка, биополимеры, дискретность, 

саморегуляция, самовоспроизведение, 

наследственность, изменчивость, 
энергозависимость, рост и развитие);  

Биологические теории: клеточная теория Т. Шванна, 

М. Шлейдена, Р. Вирхова; клонально-селективного 

иммунитета П. Эрлих, И.И. Мечникова, 
хромосомная теория наследственности Т. Моргана, 

закон зародышевого сходства К. Бэра, 

эволюционная теория Ч. Дарвина, синтетическая 
теория эволюции, теория антропогенеза Ч. Дарвина; 

теория биогеоценоза В.Н.Сукачёва; учения Н.И. 

Вавилова – о Центрах многообразия и 

происхождения культурных растений, А.Н. 
Северцова – о путях и направлениях эволюции, В.И. 

Вернадского – о биосфере; законы ( единообразия 

потомков первого поколения, расщепления 
признаков, независимого наследования признаков и 

нарушения сцепления генов Т. Моргана; 

гомологических рядов в наследственной 
изменчивости Н.И. Вавилова, генетического 

равновесия Дж. Харди и В. Вайнберга; 

зародышевого сходства К. Бэра, биогенетического 

законы Э. Геккеля, Ф. Мюллера); принципы 
(чистоты гамет, комплементарности); правила 

(минимума Ю. Либиха, экологической пирамиды 

чисел, биомассы и энергии);  гипотезы 
(коацерватной А.И. Опарина, первичного бульона 

Дж. Холдейна, микросфер С. Фокса, рибозима Т. 

Чек);  
- сформировать умения раскрывать содержание 

основополагающих биологических теорий и 

гипотез: клеточной, хромосомной, мутационной, 

эволюционной, происхождение жизни и человека; 
владение системой знаний об основных методах 
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научного познания, используемых в биологических 

исследованиях живых объектов и экосистем 
(описание, измерение, проведение наблюдений); 

способами выявления и оценки антропогенных 

изменений в природе;  

- сформировать умения раскрывать 
основополагающие биологические законы и 

закономерности (Г. Менделя, Т. Моргана, Н.И. 

Вавилова, Э. Геккеля, Ф. Мюллера, К. Бэра), 
границы их применимости к живым системам;  

- уметь выделять существенные признаки: строения 

вирусов, клеток прокариот и эукариот; 
одноклеточных и многоклеточных организмов, 

видов, биогеоценозов, экосистем и биосферы; 

строения органов и систем органов растений, 

животных, человека; процессов жизнедеятельности, 
протекающих в организмах растений, животных и 

человека; биологических процессов: обмена веществ 

(метаболизм), информации и превращения энергии, 
брожения, автотрофного и гететрофного типов 

питания, фотосинтеза и хемосинтеза, митоза, 

мейоза, гаметогенеза, эмбриогенеза, 

постэмбрионального развития, размножения, 
индивидуального развития организма (онтогенеза), 

взаимодействия генов, гетерозиса; действия 

искусственного обора, стабилизирующего, 
движущего и разрывающего естественного отбора; 

аллопатрического и симпатрического 

видообразования; влияния движущих сил эволюции 
на генофонд популяции; приспособленности 

организмов к среде обитания, чередования 

направлений эволюции; круговорота веществ и 

потока энергии в экосистемах;  
- приобрести опыт применения основных методов 

научного познания, используемых в биологии: 

наблюдения и описания живых систем, процессов и 
явлений; организации и проведения биологического 

эксперимента, выдвижения гипотез, выявлять 

зависимости между исследуемыми величинами, 
объяснять полученные результаты и формулировать 

выводы с использованием научных понятий, теорий 

и законов;  

- сформировать умения выделять существенные 
признаки вирусов, клеток прокариот и эукариот; 

одноклеточных и многоклеточных организмов, 

видов, биогеоценозов и экосистем; особенности 
процессов обмена веществ и превращения энергии в 

клетке, фотосинтеза, пластического и 

энергетического обмена, хемосинтеза, митоза, 

мейоза, оплодотворения, развития и размножения, 
индивидуального развития организма (онтогенеза), 

борьбы за существование, естественного отбора, 

видообразования, приспособленности организмов к 
среде обитания, влияния компонентов экосистем, 

антропогенных изменений в экосистемах своей 

местности, круговорота веществ и превращения 
энергии в биосфере; 

- сформировать умения применять полученные 

смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 
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знания для объяснения биологических процессов и 

явлений, для принятия практических решений в 
повседневной жизни с целью обеспечения 

безопасности своего здоровья и здоровья 

окружающих людей, соблюдения здорового образа 

жизни, норм грамотного поведения в окружающей 
природной среде; понимание необходимости 

использования достижений современной биологии и 

биотехнологий для рационального 
природопользования; умение использовать 

соответствующие аргументы, биологическую 

технологию и символику для доказательства родства 
организмов разных систематических групп; 

взаимосвязи организмов и среды обитания; единства 

человеческих рас; необходимости здорового образа 

жизни, сохранения разнообразия видов и экосистем, 
как условия сосуществования природы и 

человечества; 

- сформировать умения решать биологические 
задачи, составлять генотипические схемы 

скрещивания для разных типов наследования 

признаков у организмов, составлять схемы переноса 

веществ и энергии в экосистемах (цепи питания, 
пищевые сети), выявлять причинно-следственные 

связи между исследуемыми биологическими 

объектами, процессами и явлениями; делать выводы 
и прогнозы на основании полученных результатов; 

- сформировать умения критически оценивать 

информацию биологического содержания; 
включающую псевдонаучные знания из различных 

источников (средства массовой информации, 

научно-популярные материалы), интерпретировать 

этические аспекты современных исследований в 
биологии, медицине, биотехнологии; рассматривать 

глобальные экологические проблемы 

современности, формировать по отношению к ним 
собственную позицию, умение оценивать 

этнические аспекты современных исследований в 

области биотехнологии и генетических технологий 
(клонирование, искусственное оплодотворение, 

направленное изменение генома и создание 

трансгенных организмов); 

- сформировать умения создавать собственные 
письменные и устные сообщения на основе 

биологической информации из нескольких 

источников, грамотно использовать понятный 
аппарат биологии; 

- умение выдвигать гипотезы, проверять их 

экспериментальными средствами, формулируя цель 

исследования, анализировать полученные 
результаты и делать выводы; 

- принимать участие в научно-исследовательской 

работе по биологии, экологии и медицине, 
проводимой на базе школьных научных обществ и 

публично представлять полученные результаты на 

ученических конференциях разного уровня; 
- сформировать умения критически оценивать 

информацию биологического содержания, 
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включающую псевдонаучные знания из различных 

источников (средства массовой информации, 
научно-популярные материалы); интерпретировать 

этнические аспекты современных исследований в 

биологии, медицине, биотехнологии; 

- интерпретировать этнические аспекты 
современных исследований в биологии, медицине, 

биотехнологии; рассматривать глобальные 

экологические проблемы современности, 
формировать по отношению к ним собственную 

позицию, умение оценивать этнические аспекты 

современных исследований в области 
биотехнологии и генетических технологий 

(клонирование, искусственное оплодотворение, 

направленное изменение генома и создание 

трансгенных организмов); 
- сформировать умения создавать собственные 

письменные и устные сообщения на основе 

биологической  информации из нескольких 
источников, грамотно использовать понятийный 

аппарат биологии  

- сформировать умения создавать собственные 

письменные и устные сообщения на основе 
биологической информации из нескольких 

источников, грамотно использовать понятийный 

аппарат биологии; 
- уметь выдвигать гипотезы, проверять их 

экспериментальными средствами, формулируя цель 

исследования, анализировать полученные 
результаты и делать выводы; 

- принимать участие в научно-исследовательской 

работе по биологии. экологии медицине, 

проводимой на базе школьных научных обществ и 
публично представлять полученные результаты на 

ученических конференциях разного уровня; 

- владеть системой знаний об основных методах 
научного познания, используемых в биологических 

исследования живых объектов и экосистем 

(описание, измерение, проведение наблюдений); 
способами выделения и оценки антропогенных 

изменений в природе; 

- уметь выявлять отличительные признаки живых 

систем, в том числе грибов, растений, животных и 
человека; приспособленность видов к среде 

обитания, абиотических и биотических компонентов 

экосистем, взаимосвязей организмов в сообществах, 
антропогенных изменений в экосистемах своей 

местности; 

- уметь выделять существенные признаки 

биологических процессов: обмена веществ ( 
метаболизм), информации и превращения энергии, 

брожения, автотрофного и гетеротрофного типов 

питания, фотосинтеза и хемосинтеза, митоза, мейоза, 
гаметогенеза, эмбриогенеза, постэмбрионального 

развития, размножения, индивидуального развития 

организма (онтогенеза), взаимодействия генов, 
гетерозиса; действий искусственного отбора, 

стабилизирующего, движущего и разрывающего 
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естественного обора, аллопатрического и 

симпатрического видообразования; влияния 
движущих сил эволюции на генофонд популяции; 

приспособленности организмов к среде обитания, 

чередования направлений эволюции; круговорота  

веществ и потока энергии в экосистемах; 

Общие результаты: Оценка «отлично». За 

глубокое и полное 

овладение содержанием 

учебного материала, в 

котором обучающийся 

ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, за умение 

находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно 

излагает ответ, но в его 

форме имеются отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического 

минимумов, но излагает их 

неполно, 

непоследовательно, 

допускает неточности в 

определении понятий, не 

умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». 
Если обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные знания, не 

умеет выделять главное и 

второстепенное, допускает 

- тестирование;  

-выполнение 

контрольных работ 

по темам предмета;  

- решение задач;  

- опрос по 

индивидуальным 

заданиям;  

- практические 

работы (оценка 

результатов 

выполнения 

практических 

работ)  

-промежуточная 

аттестация: 

экзамен 

В части трудового воспитания:  

- готовность к труду, осознание ценности 

мастерства трудолюбие;  

- готовность к активной деятельности 

технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность;  

- интерес к различным сферам 

профессиональной деятельности, 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями:  

а) базовые логические действия:  

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать ее 

всесторонне; 

- устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения;  

- определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии достижения;  

- выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях;  

- вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, оценивать 

риски последствий деятельности;  

- развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем 

б) базовые исследовательские действия:  

- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем;  

- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы для 

доказательства своих утверждений, задавать 

параметры и критерии решения;  

- анализировать полученные в ходе решения 

задач результаты, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в 

новых условиях;  

- уметь переносить знания в познавательную и 

практическую области жизнедеятельности;  

- уметь интегрировать знания из разных 

предметных областей;  

- выдвигать новые идеи, предлагать 

оригинальные подходы и решения;  
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- способность их использования в 

познавательной и социальной практике  

В области ценности познания: 

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и читательской 

культуры как средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; 

- осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

в) работа с информацией; 

- владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и 

форм представления; 

- создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность 

информации, ее соответствие правовым и 

морально- этническим нормам; 

- использовать средства информационных 

коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этнических норм, норм информационной 

безопасности; 

- владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности 

личности; 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и самоопределению; 

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и социальной 

деятельности;  

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями:  

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы;  

- принимать цели совместной деятельности, 

ошибки в определении 

понятий, искажает их 

смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 
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организовывать и координировать действия по 

ее достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совестной работы;  

- координировать и выполнять работу в 

условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия;  

- осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями:  

г) принятие себя и других людей:  

- принимать мотивы и аргументы других людей 

при анализе результатов деятельности;  

- признавать свое право и право других людей 

на ошибки;  

- развивать способность понимать мир с 

позиции другого человека 

В области экологического воспитания:  

- сформировать экологической культуры, 

понимание влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и 

социальной среды, осознания глобального 

характера экологических проблем;  

- планирование и осуществление действий в 

окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества; активное 

неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде;  

- умение прогнозировать неблагоприятные 

экологические последствия предпринимаемых 

действий, предотвращая их;  

- расширение опыта деятельности 

экологической направленности;  

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и социальной 

деятельности 
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Приложение 2.11 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД. 11 Химия 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Дисциплина ООД.11 Химия является обязательной частью общеобразовательных 

дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Содержание программы общеобразовательной дисциплины математика направлено на 

достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с учетом 

профессиональной направленности ФГОС СПО.  
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 4, ОК 7. 

 

Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. Выбирать 
способы 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности 
применительно 

к различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 
-готовность к труду, осознание 

ценности мастерства, 

трудолюбие; 

-готовность к активной 
деятельности технологической 

и социальной направленности, 

способность инициировать, 
планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам 
профессиональной 

деятельности. 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические 

действия: 
-самостоятельно 

формулировать и 

актуализировать проблему, 
рассматривать ее всесторонне; 

-устанавливать существенный 

признак или основания для 

сравнения, классификации и 
обобщения; 

-определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии 
их достижения; 

- выявлять закономерности и 

противоречия в 

рассматриваемых явлениях; 
- вносить коррективы в 

деятельность, оценивать 

соответствие результатов 
целям, оценивать риски 

последствий деятельности; 

-развивать креативное 

владеть системой химических знаний, 
которая включает: основополагающие 

понятия (химический элемент, атом, 

электронная оболочка атома, s-, p-, d-

электронные орбитали атомов, ион, 
молекула, валентность, 

электроотрицательность, степень 

окисления, химическая связь, моль, 
молярная масса, молярный объем, 

углеродный скелет, функциональная 

группа, радикал, изомерия, изомеры, 
гомологический ряд, гомологи, 

углеводороды, кислород- и азотсодержащие 

соединения, биологически активные 

вещества углеводы, жиры, белки), мономер, 
полимер, структурное звено, 

высокомолекулярные соединения, 

кристаллическая решетка, типы химических 
реакций (окислительно-восстановительные, 

экзо-и эндотермические реакции ионного 

обмена), раствор, электролиты, 
неэлектролиты, электролитическая 

диссоциация, окислитель, восстановитель, 

скорость химической реакции, химическое 

равновесие), теории и законы (теория 
химического строения органических 

веществ А.М. Бутлерова, теория 

электролитической диссоциации, 
периодический закон Д.И. Менделеева, 

закон сохранения массы), закономерности, 

символический язык химии, 

фактологические сведения о свойствах, 
составе, получении и безопасном 

использовании важнейших неорганических 

и органических веществ в быту и 
практической деятельности человека; 

- уметь выявлять характерные признаки и 

взаимосвязь изученных понятий, применять 
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мышление при решении 

жизненных проблем 
б) базовые исследовательские 

действия: 

-владеть навыками учебно- 

исследовательской и проектной 
деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

-выявлять причинно- 
следственные связи и 

актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, 
находить аргументы для 

доказательства своих 

утверждений, задавать 

параметры и критерии 
решения; 

-анализировать полученные в 

ходе решения задачи 
результаты, критически 

оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в 

новых условиях; 
- уметь переносить знания в 

познавательную и 

практическую области 
жизнедеятельности; 

-уметь интегрировать знания из 

разных предметных областей; 
-выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные 

подходы и решения и 

способность их использования 
в познавательной и социальной 

практике 

соответствующие понятия при описании 

строения и свойств неорганических и 
органических веществ и их превращений; 

выявлять взаимосвязь химических знаний с 

понятиями и представлениями других 

естественнонаучных предметов; 
- уметь использовать наименования 

химических соединений международного 

союза теоретической и прикладной химии и 
тривиальные названия важнейших веществ 

(этилен, ацетилен, глицерин, фенол, и 

формальдегид, уксусная кислота, глицин, 
угарный газ, углекислый газ, аммиак, 

гашеная известь, негашеная известь, 

питьевая сода и других), составлять 

формулы неорганических и органических 
веществ, уравнения и химических реакций, 

объяснять их смысл; подтверждать 

характерные ее химические свойства 
веществ соответствующими 

экспериментами и записями уравнений 

химических реакций; 

- уметь устанавливать принадлежность 
изученных неорганических и органических 

веществ определенным классам и группам 

соединений, Я характеризовать их состав и 
важнейшие свойства; определять виды х 

химических связей (ковалентная, ионная, 

металлическая, водородная), типы 
кристаллических решеток веществ; 

классифицировать химические реакции; 

- сформировать представления: о 

химической составляющей 
естественнонаучной картины мира, роли 

химии в познании явлений - природы, в 

формировании мышления и культуры 
личности, ee функциональной грамотности, 

необходимой для решения практических - 

задач и экологически обоснованного 
отношения к своему здоровью и природной 

среде; 

- уметь проводить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям химических 
реакций с использованием физических 

величин, характеризующих вещества с 

количественной стороны: массы, объема 
(нормальные условия) газов, количества 

вещества; использовать системные 

химические знания для принятия решений в 

конкретных жизненных ситуациях, 
связанных с веществами и их применением 

 

ОК 02.  
Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 
интерпретации 

В области ценности научного 

познания: 

- сформированность 

мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития 
науки и общественной 

- уметь планировать и выполнять 
химический эксперимент (превращения 

органических веществ при нагревании, 

получение этилена и изучение его свойств, 

качественные реакции на альдегиды, 
крахмал, уксусную кислоту; денатурация 



 282 

информации, и 

информационны
е технологии 

для выполнения 

задач 

профессиональн
ой деятельности 

практики, основанного на 

диалоге культур, 
способствующего осознанию 

своего места в поликультурном 

мире; 

- совершенствование языковой и 
читательской культуры как 

средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; 
- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 
исследовательскую 

деятельность индивидуально и 

в группе. 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 
- владеть навыками получения 

информации из источников 

разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, 
систематизацию и 

интерпретацию информации 

различных видов и форм 
представления; 

- создавать тексты в различных 

форматах с учетом назначения 
информации и целевой 

аудитории, выбирая 

оптимальную форму 

представления и визуализации; 
- оценивать достоверность, 

легитимность информации, ее 

соответствие правовым и 
морально-этическим нормам; 

- использовать средства 

информационных и 
коммуникационных технологий 

в решении когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 
соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 
ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм 

информационной безопасности; 

- владеть навыками 
распознавания и защиты 

информации, информационной 

безопасности личности 

белков при нагревании, цветные реакции 

белков; проводить реакции ионного обмена, 
определять среду водных растворов, 

качественные реакции на сульфат-, 

карбонат- и хлорид-анионы, на катион 

аммония; решать экспериментальные 
задачи по темам "Металлы" и "Неметаллы") 

в соответствии с правилами техники 

безопасности при обращении с веществами 
и лабораторным оборудованием; 

представлять результаты химического 

эксперимента в форме записи уравнений 
соответствующих реакций и 

формулировать выводы на основе этих 

результатов; 

- уметь анализировать химическую 
информацию, получаемую из разных 

источников (средств массовой информации, 

сеть Интернет и другие);  
- владеть основными методами научного 

познания веществ и химических явлений 

(наблюдение, измерение, эксперимент, 

моделирование); 
- уметь проводить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям химических 

реакций с использованием физических 
величин, характеризующих вещества с 

количественной стороны: массы, объема 

(нормальные условия) газов, количества 
вещества; использовать системные 

химические знания для принятия решений в 

конкретных жизненных ситуациях, 

связанных с веществами и их применением 
 

ОК 04.  

Эффективно 

взаимодействова

ть и работать в 
коллективе и 

- готовность к саморазвитию, и 

самоопределению; 

 - овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 
социальной деятельности; 

 - уметь планировать и выполнять 

химический эксперимент (превращения 

органических веществ при нагревании, 

получение этилена и изучение его свойств, 
качественные реакции на альдегиды, 
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команде 

 

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 
6) совместная деятельность: 

понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы; 
- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 
достижению: составлять план 

действий, распределять роли с 

учетом мнений участников 
обсуждать результаты совместной 

работы; 

- координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 
виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 

- осуществлять позитивное 
стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть 

инициативным. 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других людей: 
- принимать мотивы и аргументы 

других людей при анализе 

результатов деятельности; 
- признавать свое право и право 

других людей на ошибки; 

- развивать способность понимать 

мир с позиции 
другого человека; 

крахмал, уксусную кислоту; денатурация 

белков при нагревании, цветные реакции 
белков; проводить реакции ионного обмена, 

определять среду водных растворов, 

качественные реакции на сульфат-, 

карбонат- и хлорид-анионы, на катион 
аммония; решать экспериментальные 

задачи по темам "Металлы" и| 

"Неметаллы") в соответствии с правилами 
техники безопасности при обращении с 

веществами и лабораторным 

оборудованием; представлять результаты 
химического эксперимента в форме записи 

уравнений соответствующих реакций и 

формулировать выводы на основе этих 

результатов 
 

 

ОК 07.   

Содействовать 
сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережен
ию, применять 

знания об 

изменении 
климата, 

принципы 

бережливого 
производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 
ситуациях 

В области экологического 

воспитания: 
- сформированность 

экологической культуры, 

понимание влияния социально-

экономических процессов на 
состояние природной и 

социальной среды, осознание 

глобального экологических 
проблем; характера 

- планирование и осуществление 

действий в окружающей среде на 
основе знания целей устойчивого 

развития человечества; активное 

неприятие действий, приносящих 

вред окружающей среде; 
- умение прогнозировать 

неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых 
действий, предотвращать их; 

- расширение опыта деятельности 

экологической направленности;  

- овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной и 

- сформировать представления: о 

химической составляющей 
естественнонаучной картины мира, роли 

химии в познании явлений природы, в 

формировании мышления и культуры 

личности, eё функциональной грамотности, 
необходимой для решения практических 

задач и экологически обоснованного 

отношения к своему здоровью и природной 
среде; 

- уметь соблюдать правила экологически 

целесообразного поведения в быту и 
трудовой деятельности в целях сохранения 

своего здоровья и окружающей природной 

среды; учитывать опасность воздействия на 

живые организмы определенных веществ, 
понимая смысл показателя предельной 

допустимой концентрации 
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социальной деятельности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работ 

Вид учебной работы 
Объем в часах 

Очная 

Объем образовательной программы дисциплины 144 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 60 

практические занятия 68 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация – экзамен 16 
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2.2.1 Тематический план и содержание дисциплины очной формы обучения 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основы строения вещества 8/4  

Тема 1.1 Строение 

атомов химических 

элементов и природа 

химической связи 

Содержание 4 

ОК 01 

1. Современная модель строения атома. 

Символический язык химии. Химический 
элемент. Электронная конфигурация атома. 

Классификация химических элементов (s-, p-

, d-элементы). Валентные электроны. 

Валентность. Электронная природа 
химической связи. Электроотрицательность. 

Виды химической связи (ковалентная, 

ионная, металлическая, водородная) и 
способы ее образования 

2 

 2. Практическое занятие №1: Решение 

заданий на использование химической 

символики и названий соединений по 
номенклатуре международного союза 

теоретической и прикладной химии и 

тривиальных названий для составления 
химических формул двухатомных 

соединений (оксидов, сульфидов, гидридов и 

т.п.) и других неорганических соединений 
отдельных классов. 

4 

Тема 1.2 

Периодический 

закон и таблица Д.И. 

Менделеева 

Содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

 

3. Периодическая система химических 

элементов Д.И. Менделеева. Физический 
смысл Периодического закона Д.И. 

Менделеева. Закономерности изменения 

свойств химических элементов, образуемых 

ими простых и сложных веществ в 
соответствии с положением химического 

элемента в Периодической системе. 

Мировоззренческое и научное значение 
Периодического закона Д.И. Менделеева. 

Прогнозы Д.И. Менделеева. Открытие новых 

химических элементов.  

4 

 4. Практическое занятие №2: Решение 
практико-ориентированных теоретических 

заданий на характеризацию химических 

элементов «Металлические / 
неметаллические свойства, 

электроотрицательность химических 

элементов в соответствии с их электронным 

строением и положением в периодической 
системе химических элементов Д.И. 

Менделеева» 

4 

Раздел 2. Химические реакции 8/4  

Тема 2.1 Типы 

химических реакций 

Содержание 4  

 5. Классификация и типы химических 4 
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реакций с участием неорганических веществ. 

Составление уравнений реакций соединения, 
разложения, замещения, обмена, в т.ч. 

реакций горения, окисления- 

восстановления. 

Уравнения окисления-восстановления. 
Степень окисления. Окислитель и 

восстановитель. Составление и уравнивание 

окислительно-восстановительных реакций 
методом электронного баланса. 

Окислительно-восстановительные реакции в 

природе, производственных процессах и 
жизнедеятельности организмов 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

ОК 01 
 

6. Практическое занятие №3: 
Количественные отношения в химии. 

Основные количественные законы в химии и 
расчеты по уравнениям химических реакций. 

Моль как единица количества вещества. 

Молярная масса. Законы сохранения массы и 
энергии. Закон Авогадро. Молярный объем 

газов. Относительная плотность газов. 

Расчеты по уравнениям химических реакций 

с использованием массы, объема 
(нормальные условия) газов, количества 

вещества 

4 

Тема 2.2 

Электролитическая 

диссоциация и 

ионный обмен 

Содержание 4 

ОК 01 

ОК 04 

 

7. Теория электролитической диссоциации. 
Ионы. Электролиты, неэлектролиты. 

Реакции ионного обмена. Кислотно-

основные реакции.  

4 

8. Практическое занятие №4: Составление 

реакций ионного обмена путем составления 

их полных и сокращенных ионных 

уравнений. Задания на составление ионных 
реакций 

4 

Раздел 3. Строение и свойства неорганического вещества 

 
14/6  

Тема 3.1 

Классификация, 

номенклатура и 

строение 

неорганических 

веществ 

Содержание 4 

ОК 01 
ОК 02 

 

9. Предмет неорганической химии. 

Классификация неорганических веществ. 

Простые и сложные вещества. Основные 
классы сложных веществ (оксиды, 

гидроксиды, кислоты, соли). Взаимосвязь 

неорганических веществ. Агрегатные 

состояния вещества. Кристаллические и 
аморфные вещества. Типы кристаллических 

решеток (атомная, молекулярная, ионная, 

металлическая). Зависимость физических 
свойств вещества от типа кристаллической 

решетки. Зависимость химической 

активности веществ от вида химической 

связи и типа кристаллической решетки. 
Причины многообразия веществ 

4 

10. Практическое занятие №5: 

Номенклатура неорганических веществ: 
название вещества исходя из их химической 

формулы или составление химической 
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формулы исходя из названия вещества по 

международной (ИЮПАК) или тривиальной 
номенклатуре. 

Решение практических заданий по 

классификации, номенклатуре и химическим 

формулам неорганических веществ 
различных классов (угарный газ, углекислый 

газ, аммиак, гашеная известь, негашеная 

известь, питьевая сода и других): называть и 
составлять формулы химических веществ, 

определять принадлежность к классу. 

Источники химической информации 
(средств массовой информации, сеть 

Интернет и другие). Поиск информации по 

названиям, идентификаторам, структурным 

формулам 

 

 
 

 

4 

Тема 3.2 Физико-

химические свойства 

неорганических 

веществ 

Содержание 8 

ОК 01 

ОК 02 

 

11. Металлы. Общие физические и 

химические свойства металлов. Способы 

получения. Значение металлов и неметаллов 
в природе и жизнедеятельности человека и 

организмов. Коррозия металлов: виды 

коррозии, способы защиты металлов от 
коррозии 

4 

12. Неметаллы. Общие физические и 

химические свойства неметаллов. Типичные 

свойства неметаллов IV- VII групп. 
Классификация и номенклатура соединений 

неметаллов. Круговороты биогенных 

элементов в природе 

4 

13. Химические свойства основных классов 

неорганических веществ (оксидов, 

гидроксидов, кислот, солей и др.). 

Закономерности в изменении свойств 
простых веществ, водородных соединений, 

высших оксидов и гидроксидов 

4 

14. Практическое занятие №6: Составление 
уравнений химических реакций с участием 

простых и сложных неорганических 

веществ:| металлов и неметаллов; оксидов 

металлов, неметаллов и амфотерных 
элементов; неорганических кислот, 

оснований и амфотерных гидроксидов; 

неорганических солей, характеризующих их 
свойства. Решение практико-

ориентированных теоретических заданий на 

свойства, состав, получение и безопасное 

использование важнейших неорганических 
веществ в быту и практической деятельности 

человека 

4 

Тема 3.3 

Идентификация 

неорганических 

веществ 

Содержание 2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

 

15. Практическое занятие №7: Решение 
экспериментальных задач по химическим 

свойствам металлов и неметаллов, по 

распознаванию и получению соединений 
металлов и неметаллов 

4 

Раздел 4. Строение и свойства органических веществ 22/8  
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Тема 4.1 

Классификация, 

строение и 

номенклатура 

органических 

веществ 

Содержание 4 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

ОК 01 

 

16. Появление и развитие органической 

химии как науки. Предмет органической 
химии. Место и значение органической 

химии в системе естественных наук. 

Химическое строение как порядок 
соединения атомов в молекуле согласно их 

валентности. Основные положения теории 

химического строения органических 
соединений А.М. Бутлерова. Углеродный 

скелет органической молекулы. Зависимость 

свойств веществ от химического строения 

молекул. Изомерия и изомеры. 
Понятие о функциональной группе. Радикал. 

Принципы классификации органических 

соединений. Международная номенклатура и 
принципы номенклатуры органических 

соединений. Понятие об азотсодержащих 

соединениях, биологически активных 
веществах (углеводах, жирах, белках и др.), 

высокомолекулярных соединениях 

(мономер, полимер, структурное звено) 

4 

17. Практическое занятие №8: 
Номенклатура органических соединений 

отдельных классов (насыщенные, 

ненасыщенные и ароматические 

углеводороды, спирты, фенолы, альдегиды, 
кетоны, карбоновые кислоты и др.) 

Составление полных и сокращенных 

структурных формул органических веществ 
отдельных классов, используя их названия 

по систематической и тривиальной 

номенклатуре (этилен, ацетилен, глицерин, 
фенол, формальдегид, уксусная кислота, 

глицин). Расчеты простейшей формулы 

органической молекулы, исходя из 

элементного состава (в %) 

4 

Тема 4.2 Свойства 

органических 

соединений 

Содержание 12 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

ОК 01 

ОК 02 
ОК 04 

 

18. Физико-химические свойства 

органических соединений отдельных классов 

(особенности классификации и 
номенклатуры внутри класса; 

гомологический ряд и общая формула; 

изомерия; физические свойства; химические 
свойства; способы получения) 

 

4 

19. Предельные углеводороды (алканы и 

циклоалканы). Горение метана как один из 
основных источников тепла в 

промышленности и быту. Свойства 

природных углеводородов, нахождение в 
природе и применение алканов 

4 

20. Кислородсодержащие соединения 

(спирты и фенолы, карбоновые кислоты и 

эфиры, альдегиды и кетоны, жиры, 
углеводы). Практическое применение 

этиленгликоля, глицерина, фенола. 

4 
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Применение формальдегида, ацетальдегида, 

уксусной кислоты. Мыла как соли высших 
карбоновых кислот. Моющие свойства мыла 

21. Азотсодержащие соединения (амины и 

аминокислоты, белки). Высокомолекулярные 

соединения (синтетические и биологически-
активные). Мономер, полимер, структурное 

звено. Полимеризация | этилена как основное 

направление его использования. 
Генетическая связь между классами 

органических соединений 

2 

22. Практическое занятие №9: Свойства 

органических соединений отдельных классов 
(тривиальная и международная 

номенклатура, химические свойства, 

способы получения): предельные (алканы и 
циклоалканы), непредельные (алкены, 

алкины и алкадиены) и ароматические 

углеводороды, спирты и фенолы, 

карбоновые кислоты и эфиры, альдегиды и 
кетоны, амины и аминокислоты, 

высокомолекулярные соединения. Задания 

на составление уравнений химических 
реакций с участием органических веществ на 

основании их состава и строения 

4 

23. Практическое занятие №10: 
Составление схем реакций (в том числе по 

предложенным цепочкам превращений), 
характеризующих химические свойства 

органических соединений отдельных 

классов, способы их получения и название 
органических соединений по тривиальной 

или международной систематической 

номенклатуре. Решение практико-
ориентированных теоретических заданий на 

свойства органических соединений 

отдельных классов 

4 

Тема 4.3 

Идентификация 

органических 

веществ, их значение 

и применение в 

бытовой и 

производственной 

деятельности 

человека 

 

Содержание 6 

ОК 01 
ОК 02 

ОК 04 

24. Биоорганические соединения. 

Применение и биологическая роль 

углеводов. Окисление углеводов - источник 

энергии живых организмов. Области 
применения аминокислот. Превращения 

белков пищи в организме. Биологические 

функции белков. Биологические функции 
жиров. Роль органической химии в решении 

проблем пищевой безопасности 

2 

25. Роль органической химии в решении 

проблем энергетической безопасности, в 
развитии медицины, создании новых 

материалов, новых источников энергии 

(альтернативные источники энергии). 
Опасность воздействия на живые организмы 

органических веществ отдельных классов 

(углеводороды, спирты, фенолы, 

хлорорганические производные, альдегиды и 
др.), смысл показателя предельно 

2 
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допустимой концентрации 

26. Практическое занятие №11: 

Идентификация органических соединений 
отдельных классов (на примере альдегидов, 

крахмала, уксусной кислоты, белков и т.п.) с 

использованием их физико-химических 
свойств и характерных качественных 

реакций. Денатурация белка при нагревании. 

Цветные реакции белков.  

4 

Раздел 5. Кинетические и термодинамические закономерности 

протекания химических реакций 
6/4  

Скорость 

химических 

реакций. 

Химическое 

равновесие 

Содержание 6 

ОК 01 
ОК 02 

 

 

27. Скорость реакции, ее зависимость от 

различных факторов: природы реагирующих 
веществ, концентрации реагирующих 

веществ, температуры и площади 

реакционной поверхности. Тепловые 

эффекты химических реакций. Экзо- и 
эндотермические, реакции. 

Обратимость реакций. Химическое 

равновесие и его смещение под действием 
различных факторов (концентрация 

реагентов или продуктов реакции, давление, 

температура) для создания оптимальных 
условий протекания химических процессов. 

Принцип Ле Шателье 

2 

28. Практическое занятие №12: Решение 

практико-ориентированных заданий на 
анализ факторов, влияющих на изменение 

скорости химической реакции, в т.ч. с 

позиций экологически целесообразного 
поведения в быту и трудовой деятельности в 

целях сохранения своего здоровья и 

окружающей природной среды. 

4 

29. Практическое занятие №13: Решение 
практико-ориентированных заданий на 

применение принципа Ле-Шателье для 

нахождения направления смещения 
равновесия химической реакции и анализ 

факторов, влияющих на смещение 

химического равновесия 

4 

Раздел 6. Растворы 8/6  

Тема 6.1 Понятие о 

растворах 

Содержание 6 

ОК 01 
ОК 02 

ОК 07 

 

30. Растворение как физико-химический 

процесс. Растворы. Способы приготовления 
растворов. Растворимость. Массовая доля 

растворенного вещества. Смысл показателя 

предельно допустимой концентрации и его 
использование в оценке экологической 

безопасности. 

2 

31. Практическое занятие №14: Правила 

экологически целесообразного поведения в 
быту и трудовой деятельности в целях 

сохранения своего здоровья и окружающей 

природной среды; опасность воздействия на 
живые организмы определенных веществ. 

2 
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32. Практическое занятие №15: Решение 

практико-ориентированных расчетных 
заданий на растворы, используемые в 

бытовой и производственной деятельности 

человека 

 

4 

Тема 6.2 

Исследование 

свойств растворов 

Содержание 2 

ОК 04 
 

33. Практическое занятие №16: 
Приготовление растворов заданной 

(массовой, %) концентрации (с практико-
ориентированными. Решение задач на 

приготовление растворов 

2 

Раздел 7. Химия в быту и производственной деятельности 

человека 
6/4  

Химия в быту и 

производственной 

деятельности 

человека 

Содержание 6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 
ОК 07 

 

34. Новейшие достижения химической 

науки и химической технологии. Роль химии 
в обеспечении экологической, 

энергетической и пищевой безопасности, 

развитии медицины. Правила поиска и 

анализа химической информации из 
различных источников (научная и учебно-

научная литература, средства массовой 

информации, сеть Интернет) 

4 

35. Практическое занятие №17: Поиск и 

анализ кейсов о применении химических 

веществ и технологий с учетом будущей 

профессиональной деятельности по темам: 
важнейшие строительные материалы, 

конструкционные материалы, краски, 

стекло, керамика, материалы для 
электроники, наноматериалы, текстильные 

волокна, источники энергии, органические и 

минеральные удобрения, лекарственные 
вещества, бытовая химия. 

4 

36. Практическое занятие №18:  
Защита: Представление результатов решения 

кейсов в форме мини-доклада с 
презентацией 

4 

Итоговая аттестация 16  

Всего 144  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по специальности 21.02.19 Землеустройство. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

 3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Габриелян, О. С. Химия. 10 класс (базовый уровень) : учебник / О. С. 

Габриелян. - 10-е изд., стер. - Москва : Издательство "Просвещение", 2022. - 195 с. - ISBN 

978-5-09-101657-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2090098 

. – Режим доступа: по подписке. 

2. Габриелян, О. С. Химия : 10-й класс (базовый уровень) : учебник / О. С. 

Габриелян, И. Г. Остроумов, С. А. Сладков. — 5-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 

2023. — 129 с. : ил. - ISBN 978-5-09-107222-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2089902 . – Режим доступа: по подписке. 

3. Габриелян, О. С. Химия. 11 класс (базовый уровень) : учебник / О. С. 

Габриелян. - 9-е изд., стереотипное - Москва : Издательство "Просвещение", 2022. - 227 с. 

- ISBN 978-5-09-101658-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2090100 . – Режим доступа: по подписке. 

4. Габриелян, О. С. Химия. 11-й класс (базовый уровень) : учебник / О. С. 

Габриелян, И. Г. Остроумов, С. А. Сладков. — 5-е изд., стер. — Москва : Просвещение, 

2023. — 127, [1] с. : ил. - ISBN 978-5-09-103623-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089904 . – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

 

5. Химия. 10 класс (базовый уровень) : учебник / В. В. Еремин, Н. Е. 

Кузьменко, В. И. Теренин, А. А. Дроздов, В. В. Лунин ; под ред. В. В. Лунина. - 10-е изд., 

стер. - Москва : Просвещение, 2023. - 208 с. - ISBN 978-5-09-110489-9. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2126367 . – Режим доступа: по 

подписке. 

6. Химия. 10-й класс. Углублённый уровень / В. В. Еремин, Н. Е. Кузьменко, В. 

И. Теренин, А. А. Дроздов, В. В. Лунин ; под ред. В. В. Лунина. — 10-е изд., стер - Москва 

: Просвещение, 2023. - 448 с. - ISBN 978-5-09-107226-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2089923 . – Режим доступа: по подписке. 

7. Габриелян, О. С. Химия. 10 класс. Углублённый уровень : учебник / О. С. 

Габриелян, И. Г. Остроумов, С. А. Сладков.  - 2-е изд. - Москва : Издательство 

"Просвещение", 2022. - 402 с. - ISBN 978-5-09-101665-9. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2090563 . – Режим доступа: по подписке. 

8. Химия. 11 класс (базовый уровень) : учебник / В. В. Еремин, Н. Е. 

Кузьменко, А. А. Дроздов, В. В. Лунин ; под. ред. В. В. Лунина. - 9-е изд., стер. - Москва : 

Издательство "Просвещение", 2022. - 226 с. - ISBN 978-5-09-101653-6. - Текст : 
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электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2090091 . – Режим доступа: по 

подписке. 

9. Химия. 11 класс. Углублённый уровень : учебник / О. С. Габриелян, И. Г. 

Остроумов, С. А. Сладков, А. Н. Лёвкин. - 2-е изд. - Москва : Издательство 

"Просвещение", 2022. - 435 с. - ISBN 978-5-09-101666-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2090564 . – Режим доступа: по подписке. 

10. Химия : энциклопедия / ред. И. Л. Кнунянц. - Москва : Советская 

энциклопедия, 2003. - 972 с. - ISBN: 5-85270-253-6. - Текст: непосредственный.   

11. Химия и жизнь XXI век. – Москва : НаукаПресс, 1965. – . – Выходит 

ежемесячно. – ISSN 0130-5972. – Текст : электронный. – URL: 

https://dlib.eastview.com/browse/publication/156546/udb/12.  

12. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

13. Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

14. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» 

https://e.lanbook.com/ 

15. Электронно-библиотечная система «Znanium.com» http://znanium.com/ 

16. Электронно-библиотечная система «Консультант студента» 

http://www.studentlibrary.ru 

17. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 

 

http://www.consultant.ru/
https://e.lanbook.com/
http://znanium.com/
http://www.studentlibrary.ru/
https://eivis.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Общие Оценка «отлично». За 

глубокое и полное овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

за умение находить и 

использовать информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка «удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического минимумов, 

но излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет 

доказательно обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять 

главное и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 

искажает их смысл, 

беспорядочно и неуверенно 

излагает материал. 

 устные и 

письменные опросы 

на теоретических и 
практических 

занятиях; 

 практические 

занятия; 

 взаимный 
контроль при работе 

в парах и малыми 

группами; 

 самоконтроль 
теоретических 

занятий и проверка 

самостоятельной 

внеаудиторной 
работы; 

 наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 
экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 
практических и 

теоретических 

занятиях; 

- по завершению 
курса проводится 

экзамен в рамках 

промежуточной 
аттестации 

студентов 

Сформированность 
представлений о месте химии 

в современной научной 

картине мира; понимание 
роли химии в формировании 

кругозора и функциональной 

грамотности человека для 

решения практических задач 

Владение 

основополагающими 

химическими понятиями, 
теориями, законами и 

закономерностями; уверенное 

пользование химической 

терминологией и символикой 

Владение основными 

методами научного познания, 

используемыми в химии: 
наблюдением, описанием, 

измерением, экспериментом; 

умение обрабатывать, 

объяснять результаты 
проведенных опытов и делать 

выводы; готовность и 

способность применять 
методы познания при 

решении практических задач 

Сформированность умения 

давать количественные 
оценки и производить 

расчеты по химическим 

формулам и уравнениям 

Владение правилами техники 

безопасности при 

использовании химических 

веществ 

Сформированность 

собственной позиции по 

отношению к химической 
информации, получаемой из 

разных источников 

Дисциплинарные  Оценка «отлично». За 

глубокое и полное овладение 

- тестирование;  

- решение задач;  Умение использовать 
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различные виды 

познавательной деятельности 
и основных интеллектуальных 

операций (постановки задачи, 

формулирования гипотез, 

анализа и синтеза, сравнения, 
обобщения, систематизации, 

выявления причинно-

следственных связей, поиска 
аналогов, формулирования 

выводов) для решения 

поставленной задачи, 
применять основные методы 

познания (наблюдения, 

научного эксперимента) для 

изучения различных сторон 
химических объектов и 

процессов, с которыми 

возникает необходимость 
сталкиваться в 

профессиональной сфере 

 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

за умение находить и 

использовать информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка «удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического минимумов, 

но излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет 

доказательно обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять 

главное и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, 

искажает их смысл, 

беспорядочно и неуверенно 

излагает материал. 

- опрос по 

индивидуальным 
заданиям;  

- практические 

работы (оценка 

результатов 
выполнения 

практических работ)  

-промежуточная 
аттестация: экзамен 

Умение использовать 

различные источники для 

получения химической 
информации, умение оценить 

ее достоверность для 

достижения хороших 
результатов в 

профессиональной сфере 
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Приложение 2.12 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.12 Индивидуальный проект  

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ООД.12 Индивидуальный проект является обязательной частью 

цикла учебных предметов по выбору из обязательных предметных областей ООП в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания 

из растительного сырья. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование исследовательских умений 

обучающихся в ходе осуществления познавательной, учебно-исследовательской 

деятельности. 

 

Код 

ОК 

Общие Дисциплинарные 

ОК 1; 

ОК 2 

овладение умением 

самостоятельно определять цели 

деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно 

осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; 

использовать все возможные 

ресурсы для достижения 

поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях;  

овладение умением продуктивно 

общаться и взаимодействовать в 

процессе совместной 

деятельности, учитывать 

позиции других участников 

деятельности;  

овладение умениями 

согласования процедур 

совместного действия; 

овладение навыками 

познавательной, учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

способность и готовность к 

самостоятельному поиску 

методов решения практических 

задач, применению различных 

методов познания; 

готовность и способность к 

самостоятельной 

информационно-познавательной 

деятельности, включая умение 

ориентироваться в различных 

владение навыками коммуникативной, 

учебно-исследовательской деятельности, 

критического мышления; 

способность к инновационной, 

аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности; 

владение навыками проектной 

деятельности, а также самостоятельного 

применения приобретённых знаний и 

способов действий при решении 

различных задач, используя знания 

одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей; 

способность постановки цели и 

формулирования гипотезы исследования, 

планирования работы, отбора и 

интерпретации необходимой 

информации, структурирования 

аргументации результатов исследования 

на основе собранных данных, 

презентации результатов; 

способность применять теоретические 

знания при выборе темы и разработке 

проекта;  

способность разрабатывать структуру 

конкретного проекта; 

владение умением определять 

методологию исследовательской 

деятельности; 

владение умением использовать 

справочную нормативную, правовую 

документацию;   

владение умением проводить 

исследования; 

владение знаниями оформлять 

библиографию, цитаты, ссылки, чертежи, 
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источниках информации, 

критически оценивать и 

интерпретировать информацию, 

получаемую из различных 

источников; 

овладение умениями 

использовать средства 

информационных и 

коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм 

информационной безопасности; 

овладение языковыми 

средствами – умение ясно, 

логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать 

адекватные языковые средства;  

овладение навыками 

познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых 

действий и мыслительных 

процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания 

и незнания, новых 

познавательных задач и средств 

их достижения.  

 

схемы формулы; 

способность представлять результаты 

исследования в форме презентации.  

 

 

  



 301 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 34 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 12 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

Промежуточная аттестация –зачет 8 
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 2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала 

и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3  

Тема 1.1 

 

Основы проектной деятельности  ОК 1, ОК 2 

1. История метода проектов. 2 

2. Цель и задачи проектной 

деятельности.  
2 

3. Виды проектов, их преимущества и 

недостатки.  
2 

Практическое занятие 1: 
4. Определение темы проекта. 

2 

Практическое занятие 2: 
5. Определение цели и задач проекта. 

2 

Практическое занятие 3: 
6. Определение источников 

информации.  

2 

Практическое занятие 4: 
7. Определение способов сбора и 

анализа информации. 

2 

8. Способа представления результата 

проекта. 
2 

Тема 1.2 

 Планирование работы над 

проектом 
 

ОК 1, ОК 2 

9. Этапы работы над проектом.  2 

Практическое занятие 5: 
10. Требования, предъявляемые к 
проектам и их защите 

2 

Тема 1.3 Представление результатов  ОК 1, ОК 2 

Практическое занятие 6: 
11. Подготовка реферата и 

презентации для защиты 

индивидуального проекта 

2 

12. Публичное выступление на 

трибуне и личность 
 

Промежуточная аттестация 8  

Всего: 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Проектной деятельности», 

оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.  

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Касьянов, В. В. История : учебное пособие / В. В. Касьянов, П. С. Самыгин, С. И. 

Самыгин. - 2-е изд., испр. и доп. - Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2021. - 550 с. - (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016200-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1086532. – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Захарова, Н. В. Страны Европы : справочное пособие / Н. В. Захарова. - Москва : 

Магистр : ИНФРА-М, 2010. - 270 с.- ISBN 978-5-9776-0136-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/187866 (дата об-ращения: 02.04.2021). – Режим доступа: по 
подписке. 

2. Иллюстрированная энциклопедия «Руссика». Т.1. - Москва : ОЛМА-ПРЕСС 

Образование, 2004 - . - ISBN 5-94849-302-4 (общ,). . – Текст : непосредственный. 

3. Иллюстрированная энциклопедия «Руссика». Т.2. - Москва : ОЛМА-ПРЕСС 
Образование, 2004 - . - ISBN 5-94849-302-4 (общ,). . – Текст : непосредственный. 

4. Кузнецов, И. Н. Отечественная история : учебник / И. Н. Кузнецов. — Москва : ИНФРА-

М, 2021. — 639 с. — (Среднее профессиональное образо-вание). - ISBN 978-5-16-013992-0. - Текст 
: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1169290. – Режим доступа: по подписке. 

5. Новая и новейшая история: научный журнал / Российская академия наук; Институт 

всеобщей истории РАН.- Москва, 1957. – Выходит раз в два месяца. - ISSN 0130-3864. - – 
Текст : непосредственный. 

6. Конституция Российской Федерации: принята всенародным голосованием 12.12.1993 с 

изменениями, одобренными в ходе общероссийского голосо-вания 01.07.2020. – Текст : 

электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. 
экрана (дата обраще-ния: 05.04.2021). 

7. О Стратегии национальной безопасности Российской Федерации: Указ Президента РФ 

от 31 декабря 2015 г. N 683. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая 
система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана (дата обращения: 05.04.2021). 

8. О безопасности: Федеральный закон : Принят Государственной Думой 7 декабря 2010 

года. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – 

Загл. с титул. экрана (дата обращения: 05.04.2021). 
9. О стратегическом планировании в Российской Федерации: Федеральный закон: Принят 

Государственной Думой 20 июня 2014 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : 

справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана (дата обращения: 
05.04.2021). 

10. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

11. Справочная правовая система Консультант Плюс. 
12. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

13. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

14. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 
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15. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Дисциплинарные:  

- владение навыками 

коммуникативной, учебно-

исследовательской 

деятельности, 

критического мышления; 

- способность к 

инновационной, 

аналитической, творческой, 

интеллектуальной 

деятельности; 

- владение навыками 

проектной деятельности, а 

также самостоятельного 

применения 

приобретённых знаний и 

способов действий при 

решении различных задач, 

используя знания одного 

или нескольких учебных 

предметов или предметных 

областей; 

- способность 

постановки цели и 

формулирования гипотезы 

исследования, 

планирования работы, 

отбора и интерпретации 

необходимой информации, 

структурирования 

аргументации результатов 

исследования на основе 

собранных данных, 

презентации результатов; 

- способность 

применять теоретические 

знания при выборе темы и 

разработке проекта;  

- способность 

разрабатывать структуру 

конкретного проекта; 

- владение умением 

определять методологию 

исследовательской 

деятельности; 

- владение умением 

использовать справочную 

нормативную, правовую 

Оценка «зачтено». За 

глубокое и полное 

овладение содержанием 

учебного материала, в 

котором обучающийся 

ориентируется, понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим 

минимумами, за умение 

находить и использовать 

информацию. 

Оценка «не зачтено». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные знания, не 

умеет выделять главное и 

второстепенное, допускает 

ошибки в определении 

понятий, искажает их 

смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 

 Устные и письменные 

опросы на теоретических и 

практических занятиях. 

 Письменные работы по 

завершению разделов. 

 Наблюдение, интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических занятиях. 

 Итоговый контроль – зачёт. 
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документацию;   

- владение умением 

проводить исследования; 

- владение знаниями 

оформлять библиографию, 

цитаты, ссылки, чертежи, 

схемы формулы; 

- способность 

представлять результаты 

исследования в форме 

презентации.  

 

-  

Общие: 
- овладение умением 

самостоятельно определять 

цели деятельности и 

составлять планы 

деятельности; 

самостоятельно 

осуществлять, 

контролировать и 

корректировать 

деятельность; использовать 

все возможные ресурсы для 

достижения поставленных 

целей и реализации планов 

деятельности; выбирать 

успешные стратегии в 

различных ситуациях;  

- овладение умением 

продуктивно общаться и 

взаимодействовать в 

процессе совместной 

деятельности, учитывать 

позиции других участников 

деятельности;  

- овладение умениями 

согласования процедур 

совместного действия; 

- овладение навыками 

познавательной, учебно-

исследовательской и 

проектной деятельности, 

навыками разрешения 

проблем; способность и 

готовность к 

самостоятельному поиску 

методов решения 

практических задач, 

применению различных 

методов познания; 

- готовность и 

 умение планировать 

собственную деятельность 

в соответствии с 

поставленной задачей и 

условиями её реализации и 

искать средства её 

осуществления;  

 умение контролировать и 

оценивать свои действия, 

вносить коррективы в их 

выполнение на основе 

оценки и учёта характера 

ошибок, проявлять 

инициативу и 

самостоятельность в 

обучении;  

 умение осуществлять 

информационный поиск, 

сбор и выделение 

существенной информации 

из различных 

информационных 

источников;  

 умение использовать 

знаково-символические 

средства для создания 

моделей изучаемых 

объектов и процессов, схем 

решения учебно-

познавательных и 

практических задач; 

 способность к 

осуществлению логических 

операций сравнения, 

анализа, обобщения, 

классификации по 

родовидовым признакам, к 

установлению аналогий, 

отнесения к известным 

 Устные и письменные 

опросы на теоретических и 

практических занятиях. 

 Взаимный контроль при 

работе в парах и малыми 

группами. 

 Самоконтроль при 

рефлексии на теоретических 

занятиях. 

 Учебное проектирование. 

 Решение задач творческого 

и поискового характера. 

 Наблюдение, интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических занятиях. 

 Итоговый контроль – зачёт. 
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способность к 

самостоятельной 

информационно-

познавательной 

деятельности, включая 

умение ориентироваться в 

различных источниках 

информации, критически 

оценивать и 

интерпретировать 

информацию, получаемую 

из различных источников; 

- овладение умениями 

использовать средства 

информационных и 

коммуникационных 

технологий в решении 

когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, 

правовых и этических 

норм, норм 

информационной 

безопасности; 

- овладение 

языковыми средствами – 

умение ясно, логично и 

точно излагать свою точку 

зрения, использовать 

адекватные языковые 

средства;  

- овладение навыками 

познавательной рефлексии 

как осознания 

совершаемых действий и 

мыслительных процессов, 

их результатов и 

оснований, границ своего 

знания и незнания, новых 

познавательных задач и 

средств их достижения.  

 

понятиям;  

 умение сотрудничать с 

педагогом и сверстниками 

при решении учебных 

проблем, принимать на себя 

ответственность за 

результаты своих действий. 
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Приложение 2.13 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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«ООД.13 Математика» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.13 Математика  
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Дисциплина ООД.13 Математика является обязательной частью 

общеобразовательных дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья.  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Целью дисциплины является формирование представлений об идеях и методах 

математики, развитие логического и алгоритмического мышления, необходимого для 

решения задач. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Математика» 

направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС 

СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7. 

 

Общие 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01 Выбирать 

способы 
решения задач 

профессиональн

ой деятельности 

применительно 
к различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание 
ценности мастерства, 

трудолюбие; - готовность к 

активной деятельности 

технологической и социальной 
направленности, способность 

инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять 
такую деятельность; - интерес к 

различным сферам 

профессиональной 
деятельности, Овладение 

универсальными учебными 

познавательными действиями: 

а) базовые логические 
действия: - самостоятельно 

формулировать и 

актуализировать проблему, 
рассматривать ее всесторонне; - 

устанавливать существенный 

признак или основания для 

сравнения, классификации и 
обобщения;  

- определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии 
их достижения; - выявлять 

закономерности и 

противоречия в 
рассматриваемых явлениях; - 

вносить коррективы в 

деятельность, оценивать 

соответствие результатов 
целям, оценивать риски 

последствий деятельности; - 

владеть методами доказательств, 

алгоритмами решения задач; умение 
формулировать определения, аксиомы и 

теоремы, применять их, проводить 

доказательные рассуждения в ходе решения 

задач; - уметь оперировать понятиями: 
степень числа, логарифм числа; умение 

выполнять вычисление значений и 

преобразования выражений со степенями и 
логарифмами, преобразования дробно-

рациональных выражений; - уметь 

оперировать понятиями: рациональные, 
иррациональные, показательные, степенные, 

логарифмические, тригонометрические 

уравнения и неравенства, их системы; - уметь 

оперировать понятиями: функция, 
непрерывная функция, производная, 

первообразная, определенный интеграл; 

умение находить производные элементарных 
функций, используя справочные материалы; 

исследовать в простейших случаях функции 

на монотонность, находить наибольшие и 

наименьшие значения функций; строить 
графики многочленов с использованием 

аппарата математического анализа; 

применять производную при решении задач 
на движение; решать практико-

ориентированные задачи на наибольшие и 

наименьшие значения, на нахождение пути, 
скорости и ускорения; - уметь оперировать 

понятиями: рациональная функция, 

показательная функция, степенная функция, 

логарифмическая функция, 
тригонометрические функции, обратные 

функции; умение строить графики изученных 
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развивать креативное 

мышление при решении 
жизненных проблем б) базовые 

исследовательские действия: - 

владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 
деятельности, навыками 

разрешения проблем; - 

выявлять причинно-
следственные связи и 

актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, 
находить аргументы для 

доказательства своих 

утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 
- анализировать полученные в 

ходе решения задачи 

результаты, критически 
оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в 

новых условиях;  

- уметь переносить знания в 
познавательную и 

практическую области 

жизнедеятельности;  
- уметь интегрировать знания 

из разных предметных 

областей; 
- выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные 

подходы и решения; и 

способность их использования 
в познавательной и социальной 

практике 

функций, использовать графики при 

изучении процессов и зависимостей, при 
решении задач из других учебных предметов 

и задач из реальной жизни; выражать 

формулами зависимости между величинами; 

- уметь решать текстовые задачи разных 
типов (в том числе на проценты, доли и 

части, на движение, работу, стоимость 

товаров и услуг, налоги, задачи из области 
управления личными и семейными 

финансами); составлять выражения, 

уравнения, неравенства и их системы по 
условию задачи, исследовать полученное 

решение и оценивать правдоподобность 

результатов; - уметь оперировать понятиями: 

среднее арифметическое, медиана, 
наибольшее и наименьшее значения, размах, 

дисперсия, стандартное отклонение 

числового набора; умение извлекать, 
интерпретировать информацию, 

представленную в таблицах, на диаграммах, 

графиках, отражающую свойства реальных 

процессов и явлений; представлять 
информацию с помощью таблиц и диаграмм; 

исследовать статистические данные, в том 

числе с применением графических методов и 
электронных средств; - уметь оперировать 

понятиями: случайный опыт и случайное 

событие, вероятность случайного события; 
умение вычислять вероятность с 

использованием графических методов; 

применять формулы сложения и умножения 

вероятностей, комбинаторные факты и 
формулы при решении задач; оценивать 

вероятности реальных событий; знакомство 

со случайными величинами;  
-умение приводить примеры проявления 

закона больших чисел в природных и 

общественных явлениях; - уметь оперировать 
понятиями: точка, прямая, плоскость, 

пространство, двугранный угол, 

скрещивающиеся прямые, параллельность и 

перпендикулярность прямых и плоскостей, 
угол между прямыми, угол между прямой и 

плоскостью, угол между плоскостями, 

расстояние от точки до плоскости, 
расстояние между прямыми, расстояние 

между плоскостями; умение использовать 

при решении задач изученные факты и 

теоремы планиметрии; умение оценивать 
размеры объектов окружающего мира; - 

уметь оперировать понятиями: 

многогранник, сечение многогранника, куб, 
параллелепипед, призма, пирамида, фигура и 

поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, 

сфера, сечения фигуры вращения, плоскость, 
касающаяся сферы, цилиндра, конуса, 

площадь поверхности пирамиды, призмы, 
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конуса, цилиндра, площадь сферы, объем 

куба, прямоугольного параллелепипеда, 
пирамиды, призмы, цилиндра, конуса, шара; 

умение изображать многогранники и 

поверхности вращения, их сечения от руки, с 

помощью чертежных инструментов и 
электронных средств; умение распознавать 

симметрию в пространстве; умение 

распознавать правильные многогранники; 
уметь оперировать понятиями: движение в 

пространстве, подобные фигуры в 

пространстве; использовать отношение 
площадей поверхностей и объемов подобных 

фигур при решении задач; - уметь вычислять 

геометрические величины (длина, угол, 

площадь, объем, площадь поверхности), 
используя изученные формулы и методы; - 

уметь оперировать понятиями: 

прямоугольная система координат, 
координаты точки, вектор, координаты 

вектора, скалярное произведение, угол между 

векторами, сумма векторов, произведение 

вектора на число; находить с помощью 
изученных формул координаты середины 

отрезка, расстояние между двумя точками;  

-уметь выбирать подходящий изученный 
метод для решения задачи, распознавать 

математические факты и математические 

модели в природных и общественных 
явлениях, в искусстве; умение приводить 

примеры математических открытий 

российской и мировой математической науки 

ОК 02 
Использовать 

современные 

средства поиска, 
анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационны
е технологии 

для выполнения 

задач 
профессиональн

ой деятельности 

В области ценности научного 
познания: 

-сформированность 

мировоззрения, 
соответствующего 

современному уровню развития 

науки и общественной 

практики, основанного на 
диалоге культур, 

способствующего осознанию 

своего места в поликультурном 
мире; 

-совершенствование языковой и 

читательской культуры как 
средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; 

-осознание ценности научной 

деятельности, готовность 
осуществлять проектную и 

исследовательскую 

деятельность индивидуально и 
в группе. 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 
в) работа с информацией: 

-уметь оперировать понятиями: 
рациональная функция, показательная 

функция, степенная функция, 

логарифмическая функция, 
тригонометрические функции, обратные 

функции; умение строить графики изученных 

функций, использовать графики при 

изучении процессов и зависимостей, при 
решении задач из других учебных предметов 

и задач из реальной жизни; выражать 

формулами зависимости между величинами; 
-уметь оперировать понятиями: тождество, 

тождественное преобразование, уравнение, 

неравенство, система уравнений и 
неравенств, равносильность уравнений, 

неравенств и систем, рациональные, 

иррациональные, показательные, степенные, 

логарифмические, тригонометрические 
уравнения, неравенства и системы;  

-уметь решать уравнения, неравенства и 

системы с помощью различных приемов; 
решать уравнения, неравенства и системы с 

параметром; применять уравнения, 

неравенства, их системы для решения 

математических задач и задач из различных 
областей науки и реальной жизни; 
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-владеть навыками получения 

информации из источников 
разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и 

интерпретацию информации 
различных видов и форм 

представления; 

-создавать тексты в различных 
форматах с учетом назначения 

информации и целевой 

аудитории, выбирая 
оптимальную форму 

представления и визуализации; 

-оценивать достоверность, 

легитимность информации, ее 
соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

-использовать средства 
информационных и 

коммуникационных технологий 

в решении когнитивных, 

коммуникативных и 
организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 
безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм 
информационной безопасности; 

-владеть навыками 

распознавания и защиты 

информации, информационной 
безопасности личности 

-уметь свободно оперировать понятиями: 

движение, параллельный перенос, симметрия 
на плоскости и в пространстве, поворот, 

преобразование подобия, подобные фигуры; 

уметь распознавать равные и подобные 

фигуры, в том числе в природе, искусстве, 
архитектуре; уметь использовать 

геометрические отношения, находить 

геометрические величины (длина, угол, 
площадь, объем) при решении задач из 

других учебных предметов и из реальной 

жизни 

ОК 03 

Планировать и 
реализовывать 

собственное 

профессиональн

ое и личностное 
развитие, 

предпринимател

ьскую 
деятельность в 

профессиональн

ой сфере, 
использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 
различных 

жизненных 

ситуациях 

В области духовно-

нравственного воспитания: 
- сформированность 

нравственного сознания, 

этического поведения; 

-способность оценивать 
ситуацию и принимать 

осознанные решения, 

ориентируясь на морально- 
нравственные нормы и 

ценности; 

-осознание личного вклада в 
построение устойчивого 

будущего; 

-ответственное отношение к 

своим родителям и (или) 
другим членам семьи, созданию 

семьи на основе осознанного 

принятия ценностей семейной 
жизни в соответствии с 

традициями народов России; 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 
а) самоорганизация: 

-уметь оперировать понятиями: 

рациональные, иррациональные, 
показательные, степенные, логарифмические, 

тригонометрические уравнения и 

неравенства, их системы; 

-уметь оперировать понятиями: 
многогранник, сечение многогранника, куб, 

параллелепипед, призма, пирамида, фигура и 

поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, 
сфера, сечения фигуры вращения, плоскость, 

касающаяся сферы, цилиндра, конуса, 

площадь поверхности пирамиды, призмы, 
конуса, цилиндра, площадь сферы, объем 

куба, прямоугольного параллелепипеда, 

пирамиды, призмы, цилиндра, конуса, шара; 

умение изображать многогранники и 
поверхности вращения, их сечения от руки, с 

помощью чертежных инструментов и 

электронных средств; уметь распознавать 
симметрию в пространстве;  

-уметь распознавать правильные 

многогранники; 

-уметь оперировать понятиями: 
прямоугольная система координат, 
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-самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность, 
выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные 

задачи в образовательной 

деятельности и жизненных 
ситуациях; 

-самостоятельно составлять 

план решения проблемы с 
учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и 

предпочтений; 
-давать оценку новым 

ситуациям; 

способствовать формированию 

и проявлению широкой 
эрудиции в разных областях 

знаний, постоянно повышать 

свой образовательный и 
культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

использовать приемы 

рефлексии для оценки 
ситуации, выбора верного 

решения; 

-уметь оценивать риски и 
своевременно принимать 

решения по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, 
предполагающий 

сформированность: 

внутренней мотивации, 

включающей стремление к 
достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, 

умение действовать, исходя из 
своих возможностей; 

-эмпатии, включающей 

способность понимать 
эмоциональное состояние 

других, учитывать его при 

осуществлении коммуникации, 

способность к сочувствию и 
сопереживанию; 

социальных навыков, 

включающих способность 
выстраивать отношения с 

другими людьми, заботиться, 

проявлять интерес и разрешать 

конфликты 

координаты точки, вектор, координаты 

вектора, скалярное произведение, угол между 
векторами, сумма векторов, произведение 

вектора на число; находить с помощью 

изученных формул координаты середины 

отрезка, расстояние между двумя точками 

ОК 04 

Эффективно 

взаимодействова
ть и работать в 

коллективе и 

команде 

-готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению; 
-овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной 

и социальной деятельности; 

Овладение универсальными 
коммуникативными 

-уметь оперировать понятиями: случайный 

опыт и случайное событие, вероятность 

случайного события;  
-уметь вычислять вероятность с 

использованием графических методов; 

применять формулы сложения и умножения 

вероятностей, комбинаторные факты и 
формулы при решении задач;  
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действиями: 

б) совместная деятельность: 
-понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

-принимать цели совместной 
деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 

достижению: составлять план 
действий, распределять роли с 

учетом мнений участников 

обсуждать результаты 
совместной работы; 

-координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 
комбинированного 

взаимодействия; 

-осуществлять позитивное 
стратегическое поведение в 

различных ситуациях, 

проявлять творчество и 

воображение, быть 
инициативным. 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 
г) принятие себя и других 

людей: 

-принимать мотивы и 
аргументы других людей при 

анализе результатов 

деятельности; 

-признавать свое право и право 
других людей на ошибки; 

развивать способность 

понимать мир с позиции 
другого человека 

-оценивать вероятности реальных событий; 

знакомство со случайными величинами; 
умение приводить примеры проявления 

закона больших чисел в природных и 

общественных явлениях; 

-уметь свободно оперировать понятиями: 
степень с целым показателем, корень 

натуральной степени, степень с 

рациональным показателем, степень с 
действительным (вещественным) 

показателем, логарифм числа, синус, косинус 

и тангенс произвольного числа; 
-уметь свободно оперировать понятиями: 

график функции, обратная функция, 

композиция функций, линейная функция, 

квадратичная функция, степенная функция с 
целым показателем, тригонометрические 

функции, обратные тригонометрические 

функции, показательная и логарифмическая 
функции; уметь строить графики функций, 

выполнять преобразования графиков 

функций; 

-уметь использовать графики функций для 
изучения процессов и зависимостей при 

решении задач из других учебных предметов 

и из реальной жизни; выражать формулами 
зависимости между величинами; 

-свободно оперировать понятиями: четность 

функции, периодичность функции, 
ограниченность функции, монотонность 

функции, экстремум функции, наибольшее и 

наименьшее значения функции на 

промежутке; уметь проводить исследование 
функции; 

-уметь использовать свойства и графики 

функций для решения уравнений, неравенств 
и задач с параметрами; изображать на 

координатной плоскости множества решений 

уравнений, неравенств и их систем 

ОК 05 
Осуществлять 

устную и 

письменную 
коммуникацию 

на 

государственно
м языке 

Российской 

Федерации с 

учетом 
особенностей 

социального и 

культурного 
контекста 

В области эстетического 
воспитания: 

-эстетическое отношение к 

миру, включая эстетику быта, 
научного и технического 

творчества, спорта, труда и 

общественных отношений; 
-способность воспринимать 

различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и 

других народов, ощущать 
эмоциональное воздействие 

искусства; 

-убежденность в значимости 
для личности и общества 

отечественного и мирового 

искусства, этнических 

культурных традиций и 
народного творчества; 

-уметь оперировать понятиями: среднее 
арифметическое, медиана, наибольшее и 

наименьшее значения, размах, дисперсия, 

стандартное отклонение числового набора; 
умение извлекать, интерпретировать 

информацию, представленную в таблицах, на 

диаграммах, графиках, отражающую 
свойства реальных процессов и явлений; 

представлять информацию с помощью 

таблиц и диаграмм;  

-исследовать статистические данные, в том 
числе с применением графических методов и 

электронных средств; 

-уметь оперировать понятиями: точка, 
прямая, плоскость, пространство, 

двугранный угол, скрещивающиеся прямые, 

параллельность и перпендикулярность 

прямых и плоскостей, угол между прямыми, 
угол между прямой и плоскостью, угол 
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-готовность к самовыражению в 

разных видах искусства, 
стремление проявлять качества 

творческой личности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными 
действиями: 

а) общение: 

-осуществлять коммуникации 
во всех сферах жизни; 

-распознавать невербальные 

средства общения, понимать 
значение социальных знаков, 

распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и 

смягчать конфликты; 
-развернуто и логично излагать 

свою точку зрения с 

использованием языковых 
средств 

между плоскостями, расстояние от точки до 

плоскости, расстояние между прямыми, 
расстояние между плоскостями; 

-уметь использовать при решении задач 

изученные факты и теоремы планиметрии; 

умение оценивать размеры объектов 
окружающего мира 

ОК 06 

Проявлять 

гражданско- 
патриотическую 

позицию, 

демонстрироват
ь осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 
общечеловеческ

их ценностей, в 

том числе с 
учетом 

гармонизации 

межнациональн
ых и 

межрелигиозны

х отношений, 

применять 
стандарты 

антикоррупцион

ного поведения 

-осознание обучающимися 

российской гражданской 

идентичности; 
-целенаправленное развитие 

внутренней позиции личности 

на основе духовно-
нравственных ценностей 

народов Российской 

Федерации, исторических и 

национально-культурных 
традиций, формирование 

системы значимых ценностно-

смысловых установок, 
антикоррупционного 

мировоззрения, правосознания, 

экологической культуры, 
способности ставить цели и 

строить жизненные планы; 

В части гражданского 

воспитания: 
-осознание своих 

конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона 
и правопорядка; 

-принятие традиционных 

национальных, 
общечеловеческих 

гуманистических и 

демократических ценностей; 

-готовность противостоять 
идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, 
религиозным, расовым, 

национальным признакам; 

-готовность вести совместную 

деятельность в интересах 
гражданского общества, 

- уметь решать текстовые задачи разных 

типов (в том числе на проценты, доли и 

части, на движение, работу, стоимость 
товаров и услуг, налоги, задачи из области 

управления личными и семейными 

финансами); составлять выражения, 
уравнения, неравенства и их системы по 

условию задачи, исследовать полученное 

решение и оценивать правдоподобность 

результатов; - *уметь оперировать 
понятиями: определение, аксиома, теорема, 

следствие, свойство, признак, 

доказательство, равносильные 
формулировки; уметь формулировать 

обратное и противоположное утверждение, 

приводить примеры и контрпримеры, 
использовать метод математической 

индукции; проводить доказательные 

рассуждения при решении задач, оценивать 

логическую правильность рассуждений; - 
*уметь свободно оперировать понятиями: 

последовательность, арифметическая 

прогрессия, геометрическая прогрессия, 
бесконечно убывающая геометрическая 

прогрессия; уметь задавать 

последовательности, в том числе с помощью 
рекуррентных формул; - *уметь выбирать 

подходящий метод для решения задачи; 

понимание значимости математики в 

изучении природных и общественных 
процессов и явлений; уметь распознавать 

проявление законов математики в искусстве, 

уметь приводить примеры математических 
открытий российской и мировой 

математической науки 
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участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной 
организации и детско-

юношеских организациях; 

-умение взаимодействовать с 

социальными институтами в 
соответствии с их функциями и 

назначением; 

-готовность к гуманитарной и 
волонтерской деятельности;  

Патриотического воспитания: 

сформированность российской 
гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к 

своему народу, чувства 

ответственности перед 
Родиной, гордости за свой край, 

свою Родину, свой язык и 

культуру, прошлое и настоящее 
многонационального народа 

России; 

-ценностное отношение к 

государственным символам, 
историческому и природному 

наследию, памятникам, 

традициям народов России, 
достижениям России в науке, 

искусстве, спорте, технологиях 

и труде; 
-идейная убежденность, 

готовность к служению и 

защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; 
освоенные обучающимися 

межпредметные понятия и 

универсальные учебные 
действия (регулятивные, 

познавательные, 

коммуникативные); 
-способность их использования 

в познавательной и социальной 

практике, готовность к 

самостоятельному 
планированию и 

осуществлению учебной 

деятельности, организации 
учебного сотрудничества с 

педагогическими работниками 

и сверстниками, к участию в 

построении индивидуальной 
образовательной траектории 

ОК 07 

Содействовать 
сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереже
нию, применять 

-не принимать действия, 

приносящие вред окружающей 
среде; - уметь прогнозировать 

неблагоприятные 

экологические последствия 

предпринимаемых действий, 
предотвращать их; - расширить 

-уметь оперировать понятиями: функция, 

непрерывная функция, производная, 
первообразная, определенный интеграл; 

уметь находить производные элементарных 

функций, используя справочные материалы; 

исследовать в простейших случаях функции 
на монотонность, находить наибольшие и 
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знания об 

изменении 
климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 
эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 
ситуациях 

опыт деятельности 

экологической направленности; 
- разрабатывать план решения 

проблемы с учетом анализа 

имеющихся материальных и 

нематериальных ресурсов; - 
осуществлять 

целенаправленный поиск 

переноса средств и способов 
действия в профессиональную 

среду; - уметь переносить 

знания в познавательную и 
практическую области 

жизнедеятельности; - 

предлагать новые проекты, 

оценивать идеи с позиции 
новизны, оригинальности, 

практической значимости; - 

давать оценку новым 
ситуациям, вносить коррективы 

в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям 

наименьшие значения функций; строить 

графики многочленов с использованием 
аппарата математического анализа; 

- применять производную при решении задач 

на движение; 

- решать практико-ориентированные задачи 
на наибольшие и наименьшие значения, на 

нахождение пути, скорости и ускорения;  

- уметь оперировать понятиями: движение в 
пространстве, подобные фигуры в 

пространстве; 

- использовать отношение площадей 
поверхностей и объемов подобных фигур при 

решении задач;  

- уметь вычислять геометрические величины 

(длина, угол, площадь, объем, площадь 
поверхности), используя изученные формулы 

и методы 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы дисциплины 232 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 116 

практические занятия  116 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Основное содержание  

Раздел 1. Повторение курса математики основной школы 18/10  

Тема 1.1 Цель и задачи 

математики при освоении 
специальности. Числа и 

вычисления 

Содержание  2 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06 

1. Цель и задачи математики при 

освоении специальности. Базовые 
знания и умения по математике в 

профессиональной и в повседневной 

деятельности.  

2 

2. Действия над положительными и 

отрицательными числами, с 

обыкновенными и десятичными 

дробями. Действия со степенями, 
формулы сокращенного умножения 

2 

Тема 1.2 Процентные 

вычисления. Уравнения и 
неравенства 

Содержание  2 

3. Простые проценты, разные способы 

их вычисления.  

2 

4. Линейные, квадратные, дробно-

линейные уравнения и неравенства 

2 

5. Практическое занятие №1: Простые 

проценты, разные способы их 
вычисления. Линейные, квадратные, 

дробно-линейные уравнения и 

неравенства 

2 

Тема 1.3. Процентные 

вычисления в 

профессиональных 

задачах 

Содержание  2 

6.Практическое занятие №2: Простые 

и сложные проценты.  

2 

7.Практическое занятие №3: 
Процентные вычисления в 

профессиональных задачах 

2 

Тема 1.4 Решение задач. 

Входной контроль 
Содержание  2 

8.Практическое занятие №4: 
Вычисления и преобразования. 

Геометрия на плоскости 

2 

9.Практическое занятие №5: 

Уравнения и неравенства.  

2 

Раздел 2 Прямые и плоскости в пространстве. Координаты и 

векторы в пространстве 

30/18  

Тема 2.1. Основные 

понятия стереометрии. 
Расположение прямых и 

плоскостей 

Содержание  2 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 04, ОК 07 

10.Предмет стереометрии. Основные 
понятия (точка, прямая, плоскость, 

пространство). Основные аксиомы 

стереометрии. Пересекающиеся, 
параллельные и скрещивающиеся 

прямые. Признак и свойство 

скрещивающихся прямых. Основные 

пространственные фигуры 

2 

Тема 2.2. Параллельность 

прямых, прямой и 

плоскости, плоскостей 

Содержание  8 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 04, ОК 07 

11.Параллельные прямые и плоскости. 

Определение. Признак. Свойства. 
Параллельные плоскости. Определение. 

Признак. Свойства.  

2 
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12.Тетраэдр и его элементы. Свойства 

противоположных граней и диагоналей 
параллелепипеда.  

2 

13. Практическое занятие №6: 

Тетраэдр и его элементы. Решение задач 

2 

14.Практическое занятие №7: 
Построение сечений. Решение задач 

2 

Тема 2.3. 

Перпендикулярность 

прямых, прямой и 
плоскости, плоскостей 

Содержание  2 

15. Перпендикулярные прямые. 

Параллельные прямые, 
перпендикулярные к плоскости. 

Признак перпендикулярности прямой и 

плоскости 

2 

Тема 2.4. Перпендикуляр и 
наклонная. Теорема о трех 

перпендикулярах 

Содержание  2 

16. Перпендикуляр и наклонная. 

Теорема о трех перпендикулярах. Угол 

между прямой и плоскостью. Угол 

между плоскостями. Перпендикулярные 
плоскости. Расстояния в пространстве 

2 

Тема 2.5. Координаты и 

векторы в пространстве 
Содержание  4 

17.Практическое занятие №8: 

Декартовы координаты в пространстве. 
Векторы в пространстве. Сложение и 

вычитание векторов. Умножение 

вектора на число.  

2 

18.Практическое занятие №9: 

Скалярное произведение векторов. 

Простейшие задачи в координатах 

2 

Тема 2.6. Прямые и 
плоскости в практических 

задачах 

Содержание  4 

19.Практическое занятие №10: 

Взаимное расположение прямых в 
пространстве. Параллельность прямой и 

плоскости, параллельность плоскостей, 

перпендикулярность плоскостей.  

2 

20.Практическое занятие №11: 

Расположение прямых и плоскостей в 

окружающем мире (природе, 

архитектуре, технике). Решение 
практико-ориентированных задач 

2 

Тема 2.7 Решение задач. 

Прямые и плоскости, 
координаты и векторы в 

пространстве 

Содержание  8 

21. Расположение прямых и плоскостей 

в пространстве. Перпендикулярность и 
параллельность прямых и плоскостей. 

Декартовы координаты в пространстве. 

Векторы в пространстве. Сложение и 
вычитание векторов. Умножение 

вектора на число. Координаты вектора 

2 

22.Практическое занятие №12: 

Перпендикулярность и параллельность 
прямых и плоскостей. Простейшие 

задачи в координатах.  

2 

23.Практическое занятие №13 
Координаты вектора, расстояние между 

точками, координаты середины отрезка 

2 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 04, ОК 07 24.Практическое занятие №14: 

Скалярное произведение векторов в 
координатах, угол между векторами, 

2 
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угол между прямой и плоскостью, угол 

между плоскостями 

Раздел 3. Основы тригонометрии. Тригонометрические функции 26/16  

Тема 3.1 

Тригонометрические 

функции произвольного 
угла, числа 

Содержание  2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 
ОК 5 

25. Радианная мера угла. Поворот точки 

вокруг начала координат. Определение 
синуса, косинуса, тангенса и котангенса. 

Знаки синуса, косинуса, тангенса и 

котангенса по четвертям. Зависимость 
между синусом, косинусом, тангенсом и 

котангенсом одного и того же угла 

2 

Тема 3.2 Основные 

тригонометрические 
тождества 

Содержание  4 

26. Тригонометрические тождества. 
Синус, косинус, тангенс и котангенс 

углов α и - α 

2 

27. Практическое занятие №15: 

Преобразования простейших 
тригонометрических выражений. 

2 

Тема 3.3 

Тригонометрические 

функции, их свойства и 
графики 

Содержание  10 

28. Область определения и множество 

значений тригонометрических функций. 

Чётность, нечётность, периодичность 
тригонометрических функций.  

2 

29. Свойства и графики функций y = cos 

x, y = sin x, y = tg x, y = сtg x. 

2 

30. Практическое занятие №16: 
Сжатие и растяжение графиков 

тригонометрических функций. 

2 

31. Практическое занятие №17: 
Преобразование графиков 

тригонометрических функций 

2  

32. Практическое занятие №18: 

Преобразование графиков 
тригонометрических функций 

2 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, 

ОК 5 

Тема 3.4 Обратные 

тригонометрические 

функции 

Содержание  2 

33. Обратные тригонометрические 

функции. Их свойства и графики. 

2 

Тема 3.5 

Тригонометрические 

уравнения и неравенства 

Содержание  4 

34. Практическое занятие №19: 

Уравнение cos х = a. Уравнение sin x = a. 

Уравнение tg x = a, сtg x = a. Решение 
тригонометрических уравнений 

основных типов. 

2 

35. Практическое занятие №20: 
Решение тригонометрических 

уравнений основных типов: простейшие 

тригонометрические уравнения, 

сводящиеся к квадратным., решаемые 
разложением на множители, 

однородные. Простейшие 

тригонометрические неравенства 

2 

Тема 3.6 Решение задач. 

Основы тригонометрии. 

Тригонометрические 

функции 

Содержание  4 

36.Практическое занятие №21:  

Преобразование тригонометрических 

выражений.  

2 

37.Практическое занятие №22:  

Решение тригонометрических 

2 
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уравнений и неравенств, в том числе с 

использованием свойств функций 

Раздел 4. Степени и корни. Степенная, показательная и 

логарифмическая функции 

44/20  

Тема 4.1 Степенная 

функция, ее свойства. 
Преобразование 

выражений с корнями n-ой 

степени 

Содержание  4 

ОК 01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 05, 

ОК 07 

38. Понятие корня n-ой степени из 

действительного числа. Функции у = √x 
n их свойства и графики.  

2 

39. Свойства корня n-ой степени. 

Преобразование иррациональных 

выражений 

2 

Тема 4.2 Свойства степени 

с рациональным и 

действительным 
показателями 

Содержание  4 

40. Понятие степени с рациональным 

показателем. Степенные функции, их 

свойства и графики 

2 

41.Практическое занятие №23: 

Степенные функции, их свойства и 

графики 

2 

Тема 4.3 Решение 
иррациональных 

уравнений 

Содержание  4 

42. Равносильность иррациональных 

уравнений. Методы их решения 

2 

43. Практическое занятие №24: 

Равносильность иррациональных 
уравнений. Методы их решения 

2 

Тема 4.4 Показательная 

функция, ее свойства. 
Показательные уравнения 

и неравенства 

Содержание  6 

44. Степень с произвольным 

действительным показателем. 
Определение показательной функции и 

ее свойства. Знакомство с применением 

показательной функции.  

2 

45. Практическое занятие №25: 

Решение показательных уравнений 

методом уравнивания показателей, 

методом введения новой переменной, 
функционально-графическим методом. 

Решение показательных неравенств 

2 

46.Практическое занятие №26: 
Решение показательных уравнений 

методом уравнивания показателей, 

методом введения новой переменной, 

функционально-графическим методом. 
Решение показательных неравенств 

2 

Тема 4.5 Логарифм числа. 

Свойства логарифмов 
Содержание  4 

47. Логарифм числа. Свойства 

логарифмов. Операция 
логарифмирования 

2 

48.Практическое занятие №27: 

Логарифм числа. Свойства логарифмов. 
Операция логарифмирования 

2 

Тема 4.6 Логарифмическая 

функция, ее свойства. 

Логарифмические 
уравнения, неравенства 

Содержание 12 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 05, 
ОК 07 

49.Логарифмическая функция и ее 

свойства. 

2 

50.Понятие логарифмического 

уравнения. Операция потенцирования. 

2 

51.Три основных метода решения 

логарифмических уравнений: 
функционально-графический, метод 

2 
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потенцирования, метод введения новой 

переменной. Логарифмические 
неравенства 

52.Практическое занятие №28: 

решения логарифмических уравнений 

функционально-графическим методом, 
методом потенцирования 

2 

53.Практическое занятие №29: 

решения логарифмических уравнений 

методом введения новой переменной. 

2 

54.Практическое занятие №30: 

Логарифмические неравенства 

2 

Тема 4.7 Логарифмы в 

природе и технике 
Содержание 2 

55.Применение логарифма. 
Логарифмическая спираль в природе. Ее 

математические свойства 

2 

Тема 4.8 Решение задач. 

Степенная, показательная 
и логарифмическая 

функции 

Содержание 8 

56.Степенная, показательная и 
логарифмическая функции. 

2 

57.Решение показательных и 

логарифмических уравнений 
2 

58.Практическое занятие №31: 
Степенная и показательная функции. 

Решение уравнений 

2 

59.Практическое занятие №32: 
Показательная и логарифмическая 

функции. Решение уравнений 

2 

Раздел 5. Производная и первообразная функции 50/26  

Тема 5.1 Понятие 
производной. Формулы и 

правила 

дифференцирования 

Содержание  4 

ОК 01, ОК 03, 
ОК 04, ОК 06, 

ОК 07 

60. Приращение аргумента. Приращение 
функции. Задачи, приводящие к 

понятию производной. Определение 

производной. Алгоритм отыскания 
производной. Формулы 

дифференцирования. Правила 

дифференцирования 

2 

61.Практическое занятие №33: 
Нахождение производных степенных 

функций 

2 

Тема 5.2 Понятие о 
непрерывности функции. 

Метод интервалов 

Содержание  4 

 

 

 
ОК 01, ОК 03, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 07 

62. Понятие непрерывной функции. 
Свойства непрерывной функции. Связь 

между непрерывностью и 

дифференцируемостью функции в 
точке. Алгоритм решения неравенств 

методом интервалов 

2 

63.Практическое занятие №34: 

Решения неравенств методом 
интервалов 

2 

Тема 5.3 Геометрический 

и физический смысл 
производной 

Содержание  8 

64. Геометрический смысл производной 

функции – угловой коэффициент 
касательной к графику функции в точке.  

2 

65. Уравнение касательной к графику 

функции.  

2 

66. Алгоритм составления уравнения 
касательной к графику функции y=f(x) 

2 
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67.Практическое занятие №35: 

Уравнение касательной к графику 
функции. Алгоритм составления 

уравнения касательной к графику 

функции y=f(x) 

2 

Тема 5.4 Монотонность 
функции. Точки 

экстремума 

Содержание  2 

68. Возрастание и убывание функции, 

соответствие возрастания и убывания 

функции знаку производной. Задачи на 

максимум и минимум. Алгоритм 
исследования функции и построения ее 

графика с помощью производной 

2 

Тема 5.5 Исследование 
функций и построение 

графиков 

Содержание  4 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 04, ОК 06, 
ОК 07 

69.Исследование функции на 
монотонность и построение графиков 

2 

70.Практическое занятие №36: 

Построение графиков 

2 

Тема 5.6 Наибольшее и 
наименьшее значения 

функции 

Содержание  2 

71. Нахождение наибольшего и 
наименьшего значений функций, 

построение графиков с использованием 

аппарата математического анализа 

2 

Тема 5.7 Нахождение 

оптимального результата с 

помощью производной в 

практических задачах 

Содержание  4 

72. Наименьшее и наибольшее значение 

функции 

2 

73.Практическое занятие №37: 

Наименьшее и наибольшее значение 
функции 

2 

Тема 5.8 Первообразная 

функции. Правила 
нахождения 

первообразных 

Содержание  4 

74.Практическое занятие №38: 

Ознакомление с понятием интеграла и 

первообразной для функции y=f(x). 
Таблица формул для нахождения 

первообразных. Изучение правила 

вычисления первообразной 

2 

75.Практическое занятие №39: 
Решение задач на связь первообразной и 

ее производной, вычисление 

первообразной для данной функции. 

2 

Тема 5.9 Площадь 
криволинейной трапеции. 

Формула Ньютона – 

Лейбница 

Содержание 6 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 07 

76.Задачи, приводящие к понятию 

определенного интеграла – о 

вычислении площади криволинейной 
трапеции. Понятие определённого 

интеграла.  

2 

77. Геометрический и физический смысл 

определенного интеграла. Формула 
Ньютона – Лейбница. 

2 

78. Решение задач на применение 

интеграла для вычисления физических 
величин и площадей 

2 

Тема 5.10 Решение задач. 

Производная и 

первообразная функции. 

Содержание 12 

79. Практическое занятие №40: 

Формулы и правила 
дифференцирования. Решение задач 

2 

80. Практическое занятие №41: 2 
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Исследование функций с помощью 

производной. 

81. Практическое занятие №42: 
Наибольшее и наименьшее значения 

функции. 

2 

82. Практическое занятие №43: 
Вычисление первообразной. 

Применение первообразной 

2 

83. Практическое занятие №44: 

Нахождение неопределенных 
интегралов различными методами 

2 

84. Практическое занятие №45: 

Решение задач на применение интеграла 

для вычисления физических величин и 
площадей 

2 

Раздел 6. Многогранники и тела вращения 34/14  

Тема 6.1 Призма, 

параллелепипед, куб, 
пирамида и их сечения 

Содержание  8 

ОК 01, ОК 04, 
ОК 06, ОК 07 

85. Призма (наклонная, прямая, 
правильная) и её элементы. 

Параллелепипед. Свойства 

прямоугольного параллелепипеда. Куб.  

2 

86. Пирамида и её элементы. 
Правильная пирамида 

2 

87. Практическое занятие №46: 

Призма и её элементы. Параллелепипед. 

Куб.  

2 

88. Практическое занятие №47: 

Пирамида и её элементы. Правильная 

пирамида. Построение правильных 
многогранников 

2 

Тема 6.2 Правильные 

многогранники в жизни 
Содержание  4 

89. Площадь поверхности 

многогранников. Простейшие 
комбинации многогранников.  

2 

90. Вычисление элементов 

пространственных фигур (рёбра, 

диагонали, углы). Правильные 
многогранники 

2 

Тема 6.3 Цилиндр, конус, 

шар и их сечения 
Содержание  8 

91. Цилиндр, конус, сфера и шар. 

Основные свойства прямого кругового 
цилиндра, прямого кругового конуса. 

Изображение тел вращения на 

плоскости.  

2 

92. Представление об усечённом конусе. 

Сечения конуса (параллельное 

основанию и проходящее через 

вершину), сечения цилиндра 
(параллельно и перпендикулярно оси), 

сечениях шара. Развёртка цилиндра и 

конуса 

2 

93. Цилиндр, конус. Нахождение 

площади полной и боковой поверхности 

цилиндра 

2 

94. Сфера и шар. Нахождение площади 
полной и боковой поверхности конуса и 

шара 

2 
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Тема 6.4 Объемы и 

площади поверхностей тел 
Содержание  2 

95. Объем прямоугольного 

параллелепипеда. Объем куба. Объемы 
прямой призмы и цилиндра. Объемы 

пирамиды и конуса. Объем шара 

2 

Тема 6.5 Примеры 
симметрий в профессии 

Содержание  4 

96. Понятие о симметрии в пространстве 
(центральная, осевая, зеркальная). 

Обобщение представлений о 

правильных многогранниках (тетраэдр, 
куб, октаэдр, додекаэдр, икосаэдр).  

2 

97. Практическое занятие №48: 

Понятие о симметрии в пространстве. 

Обобщение представлений о 
правильных многогранниках. Примеры 

симметрий в профессии 

2 

Тема 6.6 Решение задач. 

Многогранники и тела 
вращения 

Содержание  8 

98. Практическое занятие №49: 
Объемы и площади поверхности 

многогранников  

2 

99. Практическое занятие №50: 
Площадь поверхности многогранников. 

Вычисление элементов 

пространственных фигур 

2 

100. Практическое занятие №51: 
Сечение конуса (параллельное 

основанию и проходящее через 

вершину), конические сечения 

2 

101.Практическое занятие №52: 
Объемы и площади поверхности 

многогранников и тел вращения 

2 

Раздел 7. Элементы теории вероятностей и математической 

статистики 

30/12  

Тема 7.1 Событие, 

вероятность события. 

Сложение и умножение 
вероятностей 

Содержание  6 

ОК 02, ОК 03, 

ОК 05 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
ОК 02, ОК 03, 

ОК 05 

102. Совместные и несовместные 

события. Теоремы о вероятности суммы 

событий. Условная вероятность.  

2 

103. Зависимые и независимые события. 
Теоремы о вероятности произведения 

событий 

2 

104. Практическое занятие №53: 
Совместные и несовместные события. 

Теоремы о вероятности суммы событий. 

Теоремы о вероятности произведения 

событий 

2 

Тема 7.2 Вероятность в 

профессиональных 

задачах 

Содержание  6 

105. Относительная частота события, 

свойство ее устойчивости.  

2 

106. Статистическое определение 
вероятности. Оценка вероятности 

события 

2 

107. Практическое занятие №54: 

Относительная частота события, 
свойство ее устойчивости. Оценка 

вероятности события 

2 

Тема 7.3 Дискретная Содержание  4 
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случайная величина, закон 

ее распределения 

108.Практическое занятие №55: Виды 

случайных величин. Определение 
дискретной случайной величины.  

2 

109.Практическое занятие №56: Закон 

распределения дискретной случайной 

величины. Ее числовые характеристики 

2 

Тема 7.4 Задачи 

математической 

статистики. 

Содержание  6 

ОК 02, ОК 03, 

ОК 05 

110. Первичная обработка 

статистических данных. Числовые 

характеристики (среднее 
арифметическое, медиана).  

2 

111. Первичная обработка 

статистических данных. Числовые 

характеристики (размах, дисперсия). 
Работа с таблицами, графиками, 

диаграммами 

2 

112. Числовые характеристики (среднее 
арифметическое, медиана, размах, 

дисперсия). Работа с таблицами, 

графиками, диаграммами 

2 

Тема 7.5 Элементы теории 
вероятностей и 

математической 

статистики 

Содержание  8 

113. Дискретная случайная величина, 

закон ее распределения.  

2 

114. Задачи математической статистики. 2 

115.Практическое занятие №57: Виды 
событий, вероятность событий. 

Сложение и умножение вероятностей.  

2 

116.Практическое занятие №58: 

Дискретная случайная величина, закон 
ее распределения. Задачи 

математической статистики. 

2 

Всего:  232  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

 3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 3.2.2. Основные электронные издания  

1. Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия. Алгебра и 

начала математического анализа 10-11 классы (базовый и углубленный уровни) : учебник 

/ Ш. А. Алимов, Ю. М. Колягин, М. В. Ткачёва [и др.]. — 11-е изд., стер. — Москва : 

Просвещение, 2023. — 463, [1] с. : ил. - ISBN 978-5-09-107210-5. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/2089825 . – Режим доступа: по подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Вернер, А. Л. Математика: Алгебра и начала математического анализа, 

геометрия 10 класс (базовый уровень) / А. Л. Вернер, А. П. Карп. - 4-е изд. - Москва : 

Просвещение, 2022. - 368 с. - ISBN 978-5-09-101567-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2090519. – Режим доступа: по подписке. 

2. Вернер, А. Л. Математика: Алгебра и начала математического анализа, 

геометрия 11 класс (базовый уровень) / А. Л. Вернер, А. П. Карп. - 4-е изд. - Москва : 

Просвещение, 2022. - 240 с. - ISBN 978-5-09-101568-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2090520. – Режим доступа: по подписке. 

3. Колягин, Ю. М. Математика: алгебра и начала математического анализа, 

геометрия. Алгебра и начала математического анализа 11 класс (базовый и углубленный 

уровень) / Ю. М. Колягин, М. Ф. Ткачева, Н. Е. Федорова. - 10-е изд. - Москва : 

Просвещение, 2022. - 384 с. - ISBN 978-5-09-101570-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2090524 . – Режим доступа: по подписке 

4. Колягин, Ю. М. Математика: алгебра и начала математического анализа, 

геометрия. Алгебра и начала математического анализа 10 класс (базовый и углубленный 

уровень) : учебник для общеобразовательных организаций / Ю. М. Колягин, М. В. 

Ткачева, Н. Е. Федорова. - 10-е изд. - Москва : Просвещение, 2022. - 384 с. - ISBN 978-5-

09-101569-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2090522 . – 

Режим доступа: по подписке. 

5. Каазик, Ю. Я. Математический словарь / Каазик Ю. Я. - Москва : ФИЗМАТЛИТ, 2007. - 336 
с. - ISBN 978-5-9221-0847-8. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785922108478.html. - Режим доступа : по подписке. 

6. Математика в школе : научно-теоретический и методический журнал. - Москва : 
Школьная пресса, 1924. - Выходит 10 раз в год. – ISSN 0130-9358. – Текст : непосредственный. 

7. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle) 
https://do.omgau.ru/. 

8. Электронно-библиотечная система «Znanium.com» http://znanium.com/ 

9. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» https://e.lanbook.com/ 

10. Электронно-библиотечная система «Консультант студента» 

http://www.studentlibrary.ru 

11. Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

12. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Общие Оценка «отлично». 

За глубокое и полное 

овладение 

содержанием 

учебного материала, 

в котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим 

и орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить и 

использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». 

Если обучающийся 

полно освоил 

учебный материал, 

владеет понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим 

и орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном 

материале, грамотно 

излагает ответ, но в 

его форме имеются 

отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительн

о». Если 

обучающийся 

обнаруживает 

знания и понимание 

положенного 

учебного материала, 

понятийного 

аппарата, 

акцентологического 

и орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, 

допускает 

неточности в 

 устные и 

письменные 

опросы на 
теоретических и 

практических 

занятиях; 

 практическ
ие занятия; 

 взаимный 

контроль при 

работе в парах и 
малыми 

группами; 

 математиче

ский диктант; 

- по завершению 
курса 

проводится 

дифференциров
анный зачет в 

рамках 

промежуточной 
аттестации 

студентов 

-В части трудового воспитания: - готовность к труду, осознание 
ценности мастерства, трудолюбие;  

- готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность инициировать, 
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;  

- интерес к различным сферам профессиональной деятельности, 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями:  
а) базовые логические действия:  

- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне;  
- устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 

-определять цели деятельности, задавать параметры и критерии 
их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых 

явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие 
результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 

-развивать креативное мышление при решении жизненных 

проблем 
б) базовые исследовательские действия: 

-владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 
-выявлять причинно-следственные связи и актуализировать 

задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для 

доказательства своих утверждений, задавать параметры и 

критерии решения; 
-анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их достоверность, прогнозировать 

изменение в новых условиях; 
- уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

-уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

-выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 
решения и способность их использования в познавательной и 

социальной практике 

В области ценности научного познания: 
-сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной 

практики, основанного на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в поликультурном мире; 
-совершенствование языковой и читательской культуры как 

средства взаимодействия между людьми и познания мира; 

-осознание ценности научной деятельности, готовность 
осуществлять проектную и исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе. 

Овладение универсальными учебными познавательными 
действиями: 

в) работа с информацией: 

-владеть навыками получения информации из источников 

разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 
систематизацию и интерпретацию информации различных видов 
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и форм представления; 

-создавать тексты в различных форматах с учетом назначения 
информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

-оценивать достоверность, легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 
-использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, 
техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

-владеть навыками распознавания и защиты информации, 
информационной безопасности личности 

определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворител

ьно». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные 

знания, не умеет 

выделять главное и 

второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении 

понятий, искажает 

их смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 

В области духовно-нравственного воспитания: 

- сформированность нравственного сознания, этического 

поведения; 
-способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально- нравственные нормы и 

ценности; 
-осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

-ответственное отношение к своим родителям и (или) другим 

членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни в соответствии с традициями 
народов России; 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 
-самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные 

задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

-самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом 
имеющихся ресурсов, собственных возможностей и 

предпочтений; 

-давать оценку новым ситуациям; 
способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой 

образовательный и культурный уровень; 
б) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

-уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по 
их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 
внутренней мотивации, включающей стремление к достижению 

цели и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, 

исходя из своих возможностей; 
эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное 

состояние других, учитывать его при осуществлении 

коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию; 

социальных навыков, включающих способность выстраивать 
отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и 

разрешать конфликты 

-готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 
-овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными действиями: 
б) совместная деятельность: 
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-понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 
-принимать цели совместной деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной работы; 
-координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-осуществлять позитивное стратегическое поведение в 
различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, 

быть инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 
г) принятие себя и других людей: 

-принимать мотивы и аргументы других людей при анализе 

результатов деятельности; 

-признавать свое право и право других людей на ошибки; 
развивать способность понимать мир с позиции другого 

человека 

В области эстетического воспитания: 
-эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, 

научного и технического творчества, спорта, труда и 

общественных отношений; 

-способность воспринимать различные виды искусства, 
традиции и творчество своего и других народов, ощущать 

эмоциональное воздействие искусства; 

-убежденность в значимости для личности и общества 
отечественного и мирового искусства, этнических культурных 

традиций и народного творчества; 

-готовность к самовыражению в разных видах искусства, 

стремление проявлять качества творческой личности; 
Овладение универсальными коммуникативными действиями: 

а) общение: 

-осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 
-распознавать невербальные средства общения, понимать 

значение социальных знаков, распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 
-развернуто и логично излагать свою точку зрения с 

использованием языковых средств 

-осознание обучающимися российской гражданской 

идентичности; 
-целенаправленное развитие внутренней позиции личности на 

основе духовно-нравственных ценностей народов Российской 

Федерации, исторических и национально-культурных традиций, 
формирование системы значимых ценностно-смысловых 

установок, антикоррупционного мировоззрения, правосознания, 

экологической культуры, способности ставить цели и строить 

жизненные планы; 
В части гражданского воспитания: 

-осознание своих конституционных прав и обязанностей, 

уважение закона и правопорядка; 
-принятие традиционных национальных, общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

-готовность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 
религиозным, расовым, национальным признакам; 

-готовность вести совместную деятельность в интересах 

гражданского общества, участвовать в самоуправлении в 
общеобразовательной организации и детско-юношеских 
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организациях; 

-умение взаимодействовать с социальными институтами в 
соответствии с их функциями и назначением; 

-готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;  

Патриотического воспитания: 

сформированность российской гражданской идентичности, 
патриотизма, уважения к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее 
многонационального народа России; 

-ценностное отношение к государственным символам, 

историческому и природному наследию, памятникам, традициям 
народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

-идейная убежденность, готовность к служению и защите 

Отечества, ответственность за его судьбу; освоенные 
обучающимися межпредметные понятия и универсальные 

учебные действия (регулятивные, познавательные, 

коммуникативные); 
-способность их использования в познавательной и социальной 

практике, готовность к самостоятельному планированию и 

осуществлению учебной деятельности, организации учебного 

сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, 
к участию в построении индивидуальной образовательной 

траектории 

-не принимать действия, приносящие вред окружающей среде; 
-уметь прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

-расширить опыт деятельности экологической направленности; 

-разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа 
имеющихся материальных и нематериальных ресурсов; 

-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и 

способов действия в профессиональную среду; 
-уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

-предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, 
оригинальности, практической значимости; 

-давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям 

 

Дисциплинарные Оценка «отлично». 

За глубокое и полное 

овладение 

содержанием 

учебного материала, 

в котором 

обучающийся 

ориентируется, 

понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим 

и орфоэпическим 

минимумами, за 

умение находить и 

использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». 

- тестирование;  
- решение задач;  

- опрос по 

индивидуальны
м заданиям;  

- практические 

работы (оценка 

результатов 
выполнения 

практических 

работ)  
-промежуточная 

аттестация: 

дифференциров

анный зачет 

-владеть методами доказательств, алгоритмами решения задач; 

-умение формулировать определения, аксиомы и теоремы, 

применять их, проводить доказательные рассуждения в ходе 

решения задач; 
- уметь оперировать понятиями: степень числа, логарифм числа; 

умение выполнять вычисление значений и преобразования 

выражений со степенями и логарифмами, преобразования 
дробно-рациональных выражений; 

- уметь оперировать понятиями: рациональные, иррациональные, 

показательные, степенные, логарифмические, 
тригонометрические уравнения и неравенства, их системы; 

- уметь оперировать понятиями: функция, непрерывная функция, 

производная, первообразная, определенный интеграл;  

-уметь находить производные элементарных функций, используя 
справочные материалы;  

-исследовать в простейших случаях функции на монотонность, 

находить наибольшие и наименьшие значения функций;  
-строить графики многочленов с использованием аппарата 
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математического анализа; 

-применять производную при решении задач на движение; 
-решать практико-ориентированные задачи на наибольшие и 

наименьшие значения, на нахождение пути, скорости и 

ускорения; 

- уметь оперировать понятиями: рациональная функция, 
показательная функция, степенная функция, логарифмическая 

функция, тригонометрические функции, обратные функции; 

умение строить графики изученных функций, использовать 
графики при изучении процессов и зависимостей, при решении 

задач из других учебных предметов и задач из реальной жизни; 

выражать формулами зависимости между величинами; 
У-меть решать текстовые задачи разных типов (в том числе на 

проценты, доли и части, на движение, работу, стоимость товаров 

и услуг, налоги, задачи из области управления личными и 

семейными финансами); составлять выражения, уравнения, 
неравенства и их системы по условию задачи, исследовать 

полученное решение и оценивать правдоподобность 

результатов; 
-уметь оперировать понятиями: среднее арифметическое, 

медиана, наибольшее и наименьшее значения, размах, 

дисперсия, стандартное отклонение числового набора;  

-уметь извлекать, интерпретировать информацию, 
представленную в таблицах, на диаграммах, графиках, 

отражающую свойства реальных процессов и явлений; 

представлять информацию с помощью таблиц и диаграмм; 
- исследовать статистические данные, в том числе с 

применением графических методов и электронных средств; 

-уметь оперировать понятиями: случайный опыт и случайное 
событие, вероятность случайного события; умение вычислять 

вероятность с использованием графических методов; применять 

формулы сложения и умножения вероятностей, комбинаторные 

факты и формулы при решении задач; 
- оценивать вероятности реальных событий; знакомство со 

случайными величинами; умение приводить примеры 

проявления закона больших чисел в природных и общественных 
явлениях; 

-уметь оперировать понятиями: точка, прямая, плоскость, 

пространство, двугранный угол, скрещивающиеся прямые, 
параллельность и перпендикулярность прямых и плоскостей, 

угол между прямыми, угол между прямой и плоскостью, угол 

между плоскостями, расстояние от точки до плоскости, 

расстояние между прямыми, расстояние между плоскостями; 
умение использовать при решении задач изученные факты и 

теоремы планиметрии;  

-умение оценивать размеры объектов окружающего мира; 
-уметь оперировать понятиями: многогранник, сечение 

многогранника, куб, параллелепипед, призма, пирамида, фигура 

и поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, сфера, сечения 

фигуры вращения, плоскость, касающаяся сферы, цилиндра, 
конуса, площадь поверхности пирамиды, призмы, конуса, 

цилиндра, площадь сферы, объем куба, прямоугольного 

параллелепипеда, пирамиды, призмы, цилиндра, конуса, шара; 
умение изображать многогранники и поверхности вращения, их 

сечения от руки, с помощью чертежных инструментов и 

электронных средств; умение распознавать симметрию в 
пространстве; умение распознавать правильные многогранники; 

-уметь оперировать понятиями: движение в пространстве, 

Если обучающийся 

полно освоил 

учебный материал, 

владеет понятийным 

аппаратом, 

акцентологическим 

и орфоэпическим 

минимумами, 

ориентируется в 

изученном 

материале, грамотно 

излагает ответ, но в 

его форме имеются 

отдельные 

неточности. 

Оценка 

«удовлетворительн

о». Если 

обучающийся 

обнаруживает 

знания и понимание 

положенного 

учебного материала, 

понятийного 

аппарата, 

акцентологического 

и орфоэпического 

минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, 

допускает 

неточности в 

определении 

понятий, не умеет 

доказательно 

обосновать свои 

суждения. 

Оценка 

«неудовлетворител

ьно». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, 

бессистемные 

знания, не умеет 

выделять главное и 

второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении 

понятий, искажает 

их смысл, 

беспорядочно и 

неуверенно излагает 
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подобные фигуры в пространстве; использовать отношение 

площадей поверхностей и объемов подобных фигур при 
решении задач; 

-уметь вычислять геометрические величины (длина, угол, 

площадь, объем, площадь поверхности), используя изученные 

формулы и методы; 
-уметь оперировать понятиями: прямоугольная система 

координат, координаты точки, вектор, координаты вектора, 

скалярное произведение, угол между векторами, сумма векторов, 
произведение вектора на число; находить с помощью изученных 

формул координаты середины отрезка, расстояние между двумя 

точками; 
-уметь выбирать подходящий изученный метод для решения 

задачи, распознавать математические факты и математические 

модели в природных и общественных явлениях, в искусстве; 

умение приводить примеры математических открытий 
российской и мировой математической науки. 

- уметь оперировать понятиями: определение, аксиома, теорема, 

следствие, свойство, признак, доказательство, равносильные 
формулировки; умение формулировать обратное и 

противоположное утверждение, приводить примеры и 

контрпримеры, использовать метод математической индукции; 

проводить доказательные рассуждения при решении задач, 
оценивать логическую правильность рассуждений; 

-уметь оперировать понятиями: множество, подмножество, 

операции над множествами; умение использовать теоретико- 
множественный аппарат для описания реальных процессов и 

явлений при решении задач, в том числе из других учебных 

предметов; 
-уметь оперировать понятиями: граф, связный граф, дерево, 

цикл, граф на плоскости; умение задавать и описывать графы 

различными способами; использовать графы при решении задач; 

-уметь свободно оперировать понятиями: сочетание, 
перестановка, число сочетаний, число перестановок; бином 

Ньютона; умение применять комбинаторные факты и 

рассуждения для решения задач; 
-уметь оперировать понятиями: натуральное число, целое число, 

остаток по модулю, рациональное число, иррациональное число, 

множества натуральных, целых, рациональных, действительных 
чисел; умение использовать признаки делимости, наименьший 

общий делитель и наименьшее общее кратное, алгоритм Евклида 

при решении задач; знакомство с различными позиционными  

системами счисления; 
-уметь свободно оперировать понятиями: степень с целым 

показателем, корень натуральной степени, степень с 

рациональным показателем, степень с действительным 
(вещественным) показателем, логарифм числа, синус, косинус и 

тангенс произвольного числа; 

-уметь оперировать понятиями: тождество, тождественное 

преобразование, уравнение, неравенство, система уравнений и 
неравенств, равносильность уравнений, неравенств и систем, 

рациональные, иррациональные, показательные, степенные, 

логарифмические, тригонометрические уравнения, неравенства и 
системы; умение решать уравнения, неравенства и системы с 

помощью различных приемов; решать уравнения, неравенства и 

системы с параметром; применять уравнения, неравенства, их 
системы для решения математических задач и задач из 

различных областей науки и реальной жизни; 

материал. 
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-уметь свободно оперировать понятиями: график функции, 

обратная функция, композиция функций, линейная функция, 
квадратичная функция, степенная функция с целым показателем, 

тригонометрические функции, обратные тригонометрические 

функции, показательная и логарифмическая функции; умение 

строить графики функций, выполнять преобразования графиков 
функций; 

-умение использовать графики функций для изучения процессов 

и зависимостей при решении задач из других учебных предметов 
и из реальной жизни;  

-выражать формулами зависимости между величинами; 

-умение свободно оперировать понятиями: четность функции, 
периодичность функции, ограниченность функции, 

монотонность функции, экстремум функции, наибольшее и 

наименьшее значения функции на промежутке; умение 

проводить исследование функции; 
-умение использовать свойства и графики функций для решения 

уравнений, неравенств и задач с параметрами; изображать на 

координатной плоскости множества решений уравнений, 
неравенств и их систем; 

-уметь свободно оперировать понятиями: последовательность, 

арифметическая прогрессия, геометрическая прогрессия, 

бесконечно убывающая геометрическая прогрессия;  
-умение задавать последовательности, в том числе с помощью 

рекуррентных формул; 

-уметь оперировать понятиями: непрерывность функции, 
асимптоты графика функции, первая и вторая производная 

функции, геометрический и физический смысл производной, 

первообразная, определенный интеграл; умение находить 
асимптоты графика функции; умение вычислять производные 

суммы, произведения, частного и композиции функций, 

находить уравнение касательной к графику функции; 

-умение использовать производную для исследования функций, 
для нахождения наилучшего решения в прикладных, в том числе 

социально-экономических и физических задачах, для 

определения скорости и ускорения; находить площади и объемы 
фигур с помощью интеграла; приводить примеры 

математического моделирования с помощью дифференциальных 

уравнений; 
-уметь оперировать понятиями: комплексное число, 

сопряженные комплексные числа, модуль и аргумент 

комплексного числа, форма записи комплексных чисел 

(геометрическая, тригонометрическая и алгебраическая); уметь 
производить арифметические действия с комплексными 

числами; приводить примеры использования комплексных 

чисел; 
-уметь свободно оперировать понятиями: среднее 

арифметическое, медиана, наибольшее и наименьшее значения, 

размах, дисперсия, стандартное отклонение для описания 

числовых данных; умение исследовать статистические данные, в 
том числе с применением графических методов и электронных 

средств; графически исследовать совместные наблюдения с 

помощью диаграмм рассеивания и линейной регрессии; 
-уметь находить вероятности событий с использованием 

графических методов; применять для решения задач формулы 

сложения и умножения вероятностей, формулу полной 
вероятности, формулу Бернулли, комбинаторные факты и 

формулы; оценивать вероятности реальных событий; умение 
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оперировать понятиями: случайная величина, распределение 

вероятностей, математическое ожидание, дисперсия и 
стандартное отклонение случайной величины, функции 

распределения и плотности равномерного, показательного и 

нормального распределений; умение использовать свойства 

изученных распределений для решения задач; знакомство с 
понятиями: закон больших чисел, методы выборочных 

исследований; умение приводить примеры проявления закона 

больших чисел в природных и общественных явлениях; 
- уметь свободно оперировать понятиями: точка, прямая, 

плоскость, пространство, отрезок, луч, плоский угол, 

двугранный угол, трехгранный угол, пересекающиеся, 
параллельные и скрещивающиеся прямые, параллельность и 

перпендикулярность прямых и плоскостей, угол между 

прямыми, угол между прямой и плоскостью, угол между 

плоскостями; умение использовать при решении задач 
изученные факты и теоремы планиметрии; умение оценивать 

размеры объектов в окружающем мире;  

-умение оперировать понятиями: многогранник, сечение 
многогранника, правильный многогранник, призма, пирамида, 

фигура и поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, сфера, 

развертка поверхности, сечения конуса и цилиндра, 

параллельные оси или основанию, сечение шара, плоскость, 
касающаяся сферы, цилиндра, конуса;  

--умение строить сечение многогранника, изображать 

многогранники, фигуры и поверхности вращения, их сечения, в 
том числе с помощью электронных средств; умение применять 

свойства геометрических фигур, самостоятельно формулировать 

определения изучаемых фигур, выдвигать гипотезы о свойствах 
и признаках геометрических фигур, обосновывать или 

опровергать их;  

-умение проводить классификацию фигур по различным 

признакам, выполнять необходимые дополнительные 
построения; 

уметь свободно оперировать понятиями: площадь фигуры, объем 

фигуры, величина угла, расстояние от точки до плоскости, 
расстояние между прямыми, расстояние между плоскостями, 

площадь сферы, площадь поверхности пирамиды, призмы, 

конуса, цилиндра, объем куба, прямоугольного 
параллелепипеда, пирамиды, призмы, цилиндра, конуса, шара; 

умение находить отношение объемов подобных фигур; 

-уметь свободно оперировать понятиями: движение, 

параллельный перенос, симметрия на плоскости и в 
пространстве, поворот, преобразование подобия, подобные 

фигуры; умение распознавать равные и подобные фигуры, в том 

числе в природе, искусстве, архитектуре; умение использовать 
геометрические отношения, находить геометрические величины 

(длина, угол, площадь, объем) при решении задач из других 

учебных предметов и из реальной жизни; 

-уметь свободно оперировать понятиями: прямоугольная 
система координат, вектор, координаты точки, координаты 

вектора, сумма векторов, произведение вектора на число, 

разложение вектора по базису, скалярное произведение, 
векторное произведение, угол между векторами; умение 

использовать векторный и координатный метод для решения 

геометрических задач и задач других учебных предметов;  
-уметь моделировать реальные ситуации на языке математики; 

составлять выражения, уравнения, неравенства и их системы по 
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условию задачи, исследовать построенные модели с 

использованием аппарата алгебры, интерпретировать 
полученный результат; строить математические модели с 

помощью геометрических понятий и величин, решать связанные 

с ними практические задачи; составлять вероятностную модель и 

интерпретировать полученный результат; решать прикладные 
задачи средствами математического анализа, в том числе 

социально- экономического и физического характера; 

-умение выбирать подходящий метод для решения задачи; 
понимание значимости математики в изучении природных и 

общественных процессов и явлений; умение распознавать 

проявление законов математики в искусстве, умение приводить 
примеры математических открытий российской и мировой 

математической науки 

-уметь оперировать понятиями: рациональная функция, 

показательная функция, степенная функция, логарифмическая 
функция, тригонометрические функции, обратные функции; 

умение строить графики изученных функций, использовать 

графики при изучении процессов и зависимостей, при решении 
задач из других учебных предметов и задач из реальной жизни; 

выражать формулами зависимости между величинами; 

-уметь оперировать понятиями: тождество, тождественное 

преобразование, уравнение, неравенство, система уравнений и 
неравенств, равносильность уравнений, неравенств и систем, 

рациональные, иррациональные, показательные, степенные, 

логарифмические, тригонометрические уравнения, неравенства и 
системы; уметь решать уравнения, неравенства и системы с 

помощью различных приемов; решать уравнения, неравенства и 

системы с параметром; применять уравнения, неравенства, их 

системы для решения математических задач и задач из 
различных областей науки и реальной жизни; 

-уметь свободно оперировать понятиями: движение, 

параллельный перенос, симметрия на плоскости и в 
пространстве, поворот, преобразование подобия, подобные 

фигуры; уметь распознавать равные и подобные фигуры, в том 

числе в природе, искусстве, архитектуре; уметь использовать 
геометрические отношения, находить геометрические величины 

(длина, угол, площадь, объем) при решении задач из других 

учебных предметов и из реальной жизни 

-уметь оперировать понятиями: рациональные, иррациональные, 
показательные, степенные, логарифмические, 

тригонометрические уравнения и неравенства, их системы; 

-уметь оперировать понятиями: многогранник, сечение 
многогранника, куб, параллелепипед, призма, пирамида, фигура 

и поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, сфера, сечения 

фигуры вращения, плоскость, касающаяся сферы, цилиндра, 

конуса, площадь поверхности пирамиды, призмы, конуса, 
цилиндра, площадь сферы, объем куба, прямоугольного 

параллелепипеда, пирамиды, призмы, цилиндра, конуса, шара; 

умение изображать многогранники и поверхности вращения, их 
сечения от руки, с помощью чертежных инструментов и 

электронных средств; уметь распознавать симметрию в 

пространстве;  

-уметь распознавать правильные многогранники; 
-уметь оперировать понятиями: прямоугольная система 

координат, координаты точки, вектор, координаты вектора, 

скалярное произведение, угол между векторами, сумма векторов, 
произведение вектора на число; находить с помощью изученных 
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формул координаты середины отрезка, расстояние между двумя 

точками 

-уметь оперировать понятиями: случайный опыт и случайное 
событие, вероятность случайного события;  

-уметь вычислять вероятность с использованием графических 

методов; применять формулы сложения и умножения 
вероятностей, комбинаторные факты и формулы при решении 

задач;  

-оценивать вероятности реальных событий; знакомство со 
случайными величинами; умение приводить примеры 

проявления закона больших чисел в природных и общественных 

явлениях; 

-уметь свободно оперировать понятиями: степень с целым 
показателем, корень натуральной степени, степень с 

рациональным показателем, степень с действительным 

(вещественным) показателем, логарифм числа, синус, косинус и 
тангенс произвольного числа; 

-уметь свободно оперировать понятиями: график функции, 

обратная функция, композиция функций, линейная функция, 
квадратичная функция, степенная функция с целым показателем, 

тригонометрические функции, обратные тригонометрические 

функции, показательная и логарифмическая функции; уметь 

строить графики функций, выполнять преобразования графиков 
функций; 

-уметь использовать графики функций для изучения процессов и 

зависимостей при решении задач из других учебных предметов и 
из реальной жизни; выражать формулами зависимости между 

величинами; 

-свободно оперировать понятиями: четность функции, 

периодичность функции, ограниченность функции, 
монотонность функции, экстремум функции, наибольшее и 

наименьшее значения функции на промежутке; уметь проводить 

исследование функции; 
-уметь использовать свойства и графики функций для решения 

уравнений, неравенств и задач с параметрами; изображать на 

координатной плоскости множества решений уравнений, 
неравенств и их систем 

-уметь оперировать понятиями: среднее арифметическое, 

медиана, наибольшее и наименьшее значения, размах, 

дисперсия, стандартное отклонение числового набора; умение 
извлекать, интерпретировать информацию, представленную в 

таблицах, на диаграммах, графиках, отражающую свойства 

реальных процессов и явлений; представлять информацию с 
помощью таблиц и диаграмм;  

-исследовать статистические данные, в том числе с применением 

графических методов и электронных средств; 

-уметь оперировать понятиями: точка, прямая, плоскость, 
пространство, двугранный угол, скрещивающиеся прямые, 

параллельность и перпендикулярность прямых и плоскостей, 

угол между прямыми, угол между прямой и плоскостью, угол 
между плоскостями, расстояние от точки до плоскости, 

расстояние между прямыми, расстояние между плоскостями; 

-уметь использовать при решении задач изученные факты и 

теоремы планиметрии; умение оценивать размеры объектов 
окружающего мира 

- уметь решать текстовые задачи разных типов (в том числе на 

проценты, доли и части, на движение, работу, стоимость товаров 
и услуг, налоги, задачи из области управления личными и 
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семейными финансами); составлять выражения, уравнения, 

неравенства и их системы по условию задачи, исследовать 
полученное решение и оценивать правдоподобность 

результатов;  

- *уметь оперировать понятиями: определение, аксиома, 

теорема, следствие, свойство, признак, доказательство, 
равносильные формулировки; уметь формулировать обратное и 

противоположное утверждение, приводить примеры и 

контрпримеры, использовать метод математической индукции; 
проводить доказательные рассуждения при решении задач, 

оценивать логическую правильность рассуждений;  

- *уметь свободно оперировать понятиями: последовательность, 
арифметическая прогрессия, геометрическая прогрессия, 

бесконечно убывающая геометрическая прогрессия; уметь 

задавать последовательности, в том числе с помощью 

рекуррентных формул; 
 - *уметь выбирать подходящий метод для решения задачи; 

понимание значимости математики в изучении природных и 

общественных процессов и явлений; 
- уметь распознавать проявление законов математики в 

искусстве, уметь приводить примеры математических открытий 

российской и мировой математической науки 

уметь оперировать понятиями: функция, непрерывная функция, 
производная, первообразная, определенный интеграл; уметь 

находить производные элементарных функций, используя 

справочные материалы; исследовать в простейших случаях 
функции на монотонность, находить наибольшие и наименьшие 

значения функций; строить графики многочленов с 

использованием аппарата математического анализа; применять 

производную при решении задач на движение; решать практико-
ориентированные задачи на наибольшие и наименьшие 

значения, на нахождение пути, скорости и ускорения; - уметь 

оперировать понятиями: движение в пространстве, подобные 
фигуры в пространстве; использовать отношение площадей 

поверхностей и объемов подобных фигур при решении задач; - 

уметь вычислять геометрические величины (длина, угол, 
площадь, объем, площадь поверхности), используя изученные 

формулы и методы 

 

 

  



 341 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.14 Физика 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Дисциплина ООД.14 Физика является обязательной частью общеобразовательных 

дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Целью дисциплины является формирование мировоззрения как результата 

изучения основ строения материи и фундаментальных законов физики, умений объяснять 

явления с использованием физических и научных доказательств; применение знаний при 

решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины математика направлено 

на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с 

учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, ОК 7. 

 

Общие компетенции Планируемые результаты обучения 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01 Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 
деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

-готовность к труду, осознание 

ценности мастерства, трудолюбие; 
-готовность к активной 
деятельности технологической и 

социальной направленности, 

способность инициировать, 
планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность; 
- интерес к различным сферам 

профессиональной деятельности. 
Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями:  
а) базовые логические действия: 
-самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 
-устанавливать существенный 

признак или основания для 

сравнения, классификации и 
обобщения; 
-определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии их 
достижения; 
- выявлять закономерности и 

противоречия в рассматриваемых 

явлениях; 
- вносить коррективы в 

деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, 
оценивать риски последствий 

деятельности; 
-развивать креативное мышление 

Сформировать представления о 

роли и месте физики 

и астрономии в современной 

научной картине мира, о 

системообразующей роли 

физики в развитии естественных 

наук, техники и современных 

технологий, о вкладе российских и 

зарубежных ученых-физиков в 

развитие науки; понимание 

физической сущности 

наблюдаемых явлений 

микромира, макромира и 

мегамира; понимание роли 

астрономии в практической 

деятельности человека и 

дальнейшем научно-техническом 

развитии, роли физики в 

формировании кругозора и 

функциональной грамотности 

человека для решения 

практических задач; 

сформировать умения решать 

расчетные задачи с явно 

заданной физической моделью, 

используя физические законы и 

принципы; на основе анализа 

условия задачи выбирать 

физическую модель, выделять 

физические величины и 

формулы, необходимые для ее 
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при решении жизненных проблем 
б) базовые исследовательские 
действия: 
-владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками 
разрешения проблем; 
-выявлять причинно-следственные 

связи и актуализировать задачу, 
выдвигать гипотезу ее решения, 

находить аргументы для 

доказательства своих утверждений, 
задавать параметры и критерии 

решения; 
-анализировать полученные в ходе 

решения задачи результаты, 
критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать 

изменение в новых условиях; 
- уметь переносить знания в 

познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 
-уметь интегрировать знания из 
разных предметных областей; 
-выдвигать новые идеи, предлагать 

оригинальные подходы и решения и 
способность их использования в 

познавательной и социальной 

практике 

решения, проводить расчеты и 

оценивать реальность 

полученного значения 

физической величины; решать 

качественные задачи, выстраивая 

логически непротиворечивую 

цепочку рассуждений с опорой 

на изученные законы, 

закономерности и физические 

явления; 

владеть основополагающими 

физическими понятиями и 

величинами, характеризующими 

физические процессы 

(связанными с механическим 

движением, взаимодействием тел, 

механическими колебаниями и 

волнами; атомно-молекулярным 

строением вещества, 

тепловыми процессами. 

ОК 02 Использовать 
современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 
информации, и 

информационные 

технологии для 
выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного 
познания: 
-сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному 
уровню развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 
способствующего осознанию своего 

места в поликультурном мире; 
-совершенствование языковой и 

читательской культуры как средства 
взаимодействия между людьми и 

познания мира; 
-осознание ценности научной 
деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 
индивидуально и в группе. 
Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 
в) работа с информацией: 
-владеть навыками получения 

информации из источников разных 
типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и 
форм представления; 

уметь учитывать границы 

применения изученных 

физических моделей: 

материальная точка, инерциальная 

система отсчета, идеальный газ; 

модели строения газов, 

жидкостей и твердых тел, 

точечный электрический заряд, 

ядерная модель атома, нуклонная 

модель атомного ядра при 

решении физических задач. 
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-создавать тексты в различных 

форматах с учетом назначения 
информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 
-оценивать достоверность, 
легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-

этическим нормам; 
-использовать средства 

информационных и 

коммуникационных технологий в 
решении когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 
эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, 

правовых и этических норм, норм 
информационной безопасности; 
-владеть навыками распознавания и 

защиты информации, 

информационной безопасности 
личности 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 
собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 
деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 
знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 
ситуациях 

В области духовно-нравственного 

воспитания: 
- сформированность нравственного 

сознания, этического поведения; 
-способность оценивать ситуацию и 

принимать осознанные решения, 
ориентируясь на морально- 

нравственные нормы и ценности; 
-осознание личного вклада в 
построение устойчивого будущего; 
-ответственное отношение к своим 

родителям и (или) другим членам 
семьи, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей 

семейной жизни в соответствии с 

традициями народов России; 
Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 
а) самоорганизация: 
-самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и 
формулировать собственные задачи 

в образовательной деятельности и 

жизненных ситуациях; 
-самостоятельно составлять план 
решения проблемы с учетом 

имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 
-давать оценку новым ситуациям; 
способствовать формированию и 

проявлению широкой эрудиции в 

разных областях знаний, постоянно 
повышать свой образовательный и 

владеть основными методами 
научного познания, 
используемыми в физике: 
проводить прямые и косвенные 
измерения физических величин, 
выбирая оптимальный способ 
измерения и используя 
известные методы оценки 
погрешностей измерений, 
проводить исследование 
зависимостей физических 
величин с использованием 
прямых измерений, объяснять 
полученные результаты, 
используя физические теории, 
законы и понятия, и делать 
выводы; соблюдать правила 
безопасного труда при 
проведении исследований в 
рамках учебного эксперимента 
и учебно-исследовательской 
деятельности  с  
использованием  цифровых 
измерительных устройств и 
лабораторного оборудования; 
сформированность 
представлений о 

методах получения научных 

астрономических знаний 
- овладеть (сформировать 

представления) правилами записи 

физических формул рельефно-
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культурный уровень; 
б) самоконтроль: 
использовать приемы рефлексии 

для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 
-уметь оценивать риски и 
своевременно принимать решения 

по их снижению; 
в) эмоциональный интеллект, 
предполагающий 

сформированность: 
внутренней мотивации, 
включающей стремление к 

достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, умение 

действовать, исходя из своих 
возможностей; 
эмпатии, включающей способность 

понимать эмоциональное состояние 
других, учитывать его при 

осуществлении коммуникации, 

способность к сочувствию и 

сопереживанию; 
социальных навыков, включающих 

способность выстраивать 

отношения с другими людьми, 
заботиться, проявлять интерес и 

разрешать конфликты 

точечной системы обозначений 

Л. Брайля (для слепых и 

слабовидящих обучающихся). 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 
работать в коллективе 

и команде 

-готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 
самоопределению; 
-овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 
социальной деятельности; 
Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 
б) совместная деятельность: 
-понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы; 
-принимать цели совместной 

деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 
достижению: составлять план 

действий, распределять роли с 

учетом мнений участников 
обсуждать результаты совместной 

работы; 
-координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 
виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 
-осуществлять позитивное 
стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть 

инициативным. 
Овладение универсальными 

овладеть умениями работать в 
группе с выполнением 

различных социальных ролей, 

планировать работу группы, 

рационально распределять 

деятельность в нестандартных 

ситуациях, адекватно оценивать 

вклад каждого из участников 

группы в решение 

рассматриваемой проблемы. 
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регулятивными действиями: 
г) принятие себя и других людей: 
-принимать мотивы и аргументы 

других людей при анализе 

результатов деятельности; 
-признавать свое право и право 
других людей на ошибки; 
развивать способность понимать 

мир с позиции другого человека 
ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 
Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 
культурного контекста 

В области эстетического 

воспитания: 
-эстетическое отношение к миру, 

включая эстетику быта, научного и 
технического творчества, спорта, 

труда и общественных отношений; 
-способность воспринимать 
различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и 

других народов, ощущать 
эмоциональное воздействие 

искусства; 
-убежденность в значимости для 

личности и общества 
отечественного и мирового 

искусства, этнических культурных 

традиций и народного творчества; 
-готовность к самовыражению в 

разных видах искусства, стремление 

проявлять качества творческой 

личности; 
Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 
а) общение: 
-осуществлять коммуникации во 

всех сферах жизни; 
-распознавать невербальные 
средства общения, понимать 

значение социальных знаков, 

распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и смягчать 
конфликты; 
-развернуто и логично излагать 

свою точку зрения с 
использованием языковых средств 

- уметь распознавать физические 
явления (процессы) 
и объяснять их на основе 
изученных законов: 
равномерное и равноускоренное 
прямолинейное движение, 
свободное падение тел, 
движение по окружности, 
инерция, взаимодействие тел, 
колебательное движение, 
резонанс, волновое движение; 
диффузия, броуновское 
движение, строение жидкостей и 
твердых тел, изменение объема 
тел при нагревании 
(охлаждении), тепловое 
равновесие, испарение, 
конденсация, плавление, 
кристаллизация, кипение, 
влажность воздуха, связь 
средней кинетической энергии 
теплового движения молекул с 
абсолютной температурой, 
повышение давления газа при его 
нагревании в закрытом сосуде, 
связь между параметрами 
состояния газа в изопроцессах; 
электризация тел, 
взаимодействие зарядов, 
нагревание проводника с 
током, взаимодействие  
магнитов,  электромагнитная 
индукция, действие магнитного 
поля на проводник с током и 
движущийся заряд, 
электромагнитные 

колебания и волны, 

прямолинейное распространение 

света, отражение, преломление, 

интерференция, дифракция и 

поляризация света, дисперсия 

света; фотоэлектрический эффект, 

световое давление, возникновение 

линейчатого спектра атома 

водорода, естественная и 

искусственная радиоактивность. 
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ОК 06 Проявлять 

гражданско- 
патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 
на основе 

традиционных 

общечеловеческих 
ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 
межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 
поведения 

-осознание обучающимися 

российской гражданской 
идентичности; 
-целенаправленное развитие 

внутренней позиции личности на 

основе духовно-нравственных 
ценностей народов Российской 

Федерации, исторических и 

национально-культурных традиций, 
формирование системы значимых 

ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного 
мировоззрения, правосознания, 

экологической культуры, 

способности ставить цели и строить 

жизненные планы; 
В части гражданского воспитания: 
-осознание своих конституционных 

прав и обязанностей, уважение 
закона и правопорядка; 
-принятие традиционных 

национальных, общечеловеческих 

гуманистических и 
демократических ценностей; 
-готовность противостоять 

идеологии экстремизма, 
национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, 
национальным признакам; 
-готовность вести совместную 

деятельность в интересах 

гражданского общества, 
участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации 

и детско-юношеских организациях; 
-умение взаимодействовать с 

социальными институтами в 

соответствии с их функциями и 
назначением; 
-готовность к гуманитарной и 

волонтерской деятельности;  
Патриотического воспитания: 
сформированность российской 

гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему 
народу, чувства ответственности 

перед Родиной, гордости за свой 

край, свою Родину, свой язык и 

культуру, прошлое и настоящее 
многонационального народа 

России; 
-ценностное отношение к 
государственным символам, 

историческому и природному 

наследию, памятникам, традициям 
народов России, достижениям 

России в науке, искусстве, спорте, 

сформировать умения применять 
полученные знания 

для объяснения условий 

протекания физических явлений 

в природе и для принятия 

практических решений в 

повседневной жизни для 

обеспечения безопасности при 

обращении с бытовыми 

приборами и техническими 

устройствами, сохранения здоровья 

и соблюдения норм 

экологического поведения в 

окружающей среде; понимание 

необходимости применения 

достижений физики и технологий 

для рационального 

природопользования 
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технологиях и труде; 
-идейная убежденность, готовность 
к служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; 

освоенные обучающимися 

межпредметные понятия и 
универсальные учебные действия 

(регулятивные, познавательные, 

коммуникативные); 
-способность их использования в 

познавательной и социальной 

практике, готовность к 
самостоятельному планированию и 

осуществлению учебной 

деятельности, организации 

учебного сотрудничества с 
педагогическими работниками и 

сверстниками, к участию в 

построении индивидуальной 
образовательной траектории 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 
ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 
принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях 

-не принимать действия, 

приносящие вред окружающей 

среде; 

-уметь прогнозировать 

неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых 

действий, предотвращать их; 

-разрабатывать план решения 

проблемы с учетом анализа 

имеющихся материальных и 

нематериальных ресурсов; 

-осуществлять целенаправленный 

поиск переноса средств и способов 

действия в профессиональную 

среду; 

-уметь переносить знания в 

познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

-предлагать новые проекты, 

оценивать идеи с позиции новизны, 

оригинальности, практической 

значимости; 

-давать оценку новым ситуациям, 
вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов 
целям 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы 

Объем в часах 

Форма обучения 

Очная 

Объем образовательной программы дисциплины 108 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 54 

практические занятия 54 

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

2.2.1 Тематический план и содержание дисциплины по очной форме обучения: 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного 

материала и формы 

организации деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Коды 

результатов 

освоения 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание 2/0 ОК 03, 05 

1.Физика как наука. Физика - 

фундаментальная наука о 

природе. 

2 

Раздел 1 Механика 20/10  

Тема 1.1 

Механическое 

движение. 

Кинематика 

Содержание 6 ОК 

01,02,04,05,07 2.Механическое движение.  2 

3. Кинематика. 2 

4. Практическое занятие 

№1: Решение задач по 

кинематике 

2 

Тема 1.2 Законы 

механики Ньютона 

Содержание 6 

5. Законы динамики (Законы 

Ньютона). Закон всемирного 

тяготения. Силы в механике. 

Вес. Масса. 

2 

6. Практическое занятие 

№2: Решение задач по теме 

«Динамика» 

2 

7. Практическое занятие №3 
Решение задач по теме 

«Динамика» 

2 

Тема 1.3 Законы 

сохранения в 

механике 

Содержание 8 

8. Законы сохранения 

(Энергии, импульса).  
2 

9. Работа. Мощность. 

Энергия. 
2 

10. Практическое занятие 

№4: Решение задач по теме 

Работа, Мощность .Энергия. 

2 

11. Практическое занятие 

№5: Решение задач по теме 

Законы сохранения 

2 

Раздел 2. Молекулярная физика. Термодинамика 8/2  

Тема 2.1. Основы 

молекулярно-

кинетической 

теории.  

Содержание 8 ОК 01,02,03, 

04,05,07 12. Основные положения 

молекулярно-кинетической 

теории. Уравнение 

Клапейрона-Менделеева.   

2 

13. Уравнение Клапейрона-

Менделеева.   
2 

Тема 2.2. 14. Применение первого 2 
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Применение 

первого начала 

термодинамики. 

Испарение и 

конденсация 

начала термодинамики. 

Испарение и конденсация. 

15. Практическое занятие 

№6: Решение задач по теме 

Термодинамика. 

2 

Раздел 3. Электродинамика 18/10  

Тема 3.1. 

Электрическое 

поле. Магнитное 

поле 

Содержание 18 ОК 01,02,03, 

04,05,07 16. Закон Кулона. 

Электрическое поле.  
2 

17. Напряженность 

электрического поля. 

Потенциал и разность 

потенциалов 

2 

18. Закон Ома для участка 

цепи.  
2 

19. Магнитное поле 2 

20.Практическое занятие 

№7: Решение задач по теме: 

Электростатика. 
2 

21. Практическое занятие 

№8: Решение задач по теме: 

Законы Ома для участка цепи. 

2 

22. Практическое занятие 

№9: Решение задач по теме: 

Законы Ома для полной цепи. 

2 

23. Практическое занятие 

№10: Решение задач по теме: 

Магнитное поле. Сила 

Ампера 

2 

24. Практическое занятие 

№11: Решение задач по теме: 

Магнитное поле. Сила 

Лоренца. 

2 

Раздел 4. Колебания и волны 10/4  

Тема 4.1. 

Механические 

колебания. Виды 

колебаний. 

Электромагнитные 

волны. 

Содержание 10 ОК 

01,02,04,05,07 25. Механические колебания. 2 

26. Виды колебаний 2 

27. Электромагнитные 

колебания. 

Электромагнитные волны. 

2 

28. Практическое занятие 

№12: Решение задач по теме 

Колебания и волны 

2 

29. Практическое занятие 

№13 Решение задач по теме 

Электромагнитные колебания 

2 

Раздел 5. Оптика 10/2 ОК 01,02,04,05 

Тема 5.1 Законы 

отражения и 

преломления света 

Содержание 10 

30. Законы отражения и 

преломления света. 
2 

31. Линзы. 2 
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32. Интерференция света. 2 

33. Дифракция света.  2 

34. Практическое занятие 

№14: Решение задач по теме 

Оптика 

2 

Раздел 6. Элементы квантовой физики 12/2  

Тема 6.1. 

Квантовая физика 

Содержание 12  

35. Квантовая физика.  2  

36. Квантовая гипотеза 

Планка. Фотоны. 
2 

37. Физика атома.  2 

38. Физика атомного ядра. 2 

39. Радиоактивность. 2 

40. Практическое занятие 

№16: Решение задач по теме 

Квантовая оптика 

2 

Раздел 7. Эволюция Вселенной 6/2  

Тема 7.1. 

Эволюция 

вселенной 

Содержание 6 ОК 

01,02,04,05,07 41. Строение и развитие 

Вселенной.  
2 

42. Наша звездная система — 

Галактика. Другие галактики.  
2 

43. Практическое занятие 

№18: Эволюция звезд. 

Гипотеза происхождения 

Солнечной системы.  

2 

Практикум с элементами лабораторного 

исследования  

22/22  

Механическое 

движение. 

Кинематика. 

Динамика. 

 44. Работа 1: Исследование 

движения тела: Измерение 

средней скорости движения 

тела.  Определение ускорения 

движения тела. 

2 

ОК 

01,02,03,04,05,07 

45. Работа 2: Изучение 

особенностей силы трения. 

Определение коэффициента 

трения разных тел. 

2 

46. Работа 3: Изучение 

особенностей силы 

упругости. Определение 

коэффициента упругости 

разных тел. 

2 

Законы 

сохранения в 

механике 

47. Работа 4:: Изучение 

закона сохранения импульса. 
2 

48. Работа 5: Изучение 

закона сохранения энергии. 
2 

Молекулярная 

физика. 

Термодинамика 

49. Работа 6: Определение 

коэффициента полезного 

действия электрического 

чайника. 

2 

Электрическое 

поле. Магнитное 

50. Работа 7: Измерение 

силы тока амперметром 
2 
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поле (виртуальная) 

51. Работа 8: Регулирование 

силы тока реостатом 

(виртуальная) 

2 

52. Работа 9: Измерение 

сопротивления с помощью 

амперметра и вольтметра 

(виртуальная) 

2 

53. Работа 10: Измерение 

напряжения  на различных 

участках цепи (виртуальная) 

2 

Колебания и 

волны 

54. Работа 11: Исследование 

зависимости периода и 

частоты свободных колебаний 

математического маятника от 

его длины 

2 

Всего: 108  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса.  

 3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет. 

 3.2.2. Основные электронные издания  
2. Мякишев, Г. Я. Физика. 11-й класс. Базовый и углублённый уровни / Г. Я. 

Мякишев, Б. Б. Буховцев, В. М. Чаругин; Под ред. Н. А. Парфентьева. - 11-е изд., стер. - Москва : 
Просвещение, 2023. - 436 с. - (Классический курс). - ISBN 978-5-09-103620-6. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089898 . – Режим доступа: по подписке. 

3. Мякишев, Г. Я. Физика : 10-й класс : базовый и углублённый уровни : учебник / Г. 
Я. Мякишев, Б. Б. Буховцев, Н. Н. Сотский ; под ред. Н. А. Парфентьевой. — 10-е изд., стер. — 

Москва : Просвещение, 2023. — 432 с. -  (Классический курс). - ISBN 978-5-09-103619-0. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2089896 . – Режим доступа: по подписке. 

 

 3.2.3. Дополнительные источники 
1. Физика в школе: научно-методический журнал. - Москва : Школьная пресса, 1934 - 

. - Выходит 10 раз в год. - ISSN 0130-5522 . – Текст : непосредственный.  

2. Кузнецов, С. И. Вся физика на ладони: интерактивный справочник / С. И. Кузнецов, 

К. И. Рогозин. — Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2022. — 252 с. + Доп. материалы 
[Электронный ресурс]. — DOI 10.12737/501810. - ISBN 978-5-9558-0422-4. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1864082 . – Режим доступа: по подписке. 

3. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 
4. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 

5. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 

6. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

7. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 
8. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Предметные результаты: Оценка «отлично». За глубокое и 

полное овладение содержанием 

учебного материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, за 

умение находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка «удовлетворительно». 

Если обучающийся обнаруживает 

знания и понимание положенного 

учебного материала, понятийного 

аппарата, акцентологического и 

орфоэпического минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка «неудовлетворительно». 

Если обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять главное 

и второстепенное, допускает 

ошибки в определении понятий, 

искажает их смысл, беспорядочно 

и неуверенно излагает материал. 

 устные и 

письменные 

опросы на 

теоретических и 

практических 

занятиях; 

 практические 

занятия; 

 взаимный 

контроль при 

работе в парах и 

малыми группами; 

 самоконтроль 

теоретических 

занятий и проверка 

самостоятельной 

внеаудиторной 

работы; 

 наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических 

занятиях; 

- по завершению 

курса проводится 

дифференцирован

ный зачет в 

рамках 

промежуточной 

аттестации 

студентов 

сформированность умения решать 

физические    задачи 

владение основополагающими 

физическими понятиями, 

закономерностями, законами и теориям; 

уверенное использование физической 

терминологии и символики 

сформированность представлений о роли 

и месте физики в современной научной 

картине мира; понимание физической 

сущности наблюдаемых во Вселенной 

явлений, роли физики в формировании 

кругозора и функциональной 

грамотности человека для решения 

практических задач 

умения обрабатывать результаты 

измерений, обнаруживать зависимость 

между физическими величинами, 

объяснять полученные результаты и 

делать выводы 

сформированность умения применять 

полученные знания для объяснения 

условий протекания физических явлений 

в природе, профессиональной сфере и 

для принятия практических решений в 

повседневной жизни 

сформированность собственной позиции 

по отношению к физической 

информации, получаемой из различных 

источников 

владение основными методами научного 

познания, используемыми в физике: 

наблюдением, описанием, измерением, 

экспериментом 

Метапредметные результаты: Оценка «отлично». За глубокое и 

полное овладение содержанием 

учебного материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, за 

умение находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

- тестирование;  

- решение задач;  

- опрос по 

индивидуальным 

заданиям;  

- практические 

работы (оценка 

результатов 

выполнения 

практических 

работ)  

использование различных видов 

познавательной деятельности для 

решения физических задач 

применение основных методов познания 

(наблюдения, описания, измерения, 

эксперимента) для изучения различных 

сторон окружающей действительности 

использование основных 

интеллектуальных операций: постановка 

задачи, формулировка гипотез, анализа и 



 357 

синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизации, выявления причинно- 

следственных связей, поиска аналогов, 

формулирование выводов для изучения 

различных сторон физических объектов, 

явлений и процессов, с которыми 

возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка «удовлетворительно». 

Если обучающийся обнаруживает 

знания и понимание положенного 

учебного материала, понятийного 

аппарата, акцентологического и 

орфоэпического минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка «неудовлетворительно». 

Если обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять главное 

и второстепенное, допускает 

ошибки в определении понятий, 

искажает их смысл, беспорядочно 

и неуверенно излагает материал. 

-промежуточная 

аттестация: 

дифференцирован

ный зачет 

умение генерировать идеи и определять 

средства, необходимые для их 

реализации 

умение использовать различные 

источники для получения физической 

информации, оценивать её 

достоверность; - умение анализировать и 

представлять информацию в различных 

видах 

умение публично представлять 

результаты собственного исследования, 

вести дискуссии, доступно и гармонично 

сочетая содержание и формы 

представляемой информации 

умение анализировать и представлять 

информацию в различных видах 
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Приложение 2.15 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Цель дисциплины СГ.01 История России -  формирование представлений об 

истории России как истории Отечества, основных вехах истории, воспитание базовых 

национальных ценностей, уважения к истории, культуре, традициям. 

Дисциплина включена в обязательную часть социально-гуманитарного блока ООП 

в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ООП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код 

ОК 

Умения Знания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 

05  

 

Анализировать текстовые, визуальные 

источники исторической информации, в 

том числе исторические карты/схемы, 

по истории России и зарубежных стран 

XX – начала XXI века; сопоставлять 

информацию, представленную в 

различных источниках  

Основные периоды истории Российского 

государства, ключевые социально-

экономические процессы, а также даты 

важнейших событий отечественной 

истории 

Формализовать историческую 

информацию в виде таблиц, схем, 

графиков, диаграмм 

Составлять описание (реконструкцию) в 

устной и письменной форме 

исторических событий, явлений, 

процессов истории родного края, 

истории России и всемирной истории 

XX - начала XXI века и их участников, 

образа жизни людей и его изменения в 

Новейшую эпоху 

Имена героев Первой мировой, 

Гражданской, Великой Отечественной 

войн, исторических личностей, внесших 

значительный вклад в социально-

экономическое, политическое и 

культурное развитие России в XX – начале 

XXI века 

Формулировать и обосновывать 

собственную точку зрения (версию, 

оценку) с опорой на фактический 

материал, в том числе используя 

источники разных типов 

Нэп. Образование СССР. СССР в годы 

нэпа. «Великий перелом». 

Индустриализация, коллективизация, 

культурная революция. Первые Пятилетки. 

Политический строй и репрессии. 

Внешняя политика СССР. Укрепление 

Обороноспособности 
Применять исторические знания в 

учебной и внеучебной деятельности, в 

современном поликультурном, 

полиэтничном и 

многоконфессиональном обществе 

ОК 

06 

Отражать понимание России в мировых 

политических и социально-

экономических процессах XX - начала 

XXI века, знание достижений страны и 

ее народа; умение характеризовать 

Ключевые события, основные даты и 

этапы истории России и мира в XX – 

начале XXI века 
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историческое значение Российской 

революции, Гражданской войны, Новой 

экономической политики, 

индустриализации и коллективизации в 

СССР, решающую роль СССР в победе 

над нацизмом, значение советских 

научно-технологических успехов, 

освоения космоса; понимание причин и 

следствий распада СССР, возрождения 

Российской Федерации как мировой 

державы, воссоединения Крыма с 

Россией, специальной военной 

операции на Украине и других 

важнейших событий XX – начала XXI 

века; особенности развития культуры 

народов СССР (России) 

Защищать историческую правду, не 

допускать умаления подвига народа при 

защите Отечества, готовность давать 

отпор фальсификациям российской 

истории 

Выдающихся деятелей отечественной и 

всемирной истории 

Выявлять существенные черты 

исторических событий, явлений, 

процессов 

Важнейших достижений культуры, 

ценностных ориентиров 

Систематизировать историческую 

информацию в соответствии с 

заданными критериями 

Основные этапы эволюции внешней 

политики России, роль и место России в 

общемировом пространстве 

Сравнивать изученные исторические 

события, явления, процессы; 

осуществлять с соблюдением правил 

информационной безопасности поиск 

исторической информации по истории 

России и зарубежных стран XX – 

начала XXI века в справочной 

литературе, сети Интернет, СМИ для 

решения познавательных задач 

Основные тенденции и явления в 

культуре; роль науки, культуры и религии 

в сохранении и укреплении национальных 

и государственных традиций 

 

Характеризовать места, участников, 

результаты важнейших исторических 

событий в истории Российского 

государства; соотносить год с веком, 

устанавливать последовательность и 

длительность исторических событий 

Россия накануне Первой мировой войны. 

Ход военных действий. Власть, общество, 

экономика, культура. Предпосылки 

революции 

Давать оценку историческим событиям 

и обосновывать свою точку зрения с 

помощью исторических фактов и 

собственных аргументов 

Февральская революция 1917 года. 

Двоевластие. Октябрьская революция. 

Первые преобразования большевиков. 

Гражданская война и интервенция. 

Политика «военного коммунизма». 

Общество, культура в годы революций и 

Гражданской войны 

Великая Отечественная война 1941-

1945 годы: причины, силы сторон, 

основные операции. Государство и 

общество в годы войны, массовый героизм 
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советского народа, единство фронта и 

тыла, человек на войне. Нацистский 

оккупационный режим, зверства 

захватчиков. Освободительная миссия 

Красной Армии. Победа над Японией. 

Решающий вклад СССР в Великую 

Победу. Защита памяти о Великой Победе 

СССР в 1945-1991 годы. Экономические 

развитие и реформы 

Политическая система «развитого 

социализма». Развитие науки, образования, 

культуры. «Холодная война» и внешняя 

политика. СССР и мировая 

социалистическая система. Причины 

распада Советского Союза 

  

Российская Федерация в 1992-2022 годы. 

Становление новой России. Возрождение 

Российской Федерации как великой 

державы в XXI веке. Экономическая и 

социальная модернизация. Культурное 

пространство и повседневная жизнь. 

Укрепление обороноспособности. 

Воссоединение с Крымом и Севастополем. 

Специальная военная операция. Место 

России в современном мире. 

 

Обоснование часов вариативной части ООП-П 

№№ 

п/п 

Дополнительные знания, 

умения, навыки  

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую программу 

- - - - - 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

 

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 64 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация - 

дифференцированный зачет 
- 

- 

Всего 64 - 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименов

ание 

разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, 

практических и лабораторных занятий 

Объем, 

акад. ч / в 

том числе 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад ч 

Коды 

компетенц

ий 

формирова

нию 

которых 

способству

ет элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Россия – 

великая 

наша 

держава 

 

Содержание 2 ОК 06 

1. Гимн России. Становление духовных основ 

России. Место и роль России в мировом 

сообществе. Содружество народов России и 

единство российской цивилизации. 

Пространство России и его геополитическое, 

экономическое и культурное значение. 

Российские инновации и устремленность в 

будущее. 

2 

Тема 2. 

Александ

р Невский 

как 

спаситель 

Руси 

Содержание 2 ОК 06 

2.Практическое занятие 1: Выбор 

союзников Даниилом Галицким. Александр 

Ярославович. Невскаябитва и Ледовое 

побоище. Столкновение двух христианских 

течений:православиеикатоличество.Любечски

йсъезд.РусьиОрда.ОтношениеАлександрасОр

дой. 

2 

Тема 3. 

Смута и 

её 

преодолен

ие 

 

Содержание 6 ОК 05 

3. Династический кризис и причины 

Смутного времени. Избрание государей 

посредством народного голосования. 

Столкновение с иностранными захватчиками 

и зарождение гражданско-патриотической 

идентичности в ходе 1-2 народного 

ополчений. 

2 

4. Геополитическая характеристика СССР и 

современной России. Становление внешней 

политики России и основные отличия от 

внешнеполитической линии поведения 

СССР. 

4  

Тема 4. 

Волим 

под царя 

восточног

о, 

православ

ного 

 

Содержание 2/2  

ОК 06 5.Практическое занятие 2: 
ВзаимоотношенияРоссиииПольши.Вопросын

ациональнойикультурной 

идентичностиприграничныхкняжествзападно

йиюжнойРуси(Запорожскоеказачество).Борьб

азасвободуподруководствомБогданаХмельни

цкого.Земскийсобор1653г.иПереяславскаяРад

а1654г. 

2 

Тема 5. Содержание 2 ОК 06 



 365 

Пётр 

Великий. 

Строитель 

великой 

империи 

6. Взаимодействие Петра I с европейскими 

державами (северная война, прутские 

походы). Формирование нового курса 

развития России: западноориентированный 

подход. Россия – империя. Социальные, 

экономические и политические изменения в 

стране. Строительство великой империи: 

цена и результаты. 

2 

Тема 6. 

Отторжен

наявозвра

тих 

 

Содержание 6  

7. Практическое занятие 3: Просвещённый 

абсолютизм в России. Положение 

Российской империив мировом порядке: 

русско-турецкие войны (присоединение 

Крыма),разделыРечиПосполитой.Расцветкул

ьтурыРоссийскойимпериииеё 

значениевмире.СтроительствогородоввСевер

номПричерноморье. 

2 

ОК 05 

8: Основная характеристика положения 

России в современном мире. 
4 

 

Тема 7. 

Крымская 

война – 

«Пиррова 

победа 

Европы» 

Содержание 2 ОК 06 

9. «Восточный вопрос». Положение держав в 

восточной Европе. Курс императора Николая 

I. Расстановка сил перед Крымской войной. 

Ход военных действий. Оборона 

Севастополя. Итоги Крымской войны. 

2 

Тема 8. 

Гибель 

империи 

 

Содержание 2/2 ОК 06 

10.Практическое занятие 4: Первая русская 

революция 1905-1907 гг. Первая мировая 

война и 

еёзначениедляроссийскойистории:причины,п

редпосылки,ходвоенныхдействий(Брусиловс

кийпрорыв),расстановкасил.Февральскаярево

люцияиБрестскиймир.Октябрь1917г.какреакц

иянапроисходящиесобытия:причиныиходОкт

ябрьскойреволюции. Гражданскаявойна. 

2 

Тема 9. 

От 

великих 

потрясени

й к 

Великой 

победе 

Содержание 6 ОК 05 

 11. Новая экономическая политика. 

Антирелигиозная компания. 

Коллективизация и ее последствия. 

Индустриализация. Патриотический поворот 

в идеологии советской власти и его 

выражение в Великой Отечественной Войне. 

2 

12. Деятельность РФ по укреплению мира и 

созданию устойчивой системы 

международной безопасности. Разоружение 

мира и проблема выживания человеческой 

цивилизации. 

4  

Тема 10. 

Вставай, 

страна 

огромная 

 

Содержание 2 ОК 06 

13. Практическое занятие 5: Причины и 

предпосылки Второй мировой войны. 

Основные этапы 

исобытияВеликойОтечественнойвойны.Патр

2 



 366 

иотическийподъемнарода в годы 

Отечественной Войны. Фронт и тыл. 

Защитники Родиныи пособники нацистов. 

Великая Отечественная война в 

историческойпамяти нашегонарода. 

Тема 11. 

В буднях 

великих 

строек 

 

Содержание 4 ОК 06 

14. 

ГеополитическиерезультатыВеликойОтечест

венной.ЭкономикаиобществоСССРпослеПоб

еды. 

2 

15. Практическое занятие 6: 

Путивосстановленияэкономики–процессы и 

дискуссии. Экономическая модель 

послевоенного 

СССР,идеисоциалистическойавтаркии.Продо

лжениеипоследующеесворачивание 

патриотического курса в идеологии. 

Атомный проект 

исозданиесоветскогоВПК.План 

преобразованияприроды. 

2 

Тема 12. 

От 

перестрой

ки к 

кризису, 

от 

кризиса к 

возрожде

нию 

 

Содержание 6 ОК 05 

16. Идеология и действующие лица 

«перестройки». Россия и страны СНГ в 1990-

е годы. Кризис экономики – цена реформ. 

Безработица и криминализация общества. 

Пропаганда деструктивных идеологий среди 

молодёжи. Олигархизация. Конфликты на 

Северном Кавказе. Положение национальных 

меньшинств в новообразованном 

государстве. 

2 

17. Черты духовной жизни россиян конца XX 

века. Характеристика представленных в 

России религиозных верований. Роль религии 

в укреплении и сохранении национальных и 

государственных ценностей. 

4 

 

Тема 13. 

Россия. 

ХХI век 

 

Содержание 4 ОК 06 

18.Запроснанациональноевозрождениевобще

стве.Укреплениепатриотическихнастроений.

ВладимирПутин.Деолигархизацияиукреплен

иевертикаливласти. 

2 

19. Практическое занятие 7: 
Курснасувереннуювнешнююполитику:отМю

нхенскойречидооперациивСирии.Экономиче

скоевозрождение: энергетика, сельское 

хозяйство, национальные 

проекты.Возвращениеценностейвконституци

ю.Спецоперацияпозащите Донбасса. 

2 

Тема 14. 

История 

антиросси

йской 

пропаганд

Содержание 4/2 ОК 06 

20. Ливонская война – истоки русофобской 

мифологии. «Завещание Петравеликого»-

антироссийскаяфальшивка.ПропагандаНапол

еонаБонапарта.Либеральнаяиреволюционная

2 
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ы 

 

 

антироссийскаяпропагандавЕвропевXIXстоле

тииирольвнейроссийскойреволюционнойэми

грации. 

21.Практическое занятие 8: 
Образбольшевистскойугрозывподготовкегитл

еровской 

агрессии.АнтисоветскаяпропагандаэпохиХол

однойвойны.Мифологемыицентрыраспростра

нениясовременнойрусофобии. 

2 

Тема 15. 

Слава 

русского 

оружия 

 

Содержание 8/2 ОК 06 

22. 
Ранниеэтапыисториироссийскогооружейного

дела:государевпушечныйдвор,тульскиеоруже

йники.Значениевоенно -

промышленногокомплексависторииэкономич

ескоймодернизацииРоссийскойИмперии:Пут

иловскийиОбуховскийзаводы,развитие 

авиации. 

2 

23.Практическое занятие 9: 

Сталинскаяиндустриализация.Пятилетки.ВП

КвэпохуВеликойОтечественнойВойны–

всёдляфронта,всёдляпобеды.Космическаяотр

асль,авиация,ракетостроение,кораблестроени

я.СовременныйроссийскийВПКиегоновейши

еразработки. 

2 

24. Россия и СНГ в укреплении безопасности 

на постсоветском пространстве. Проблемы 

социально-экономического и культурного 

развития страны в условиях открытого 

общества. 

4 

 

Тема 16. 

Россия в 

деле 

Содержание 2/2 ОК 05 

25.Практическое занятие 10: Высокие 

технологии. Энергетика. Сельское хозяйство. 

Освоение Арктики. Развитие сообщений - 

дороги и мосты.  

4 

Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет 
- 

 

Всего: 64  

 

2.3. Курсовой проект (работа) 

Отсутствует. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

кабинет «Социально-экономических дисциплин» оснащенный в соответствии 

приложением 3 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Оришев, А. Б. История : учебник / А.Б. Оришев, В.Н. Тарасенко. — Москва : 

РИОР : ИНФРА-М, 2021. — 276 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI: 

https://doi.org/10.29039/01828-6. - ISBN 978-5-369-01833-0. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1247109. – Режим доступа: по подписке. 

2.История : учебное пособие / В.В. Касьянов, П.С. Самыгин, С.И. Самыгин, В.Н. 

Шевелев. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 550 с. — (Среднее 

профессиональное образование). — DOI 10.12737/1086532. - ISBN 978-5-16-016200-3. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2104821. – Режим доступа: 

по подписке.  

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Ашенкампф, Н. Н. Геополитика : учебник для вузов / Ашенкампф Н. Н. , 

Погорельская С. В. - Москва : Академический Проект, 2020. - 447 с. (Gaudeamus) – ISBN 

978-5-8291-3148-7. - Текст : электронный // ЭБС «Консультант студента» : [сайт]. - URL 

:https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785829131487.html  - Режим доступа : по 

подписке.  

2. Захарова, Н. В. Страны Европы : справочное пособие / Н. В. Захарова. - Москва : 

Магистр : ИНФРА-М, 2010. - 270 с. - ISBN 978-5-9776-0136-8. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/187866 – Режим доступа: по подписке. 

3. Рыжов, К. Краткая история человечества. С древнейших времен до наших дней. 

Справочник / Константин Рыжов - Москва : Вече, 2012. - 608 с. - ISBN 978-5-9533-6539-0. 

- Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953365390.html. - Режим доступа : по 

подписке. 

4. Новая и новейшая история: научный журнал / Российская академия наук; 

Институт всеобщей истории РАН.- Москва, 1957. – Выходит раз в два месяца. - ISSN 

0130-3864.  – Текст : непосредственный. 

5. Конституция Российской Федерации: принята всенародным голосованием 

12.12.1993 с изменениями, одобренными в ходе общероссийского голосования 01.07.2020. 

– Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 

1997. – Загл. с титул. экрана 

6. О Стратегии национальной безопасности Российской Федерации: Указ 

Президента РФ от 31 декабря 2015 г. N 683. – Текст : электронный // Консультант плюс : 

справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 

7. О безопасности: Федеральный закон : Принят Государственной Думой 7 декабря 

2010 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – 

Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана 

https://znanium.com/catalog/product/2104821
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785829131487.html
https://znanium.com/catalog/product/187866
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8. О стратегическом планировании в Российской Федерации: Федеральный закон: 

Принят Государственной Думой 20 июня 2014 года. – Текст : электронный // Консультант 

плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. Экрана. 

9. Современные профессиональные базы данных (ЭИОС ОмГАУ-Moodle). 

10. Электронно-библиотечная система «Znanium.com» http://znanium.com/ 

11. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» https://e.lanbook.com/ 

12. Электронно-библиотечная система «Консультант студента» 

http://www.studentlibrary.ru 

13. Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

14. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

Основные периоды истории 

Российского государства, 

ключевые социально-

экономические процессы, а 

также даты важнейших 

событий отечественной истории 

Обучающийся знает основные 

периоды истории Российского 

государства, ключевые 

социально-экономические 

процессы, а также даты 

важнейших событий 

отечественной истории. 

Устные и письменные 

опросы на 

теоретических и 

практических занятиях. 

Тестовые опросы по 

завершению тем. 

Письменные работы по 

завершению разделов. 

Взаимный контроль 

при работе в парах и 

малыми группами. 

Самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических 

занятиях. 

Самоконтроль при 

проверке 

самостоятельной 

работы. 

Итоговый контроль - 

дифференцированный 

зачет 

 

 

 

 

Имена героев Первой мировой, 

Гражданской, Великой 

Отечественной войн, 

исторических личностей, 

внесших значительный вклад в 

социально-экономическое, 

политическое и культурное 

развитие России в XX – начале 

XXI века 

Обучающийся знает имена 

героев Первой мировой, 

Гражданской, Великой 

Отечественной войн, 

исторических личностей, 

внесших значительный вклад в 

социально-экономическое, 

политическое и культурное 

развитие России в XX – начале 

XXI века. 

Нэп. Образование СССР. СССР 

в годы нэпа. «Великий 

перелом». Индустриализация, 

коллективизация, культурная 

революция. Первые Пятилетки. 

Политический строй и 

репрессии. Внешняя политика 

СССР. Укрепление 

Обороноспособности 

Обучающийся знает Нэп. 

Образование СССР. СССР в 

годы нэпа. «Великий перелом». 

Индустриализация, 

коллективизация, культурная 

революция. Первые Пятилетки. 

Политический строй и 

репрессии. Внешняя политика 

СССР. Укрепление 

Обороноспособности 

Ключевые события, основные 

даты и этапы истории России и 

мира в XX – начале XXI века 

Обучающийся знает ключевые 

события, основные даты и 

этапы истории России и мира в 

XX – начале XXI века 

Выдающихся деятелей 

отечественной и всемирной 

истории 

Обучающийся знает 

выдающихся деятелей 

отечественной и всемирной 

истории 

Важнейших достижений 

культуры, ценностных 

ориентиров 

Обучающийся знает важнейших 

достижений культуры, 

ценностных ориентиров 

Основные этапы эволюции 

внешней политики России, роль 

и место России в общемировом 

пространстве 

Обучающийся знает основные 

этапы эволюции внешней 

политики России, роль и место 

России в общемировом 

пространстве 

Основные тенденции и явления 

в культуре; роль науки, 

культуры и религии в 

сохранении и укреплении 

национальных и 

государственных традиций 

Обучающийся знает основные 

тенденции и явления в 

культуре; роль науки, культуры 

и религии в сохранении и 

укреплении национальных и 

государственных традиций 
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Россия накануне Первой 

мировой войны. Ход военных 

действий. Власть, общество, 

экономика, культура. 

Предпосылки революции 

Обучающийся знает Россия 

накануне Первой мировой 

войны. Ход военных действий. 

Власть, общество, экономика, 

культура. Предпосылки 

революции 

Февральская революция 1917 

года. Двоевластие. Октябрьская 

революция. Первые 

преобразования большевиков. 

Гражданская война и 

интервенция. Политика 

«военного коммунизма». 

Общество, культура в годы 

революций и Гражданской 

войны 

Обучающийся знает 

Февральская революция 1917 

года. Двоевластие. Октябрьская 

революция. Первые 

преобразования большевиков. 

Гражданская война и 

интервенция. Политика 

«военного коммунизма». 

Общество, культура в годы 

революций и Гражданской 

войны 

Великая Отечественная 

война 1941-1945 годы: 

причины, силы сторон, 

основные операции. 

Государство и общество в годы 

войны, массовый героизм 

советского народа, единство 

фронта и тыла, человек на 

войне. Нацистский 

оккупационный режим, 

зверства захватчиков. 

Освободительная миссия 

Красной Армии. Победа над 

Японией. Решающий вклад 

СССР в Великую Победу. 

Защита памяти о Великой 

Победе 

Обучающийся знает тему 

Великая Отечественная война 

1941-1945 годы: причины, силы 

сторон, основные операции. 

Государство и общество в годы 

войны, массовый героизм 

советского народа, единство 

фронта и тыла, человек на 

войне. Нацистский 

оккупационный режим, 

зверства захватчиков. 

Освободительная миссия 

Красной Армии. Победа над 

Японией. Решающий вклад 

СССР в Великую Победу. 

Защита памяти о Великой 

Победе. 

СССР в 1945-1991 годы. 

Экономические развитие и 

реформы 

Обучающийся знает тему СССР 

в 1945-1991 годы. 

Экономические развитие и 

реформы. 

Политическая система 

«развитого социализма». 

Развитие науки, образования, 

культуры. «Холодная война» и 

внешняя политика. СССР и 

мировая социалистическая 

система. Причины распада 

Советского Союза 

Обучающийся знает 

Политическую систему 

«развитого социализма». 

Развитие науки, образования, 

культуры. «Холодная война» и 

внешняя политика. СССР и 

мировая социалистическая 

система. Причины распада 

Советского Союза. 
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Российская Федерация в 1992-

2022 годы. Становление новой 

России. Возрождение 

Российской Федерации как 

великой державы в XXI веке. 

Экономическая и социальная 

модернизация. Культурное 

пространство и повседневная 

жизнь. Укрепление 

обороноспособности. 

Воссоединение с Крымом и 

Севастополем. Специальная 

военная операция. Место 

России в современном мире. 

Обучающийся знает тему 

Российская Федерация в 1992-

2022 годы. Становление новой 

России. Возрождение 

Российской Федерации как 

великой державы в XXI веке. 

Экономическая и социальная 

модернизация. Культурное 

пространство и повседневная 

жизнь. Укрепление 

обороноспособности. 

Воссоединение с Крымом и 

Севастополем. Специальная 

военная операция. Место 

России в современном мире. 

Умения: 

Анализировать текстовые, 

визуальные источники 

исторической информации, в 

том числе исторические 

карты/схемы, по истории 

России и зарубежных стран XX 

– начала XXI века; 

сопоставлять информацию, 

представленную в различных 

источниках  

Обучающийся умеет 

анализировать текстовые, 

визуальные источники 

исторической информации, в 

том числе исторические 

карты/схемы, по истории 

России и зарубежных стран XX 

– начала XXI века; 

сопоставлять информацию, 

представленную в различных 

источниках 

Учебное 

проектирование. 

Решение поисковых 

задач. 

Наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических 

занятиях. 

Итоговый контроль – 

дифференцированный 

зачет 

 

 

 

 

Формализовать историческую 

информацию в виде таблиц, 

схем, графиков, диаграмм 

 

Обучающийся умеет 

формализовать историческую 

информацию в виде таблиц, 

схем, графиков, диаграмм 

Составлять описание 

(реконструкцию) в устной и 

письменной форме 

исторических событий, 

явлений, процессов истории 

родного края, истории России и 

всемирной истории XX - начала 

XXI века и их участников, 

образа жизни людей и его 

изменения в Новейшую эпоху 

Обучающийся умеет составлять 

описание (реконструкцию) в 

устной и письменной форме 

исторических событий, 

явлений, процессов истории 

родного края, истории России и 

всемирной истории XX - начала 

XXI века и их участников, 

образа жизни людей и его 

изменения в Новейшую эпоху 

Формулировать и обосновывать 

собственную точку зрения 

(версию, оценку) с опорой на 

фактический материал, в том 

числе используя источники 

разных типов 

Обучающийся умеет 

формулировать и обосновывать 

собственную точку зрения 

(версию, оценку) с опорой на 

фактический материал, в том 

числе используя источники 

разных типов 
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Применять исторические 

знания в учебной и внеучебной 

деятельности, в современном 

поликультурном, полиэтничном 

и многоконфессиональном 

обществе 

Обучающийся умеет применять 

исторические знания в учебной 

и внеучебной деятельности, в 

современном поликультурном, 

полиэтничном и 

многоконфессиональном 

обществе 

Отражать понимание России в 

мировых политических и 

социально-экономических 

процессах XX - начала XXI 

века, знание достижений 

страны и ее народа; умение 

характеризовать историческое 

значение Российской 

революции, Гражданской 

войны, Новой экономической 

политики, индустриализации и 

коллективизации в СССР, 

решающую роль СССР в победе 

над нацизмом, значение 

советских научно-

технологических успехов, 

освоения космоса; понимание 

причин и следствий распада 

СССР, возрождения Российской 

Федерации как мировой 

державы, воссоединения Крыма 

с Россией, специальной 

военной операции на Украине и 

других важнейших событий XX 

– начала XXI века; особенности 

развития культуры народов 

СССР (России) 

 

Обучающийся умеет отражать 

понимание России в мировых 

политических и социально-

экономических процессах XX - 

начала XXI века, знание 

достижений страны и ее народа; 

умение характеризовать 

историческое значение 

Российской революции, 

Гражданской войны, Новой 

экономической политики, 

индустриализации и 

коллективизации в СССР, 

решающую роль СССР в победе 

над нацизмом, значение 

советских научно-

технологических успехов, 

освоения космоса; понимание 

причин и следствий распада 

СССР, возрождения Российской 

Федерации как мировой 

державы, воссоединения Крыма 

с Россией, специальной 

военной операции на Украине и 

других важнейших событий XX 

– начала XXI века; особенности 

развития культуры народов 

СССР (России) 

Защищать историческую 

правду, не допускать умаления 

подвига народа при защите 

Отечества, готовность давать 

отпор фальсификациям 

российской истории 

 

Обучающийся умеет защищать 

историческую правду, не 

допускать умаления подвига 

народа при защите Отечества, 

готовность давать отпор 

фальсификациям российской 

истории 

Выявлять существенные черты 

исторических событий, 

явлений, процессов 

Обучающийся умеет выявлять 

существенные черты 

исторических событий, 

явлений, процессов 

Систематизировать 

историческую информацию в 

соответствии с заданными 

критериями 

Обучающийся умеет 

систематизировать 

историческую информацию в 

соответствии с заданными 

критериями 

Сравнивать изученные Обучающийся умеет 
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исторические события, явления, 

процессы; осуществлять с 

соблюдением правил 

информационной безопасности 

поиск исторической 

информации по истории России 

и зарубежных стран XX – 

начала XXI века в справочной 

литературе, сети Интернет, 

СМИ для решения 

познавательных задач 

сравнивать изученные 

исторические события, явления, 

процессы; осуществлять с 

соблюдением правил 

информационной безопасности 

поиск исторической 

информации по истории России 

и зарубежных стран XX – 

начала XXI века в справочной 

литературе, сети Интернет, 

СМИ для решения 

познавательных задач 

Характеризовать места, 

участников, результаты 

важнейших исторических 

событий в истории Российского 

государства; соотносить год с 

веком, устанавливать 

последовательность и 

длительность исторических 

событий 

Обучающийся умеет 

характеризовать места, 

участников, результаты 

важнейших исторических 

событий в истории Российского 

государства; соотносить год с 

веком, устанавливать 

последовательность и 

длительность исторических 

событий 

Давать оценку историческим 

событиям и обосновывать свою 

точку зрения с помощью 

исторических фактов и 

собственных аргументов 

Обучающийся умеет давать 

оценку историческим событиям 

и обосновывать свою точку 

зрения с помощью 

исторических фактов и 

собственных аргументов 
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Приложение 2.16 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина СГ.02 Иностранный язык является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально – экономического цикла дисциплин ООП в соответствии с 

ФГОС СПО по 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 04, ОК 06, ОК 09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование коммуникативной компетенции, 

позволяющей общаться на иностранном языке в различных формах и на различные темы, 

в том числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного 

словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код 

 ОК, ПК 

Умения Знания 

ОК 04 

 

совершенствовать устную и письменную 

речь, пополнять словарный запас 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

ОК 06 общаться (устно и письменно) на 

иностранном языке на профессиональные 

и повседневные темы 

 

ОК 09 переводить со словарем иностранные 

тексты профессиональной тематики 

лексический (1200-1400 лексических 

единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности 

 особенности произношения 

 правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

Обоснование часов вариативной части ООП-П 

№№ 

п/п 

Дополнительные знания, 

умения, навыки  

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую программу 

- - - - - 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

 

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 100 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация – зачет - - 

Всего 100 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименов

ание 

разделов 

и тем 

Содержание учебного 

материала и формы 

организации деятельности 

обучающихся 

Объем, 

акад. ч 

/ в том 

числе в 

форме 

практи

ческой 

подгот

овки, 

акад. ч 

Коды 

компетенци

й и 

личностных 

результатов

, 

формирова

нию 

которых 

способствуе

т элемент 

программы 

Код ПК, 

ОК 

1 2 3 4  

Тема 1 

 

 

Система образования в России 

и за рубежом 
6 

 ОК 04 

 

 

 

 

 

. 

. 

 

1. Практическое занятие № 1: 
Система образования в России и 

за рубежом. Составление 

диалогов по теме. Лексический 

материал по теме. 

Грамматический материал: 

разряды существительных, число 

существительных. 

2 

2. Практическое занятие №2. 

Система образования в России. 

Составление сообщения. 

Грамматический материал: 

притяжательный падеж 

существительных. 

2 

 

3. Практическое занятие №3 

Система образования за рубежом. 

Работа с лексическим 

материалом, составление 

диалогических высказываний.  

Грамматический материал: 

грамматические упражнения.  

2 

 

Тема 2 История развития сельского 

хозяйства 
6 

 ОК 06 

 

4. Практическое занятие № 4: 

История развития сельского 

хозяйства. Лексический материал 

по теме. Чтение и перевод 

текстов. Грамматический 

материал: разряды 

прилагательных. 

 

2 

5. Практическое занятие № 5: 

Сельское хозяйство в России. 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

образование и склонение 

прилагательных, степени 

2 
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сравнения прилагательных, 

сравнительные конструкции. 

6. Практическое занятие № 6: 

Сельское хозяйствов Европе. 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

сравнительные конструкции с 

союзом. 

2 

 

Тема 3  Проблемы экологии   6   

7. Практическое занятие № 7:  

Проблемы экологии. 

Фонетические упражнения. 

Лексический материал по теме. 

Диалогическое высказывание.  

 

2 

  

ОК 04 

 

. 

 

8. Практическое занятие № 8: 

Экологические проблемы 

сельскохозяйственных 

предприятий. Лексический 

материал по теме. Составление 

сообщения по теме. 

2 

 

9. Практическое занятие № 9:  

Человек и природа – 

сотрудничество или 

противостояние. Лексический 

материал по теме. 

Грамматический материал: 

разновидности предлогов и 

особенности их употребления.  

2 

Тема 4 Здоровье и спорт 6  

10. Практическое занятие № 

10:  

Здоровье и спорт.  Лексический 

материал по теме. Составление 

сообщения по теме. 

Грамматический материал: 

предлоги, разновидности 

предлогов. 

2 

 

 

ОК 04 

 

 

 

. 

 

11. Практическое занятие № 

11:  

Мой любимый вид спорта. 

Лексический материал по теме. 

Составление сообщения по теме. 

Грамматический материал: 

особенности употребления 

предлогов 

2 

12. Практическое занятие № 

12: Здоровый образ жизни. 

Лексический материал по теме. 

2 
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Грамматический материал: 

образование и употребление 

числительных.  

Тема 5 Путешествия. 6   

13. Практическое занятие № 

13: 

 Путешествия. Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Грамматический материал: 

обозначение времени, 

обозначение дат. 

2 

 ОК 04 

 

 

 

14. Практическое занятие № 

14: 

 Виды путешествий. Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Составление сообщений по теме. 

Грамматический материал: 

указательные и возвратные  

местоимения. 

2 

 

15. Практическое занятие № 15 

Мой любимый вид транспорта. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

диалогического высказывания. 

Грамматический материал: 

вопросительные и 

неопределенные местоимения 

2 

 

Тема 6 Моя будущая профессия и 

карьера.  
6 

  

16. Практическое занятие № 

16:  

Моя будущая профессия и 

карьера. Лексический материал 

по теме. Чтение текста. 

Грамматический материал: 

видовременные формы глаголов. 

2 

 ОК 06 

 

 

 

 

 

 

 17. Практическое занятие № 

17: 

Профессия моей мечты. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

сообщений. Грамматический 

материал: видовременные формы 

глаголов 

2 

 

18. Практическое занятие № 

18: 

Профессия - технолог. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Диалогическое 

высказывание. Грамматический 

материал: видовременные формы 

глаголов 

2 
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Тема 7 Виды сельскохозяйственной 

продукции 

16 
 

 

19. Практическое занятие № 

19: 

Виды сельскохозяйственной 

продукции.Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Составление сообщения. 

Грамматический материал: 

видовременные формы глаголов 

2 

 

ОК 09 

 

 

 

 

 

20. Практическое занятие № 

20: 

Злаковые культуры.Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Составление сообщения. 

Грамматический материал: 

видовременные формы глаголов 

2 

 

21. Практическое занятие № 

21: 

Зерновые и зернобобовые 

культуры. Лексический материал 

по теме. Чтение текста. 

Составление сообщения. 

Грамматический материал: 

видовременные формы глаголов 

2 

 

22. Практическое занятие № 

22: 

Хлебобулочные 

изделия.Лексический материал 

по теме. Чтение текста. 

Составление диалогов.  

Грамматический материал: 

видовременные формы глаголов 

2 

 

23. Практическое занятие № 

23:  

Кормовые культуры полевого 

возделывания. Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Составление сообщений. 

Грамматический материал: 

видовременные формы глаголов 

2 

 

24. Практическое занятие № 

24:  

Злаковая культура пшеница. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Грамматический 

материал: грамматические 

упражнения. 

 

2 

 

25. Практическое занятие № 

25: 

Злаковая культура овес.  

Лексический материал по теме. 

2 
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Чтение текста. Грамматический 

материал: упражнения по 

пройденному материалу. 

 26. Практическое занятие № 

26:  

Злаковая культура 

рожь.Лексический материал по 

теме. Чтение текста.  

Грамматический материал: 

упражнения по пройденному 

материалу 

2 

  

Тема 8 Технология и организация 

производства продукции  
10 

  

 

ОК 09 

 
27. Практическое занятие № 

27:  

Технология и организация 

производства продукции. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

сообщений. Грамматический 

материал: действительный и 

страдательный залог. 

2 

 

28. Практическое занятие №28: 

Способы приготовления пищи. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

сообщений. Грамматический 

материал: действительный и 

страдательный залог. 

2 

 

29. Практическое занятие № 

29:  

Технологический процесс 

приготовления блюд. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

диалогов. Грамматический 

материал: действительный и 

страдательный залог. 

2 

 

30. Практическое занятие № 

30:  

Технологические карты блюд.  

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

сообщения.  

 Грамматический материал: 

будущее в прошедшем. 

2 

 

31. Практическое занятие № 

31:  

Технологическое оборудование.  

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

сообщения.  

 Грамматический материал: 

2 
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будущее в прошедшем 

Тема 9 Современный мир профессий 10   

 32. Практическое занятие № 

32:  

Современный мир профессий. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

сообщения. Грамматический 

материал: согласование времен. 

2 

 ОК 04 

 

 

. 

 

33. Практическое занятие № 

33: 

Беседа о специальностях 

колледжа. Лексический материал 

по теме. Чтение текста. 

Диалогическое высказывание.  

Грамматический материал: 

прямая и косвенная речь. 

2 

 

34. Практическое занятие № 

34:  

Профессии отрасли сельского 

хозяйства. Лексический материал 

по теме. Чтение текста. 

Составление сообщений.  

Грамматический материал: 

грамматические упражнения. 

2 

 

35. Практическое занятие № 

35:  

Трудоустройство. Составление 

резюме. Лексический материал 

по теме. Чтение текста. 

Составление сообщений. 

Грамматический материал: 

выполнение упражнений по 

изучаемой теме.  

2 

 

36. Практическое занятие № 

36:  

Поиск работы за рубежом. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

сообщений.  Грамматический 

материал: упражнений по 

изучаемой теме. 

2 

 

Тема 10  Питательные вещества 

продуктов растительного 

происхождения 
14 

  

 

ОК 09 

 

 

 

 

37. Практическое занятие № 

37:  

Питательные вещества продуктов 

растительного происхождения. 

2 
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Белки. Лексический материал по 

теме. Чтение текста. Составление 

таблицы: основные компоненты 

автомобиля. Грамматический 

материал: сослагательное 

наклонение.  

. 

. 

 

38. Практическое занятие № 

38:  

Жиры. Лексический материал по 

теме. Чтение текста. 

Грамматический материал: 

грамматические упражнения. 

2 

 

39. Практическое занятие № 

39: 

Углеводы. Лексический материал 

по теме. Чтение текста. 

Составление сообщений. 

Грамматический материал: 

особенности употребления форм 

сослагательного наклонения.  

2 

 

40. Практическое занятие № 

40:  

Вода. Лексический материал по 

теме. Чтение текста. Составление 

сообщений Грамматический 

материал: грамматические 

упражнения.  

2 

 

41. Практическое занятие № 

41:  

Ферменты. Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Диалогическое высказывание. 

Грамматический материал: 

повелительное наклонение  

2 

 

42. Практическое занятие № 

42: 

Витамины. Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Составление сообщений. 

Грамматический материал: 

грамматические упражнения. 

2 

 

43. Практическое занятие № 

43:  

Пищевые добавки. Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Диалогическое высказывание. 

Употребление инфинитива и его 

функции. 

2 

 

Тема 11 Виды почвы. 10  ОК 09 
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 44. Практическое занятие. № 

44:  

Виды почвы.Чернозем. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Грамматический 

материал: модальные глаголы. 

2 

  

 

45. Практическое занятие № 

45: 

Песчаная почва. Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Составление сообщений. 

Грамматический материал: 

грамматические упражнения. 

2 

 

46. Практическое занятие № 

46: 

Суглинистая почва. Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Составление диалогов. 

Грамматический материал: 

грамматические упражнения. 

2 

 

47. Практическое занятие № 

47:Подзолистые почвы. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

сообщений. Грамматический 

материал: заменители модальных 

глаголов. 

2 

 

48. Практическое занятие № 

48: Лесные почвы Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Грамматический материал: 

грамматические упражнения. 

2 

 

Тема 12. Мука и ее сорта. 4  ОК 09 

 

. 

 

 49. Практическое занятие № 

49: 

Мука и ее сорта. Лексический 

материал по теме. Чтение текста. 

Грамматический материал: 

Причастие .I,II.Функции 

причастия. 

2 

 

50. Практическое занятие № 

50:  

Сортовые свойства муки. 

Лексический материал по теме. 

Чтение текста. Составление 

сообщений. Грамматический 

материал: грамматические 

упражнения. 

2 

 

Всего: 100   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Дюканова, Н. М. Английский язык : учебное пособие / Н.М. Дюканова. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 319 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-013886-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1933138. – Режим доступа: по подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Маньковская, З. В. Английский язык : учебное пособие / З. В. Маньковская. — 

Москва : ИНФРА-М, 2024. — 200 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 

10.12737/22856. - ISBN 978-5-16-012363-9. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2128443. – Режим доступа: по подписке. 

2. Иностранные языки в школе: научно-методический журнал. - Москва : 

Просвещение, 1934 - . - Выходит ежемесячно. - ISSN 0130-6073. – Текст : 

непосредственный. 

3. Электронно-библиотечная система «Znanium.com» http://znanium.com/ 

4. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» https://e.lanbook.com/ 

5. Электронно-библиотечная система «Консультант студента» 

http://www.studentlibrary.ru 

6. Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

7. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 

8. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle) 

do.omgau.ru 

 

http://znanium.com/
https://e.lanbook.com/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

Обучающийся знает 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

-Устные и письменные 

опросы на практических 

занятиях. 

-Тестовые опросы  

-Письменные работы  

-Взаимный контроль при 

работе в парах и малыми 

группами. 

-Дифференцированный зачет 

 

лексический (1200-1400 

лексических единиц) и 

грамматический минимум, 

необходимый для перевода 

(со словарем) иностранных 

текстов профессиональной 

направленности 

Обучающийся знает 

лексический (1200-1400 

лексических единиц) и 

грамматический 

минимум, необходимый 

для перевода (со 

словарем) иностранных 

текстов 

профессиональной 

направленности 

особенности произношения Обучающийся знает 

особенности 

произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

Обучающийся знает 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

Умения: 

совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять 

словарный запас 

Обучающийся умеет 

совершенствовать 

устную и письменную 

речь, пополнять 

словарный запас 

 

 Решение 

практических, поисковых 

задач. 

 Дифференцированный 

зачет 

 

общаться (устно и письменно) 

на иностранном языке на 

профессиональные и 

повседневные темы 

Обучающийся умеет 

общаться (устно и 

письменно) на 

иностранном языке на 

профессиональные и 

повседневные темы   

переводить со словарем 

иностранные тексты 

профессиональной тематики 

Обучающийся может 

переводить со словарем 

иностранные тексты 

профессиональной 

тематики 
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Приложение 2.3  

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.03 Физическая культура 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Цель дисциплины СГ.03 Физическая культура -  формирование физической 

культуры личности, создание устойчивой мотивации и потребности к здоровому образу 

жизни, физическому самосовершенствованию, обеспечение психофизической готовности 

к будущей профессиональной деятельности 

Дисциплина включена в обязательную часть социально-гуманитарного блока ООП 

в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ООП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код 

ОК 

Умения Знания 

ОК 04 организовывать работу коллектива и 

команды;  

-психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; 

ОК 08 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей;  

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

основы здорового образа жизни;  

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной специальности 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специальности); 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины 

 

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 100 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация - зачет - - 

Всего 100 - 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, 

практических и лабораторных 

занятий 

Объем, 

акад. ч / в 

том числе 

в форме 

практическ

ой 

подготовки

, акад ч 

Коды 

компетенций 

формирован

ию которых 

способствуе

т элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Легкая атлетика 36/18  

Тема 1.1 Бег на 

короткие 

дистанции. 

Прыжок в 

длину с места 

Содержание  20 ОК 08 

ОК 04 

 
1. Практическое занятие № 1: 

Овладение техникой бега на 

короткие дистанции.Специально 

беговые упражнения. Стартовый 

разгон. Финишное ускорение. Бег 

по дистанции. Работа рук при беге.  

2 

2. Техника безопасности на 

занятии легкая атлетика. Техника 

беговых упражнений. 

Совершенствование техники 

высокого и низкого старта, 

стартового разгона, 

финиширования 

2 

3. Совершенствование техники 

бега на дистанции 30м, 

контрольный норматив. 

Совершенствование техники бега 

на дистанции 60м, контрольный 

норматив 

2 

4.Практическое занятие № 2: 

Совершенствование техники бега 

на дистанции 100м, контрольный 

норматив. 

2 

5. Бег по дистанции. Дыхание при 

беге. Контрольные испытания: 200 

м, 400 м, 500 м. Соблюдать 

технику безопасности. 

2 

6.Практическое занятие № 3: 

Совершенствование техники бега 

на дистанции 500м, контрольный 

норматив. 

2 

7. Совершенствование техники 

бега на дистанции 1000м, 

контрольный норматив. 

2 

8. Совершенствование техники 

прыжка в длину с места, 

контрольный норматив. 

2 
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 9. Овладение техникой прыжка в 

длину с места. Подводящие 

упражнения для прыжков.  

2  

10. ОФП. Исходное положение, 

техника отталкивания, техника 

приземления. Контрольные 

испытания: выполнять технически 

грамотно (на технику) прыжок в 

длину с места способом «согнув 

ноги» 

2 

Тема 1.2.  

Бег на длинные 

дистанции 

Содержание 10 ОК 08 

 11. Овладение техникой старта, 

стартового разбега, 

финиширования Разучивание 

комплексов специальных 

упражнений. Техника бега по 

дистанции (беговой цикл). 

2 

12. Овладение техникой бега на 

длинные дистанции.Специально 

беговые упражнения. 

2 

13. Бег по дистанции. Дыхание 

при беге. Контрольные испытания: 

2000 м, 3000 м. Соблюдать 

технику безопасности. 

2 

14. Техника бега по пересеченной 

местности (равномерный, 

переменный, повторный шаг). 

Техника бега на дистанции 1000м, 

контрольный норматив. Техника 

бега на дистанции 3000м, без 

учета времени. 

2 

15. Кроссовая подготовка. 

Подготовка к сдаче контрольно-

тестовых нормативов. 

2 

Тема 1.3.  

Бег на средние 

дистанции. 

Прыжок в 

длину с разбега 

Содержание 6 ОК 08 

 

 
16. Выполнение контрольного 

норматива: бег 100метров на 

время. Выполнение К.Н.: 

500метров – девушки, 1000 метров 

- юноши. Выполнение 

контрольного норматива: прыжка 

в длину с разбега способом 

«согнув ноги» 

2 

17. Техника прыжка способом 

«Согнув ноги» с 3-х, 5-ти, 7-ми 

шагов. Техника прыжка «в шаге» с 

укороченного разбега. 

Целостное выполнение техники 

прыжка в длину с разбега. 

2 

18. Техника эстафетного бега, 

передача эстафетной палочки. 

2  
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Раздел 2. Баскетбол 16/8  

Тема 2.1.  

Техника 

выполнения 

ведения мяча, 

передачи и 

броска мяча в 

кольцо с места 

Содержание 4 ОК 08 

ОК 04 

 
19. Овладение техникой 

выполнения ведения мяча, 

передача и броски мяча с места. 

2 

20. Овладение и закрепление 

техникой ведения и передачи мяча 

в баскетболе. 

2 

Тема 2.2.  

Техника 

выполнения 

ведения и 

передачи мяча 

в движении, 

ведение- 2 

шага-бросок 

Содержание 4 

21. Совершенствование техники 

выполнения ведения мяча, 

передачи и броска мяча в кольцо с 

места. 

2 

22. Совершенствование техники 

ведения и передачи мяча в 

движении, выполнения 

упражнения «ведение-2 шага-

бросок». 

2 

Тема 2.3.  

Техника 

выполнения 

штрафного 

броска, 

ведение, ловля 

и передача 

мяча в 

колонах, в 

парах, тройках 

Содержание 4 

23. Совершенствование техники 

выполнения штрафного броска, 

ведение, ловля и передача мяча в 

колонне, парах, тройках. 

2 

24. Совершенствование техники 

выполнения перемещения в 

защитной стойке баскетболиста. 

2 

Тема 2.4.  

Совершенствов

ание техники 

владения 

баскетбольным 

мячом 

Содержание 4 

25. Выполнение контрольных 

нормативов: «ведение – 2 шага-

бросок», бросок мяча с места под 

кольцо. 

2 

26. Совершенствовать технические 

элементы баскетбола в учебной 

игре. 

2 

Раздел 3. Волейбол 26/12  

Тема 3.1.  

Техника 

перемещений, 

стоек, техника 

верхней и 

нижней 

передач двумя 

руками 

Содержание 10 ОК 08 

ОК 04 

 
27. Отработка действий: стойки в 

волейболе, перемещения по 

площадке: Подача мяча: нижняя 

прямая, нижняя боковая, верхняя 

прямая, верхняя боковая. 

2 

28. Отработка действий: стойки в 

волейболе, перемещения по 

площадке: Прием мяча. Передача 

мяча. 

2  

29. Нападающий удар. 

Блокирование нападающего удара. 

Страховка.  

2 
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30. Обучение технике передачи 

мяча двумя руками сверху и снизу 

на месте и после перемещения. 

2 

31. Отработка тактики игры: 

расстановка игроков, тактика игры 

в защите, в нападении, 

индивидуальные действия игроков 

с мячом, без мяча, групповые и 

командные действия. 

2 

Тема 3.2.  

Техника 

подачи и 

приема мяча 

Содержание 4 ОК 04 

32. Техника нижней, верхней и 

боковой подачи и приема подач. 

2 

33. Совершенствование техники 

подач и приема подач в игре. 

2 

Тема 3.3.  

Техника 

прямого 

нападающего 

удара 

Содержание 4 ОК 04 

34. Техника прямого нападающего 

удара. Разбег, выпрыгивание, 

замах, удар. 

2 

35. Совершенствование техники 

прямого нападающего удара в 

прыжке. 

2 

Тема 3.4.  

Совершенствов

ание техники 

владения 

волейбольным 

мячом 

Содержание 8 ОК 08 

ОК 04 

 
36. Совершенствование 

технических элементов в 

волейболе. 

2 

37. Прием контрольных 

нормативов: передача мяча над 

собой снизу, сверху. Прием 

контрольных нормативов: подача 

мяча на точность по ориентирам 

на площадке.  

2 

38. Учебно- тренировочная игра в 

волейбол 

2 

39. Индивидуальные и групповые 

взаимодействия в защите и 

нападении. 

2 

Раздел 4. Профессионально-прикладная 

физическая подготовка (ППФП). Гимнастика. 

36/18  

Тема 4.1. 

Атлетическая 

гимнастика, 

работа на 

тренажерах 

Содержание 10 ОК 08 

ОК 04 

 
40. Производственная гимнастика. 

Атлетическая гимнастика. 

Силовая гимнастика. 

2 

41. Упражнения на координацию 

движений. Круговая тренировка 

2 

42. Составление комплекса 

упражнений типа 

производственной гимнастики. 

Выполнение упражнений для 

развития различных групп мышц. 

2 

Тема 4.2. 

Совершенствов

ание 

Содержание 26 ОК 08 

ОК 04 

 
43. Совершенствование 

перестроений на месте и в 

2 
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различных 

упражнений в 

гимнастике 

 

движении.Перестроения в 

колонны по одному – в колонну по 

два, три, четыре. Перестроение 

дроблением. Повороты 

Перестроения на месте и в 

движении: из шеренги по одному в 

шеренгу по два, три.  

44. Перестроения «уступом», по 

расчёту. Составлять и выполнять 

индивидуально подобранные 

композиции из упражнений, 

выполняемых с разной 

амплитудой, траекторией, ритмом, 

темпом, пространственной 

точностью. 

2 

Раздел 5. Лыжная подготовка 6/4  

Тема 5.1. 

Лыжная 

подготовка 

Содержание 6  

45 Одновременные: бесшажный, 

одношажный. Двухшажный, 

классический, попеременный 

лыжные ходы. 

2 ОК 08 

ОК 04 

 

46. Прыжки на лыжах с малого 

трамплина. Прохождение 

дистанций 3 км (девушки), до 5 км 

(юноши). 

2 

Раздел 6. Плавание 16/8  

Тема 6.1 

Обучение 

техники 

спортивного 

плавания  

Содержание 16  

47: Освоение техники 

согласования работы ног и рук 

способом кроль на спине. 

Прикладное плавание.Упражнения 

для совершенствования техники 

плавательных движений. 

Осуществление контроля за 

состоянием здоровья. 

2 

 

48Освоение техники согласования 

работы ног и рук способом кроль 

на груди. Прикладное плавание. 

Упражнения для 

совершенствования техники 

плавательных движений. Техника 

безопасности при занятиях 

плаванием в бассейне. 

2 

Раздел. 7 Общая физическая подготовка 26/12  

 

Тема 7.1 

Развитие 

физических 

качеств 

Содержание 24 ОК 08 

ОК 04 

 
49. Многократно повторяемые с 

максимальной скоростью 

упражнения: бег за лидером, бег 

под уклон, бег в гору.  

2 

50. Совершенствование развития 

гибкости. Выполнение различных 

упражнений: наклоны, мостик, 

2 
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махи, шпагат.  

Промежуточная аттестация -  

Всего: 100  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по специальности 19.02.11Технология продуктов питания 

из растительного сырья  

- тренажёрный зал; 

- плавательный бассейн; 

- специализированные спортивные залы (зал спортивных игр, зал единоборств); 

- открытые спортивные площадки. 

Все помещения для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» оснащены 

соответствующим оборудованием и инвентарём. Все объекты отвечают действующим 

санитарным и противопожарным нормативам. Спортивные залы, оснащены 

оборудованием: баскетбольные, футбольные, волейбольные мячи; щиты, ворота, корзины, 

сетки, стойки, антенны; сетки для игры в бадминтон, ракетки для игры в бадминтон, 

ракетки для настольного тенниса, мячи для тенниса. Оборудование тренажерного зала для 

выполнения силовых упражнений: тренажеры, гантели, гири, утяжелители, резина, 

штанги с комплектом различных отягощений, бодибары); оборудование для занятий 

аэробикой (например, степ-платформы, скакалки, обручи гимнастические коврики, 

гимнастические палки, маты, фитболы), гимнастическая перекладина, гимнастические 

скамейки, канат, мячи набивные, шведская стенка, секундомеры, мячи для тенниса. 

Оборудование для плавательного бассейна: доски, пояса, мячи. Для проведения учебно-

методических занятий используются технические средства обучения: музыкальный центр, 

выносные колонки, микрофон, комплект мультимедийного оборудования. 

 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

 3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет. 

 3.2.2. Основные электронные издания  

1. Бардамов, Г. Б. Физическая культура и спорт: учебник / Г. Б. Бардамов, К. В. Балдаев. 

— Улан-Уде: Бурятская ГСХА им. В.Р. Филиппова, 2020. — 405 с. — Текст: 

электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/226094. — Режим доступа: для авториз. пользователей 

2. Елохова, Ю. А. Физическая культура и спорт : учебное пособие / Ю. А. Елохова, В. В. 

Сумина. — Омск : Омский ГАУ, 2024. — 134 с. — ISBN 978-5-907687-43-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/388199. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 3.2.3. Дополнительные источники 

10. Физическая культура: воспитание, образование, тренировка. – Москва : 

Теория и практика физической культуры и спорта, 1996. – . –Выходит 6 раз в год. – ISSN 

1817-4779. – Текст : электронный. – URL: https://eivis.ru/browse/publication/72009  

11. Филиппова, Ю. С. Физическая культура : учебно-методическое пособие / Ю.С. 

Филиппова. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 197 с. — (Среднее 
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профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015948-5. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/1905554 (дата 

обращения: 03.05.2024). – Режим доступа: по подписке. 

12. Штейнбах, В. Л. Краткая олимпийская энциклопедия / Автор-составитель В. 

Л. Штейнбах. - Москва : Олимпия, 2016. - 512 с. - ISBN 978-5-906839-15-2. - Текст : 

электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785906839152.html . - Режим доступа : по 

подписке. 

13. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

14. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 

15. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 

16. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

17. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

18. Универсальная База Данных ИВИС: https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

роль физической культуры 

в общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

Обучающийся понимает роль 

физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

 Устные опросы на 

практических занятиях. 

 Фронтальная беседа. 

 Самоконтроль. 

 Наблюдение.  

 Интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических занятиях. 

 Зачет. 

 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

своей профессии; 

Обучающийся знает условия 

профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

своей профессии; 

основы здорового образа 

жизни. 

 

Обучающийся знает основы 

здорового образа жизни. 

Умения: 

организовывать работу 

коллектива и команды;  

обучающийся умеет 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

  Самоконтроль.  

  Наблюдение.  

  Интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических занятиях. 
 Оценка 
выполнения 
практических заданий, 
выполнение 
индивидуальных 
заданий, принятие 
нормативов. 
 Зачет. 

 Дифференцированный 

зачет. 

использовать 

физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей;  

обучающийся умеет 

использовать физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения 

жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности; 

обучающийся умеет 

применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в профессиональной 

деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности 

обучающийся умеет 

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности 
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Приложение 2.18  

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.04 Безопасность жизнедеятельности 
 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Цель дисциплины СГ.04 Безопасность жизнедеятельности - формирование у 

обучающихся представлений о неразрывном единстве эффективной профессиональной 

деятельности с требованиями безопасности и защищенности человека. Дисциплина 

включена в обязательную часть общего гуманитарного и социально – экономического 

цикла дисциплин ООП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сыррья 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ООП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код 

ОК 

Умения Знания 

ОК 06 ориентироваться в перечне военно-учетных 

специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные 

полученной специальности; 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей 

применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в 

соответствии и с полученной 

специальностью 

 

принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе 

в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности 

России; 

основы военной службы, задачи 

и основные мероприятия 

гражданской обороны, а также 

способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в 

добровольном порядке; 
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основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в 

которых имеются военно-

учетные специальности, 

родственные специальностям 

СПО; 

ОК 07 организовывать и проводить мероприятия 

по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных 

ситуаций предпринимать 

профилактические меры для снижения 

уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту 

основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности 

и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения, а также первичные средства 

пожаротушения; 

меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения 

при пожарах; 

оказывать первую помощь пострадавшим; 

- 

порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим 

ОК 08 основы здорового образа жизни 

 

 

 

Обоснование часов вариативной части ООП-П 

№№ 

п/п 

Дополнительные знания, 

умения, навыки  

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

- - - - - 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1.  Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 68 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация – зачет, 

дифференцированный зачет 
- 

- 

Всего 68 - 

 

2.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного 

материала, практических 

и лабораторных занятий 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Коды 

компетенций 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Чрезвычайные ситуации мирного и 

военного времени. Организация защиты 

населения и территорий в чрезвычайных 

ситуациях 

18  

Тема 1.1 

Нормативно-

правовая база 

безопасности 

жизнедеятельности 

Содержание  
2 

ОК 07 

 

1. Правовые основы 

организации защиты 

населения РФ от 

чрезвычайных ситуаций 

мирного времени. 

Федеральные законы «О 

защите населения и 

территорий от 

чрезвычайных ситуаций 

природного и 

техногенного 

характера», «О 

пожарной 

2 
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безопасности», «О 

радиационной 

безопасности 

населения», «О 

гражданской обороне” 

Тема 1.2  

Основные виды 

потенциальных 

опасностей и их 

последствия 

Содержание 
4 

ОК 07 

 

2. Причины 

возникновения 

чрезвычайных ситуаций. 

Термины и определения 

основных понятий 

чрезвычайных ситуаций. 

Общая характеристика 

ЧС природного 

происхождения. 

Классификация ЧС 

природного 

происхождения. Общая 

характеристика ЧС 

техногенного 

происхождения. 

Классификация 

техногенных ЧС. 

Последствия ЧС для 

человека, 

производственной и 

бытовой среды. 

Современные средства 

поражения и их 

поражающие факторы. 

Оружие массового 

поражения: ядерное, 

биологическое, 

химическое. Меры 

безопасности населения, 

оказавшегося на 

территории военных 

действий. 

2 

 

3. Практическое 

занятие № 1: 

Практическая работа:  

Основные способы 

пожаротушения и 

различные виды 

огнегасящих веществ 
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Тема 1.3  

Принципы 

обеспечения 

устойчивости 

объектов 

экономики 

Содержание 
12 

ОК 07 

 

4.Понятие устойчивости 

объекта экономики. 

Факторы, определяющие 

условия 

функционирования 

технических систем и 

бытовых объектов. 

Принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики в условиях 

противодействия 

терроризму как 

серьезной угрозе 

национальной 

безопасности России.  

 

2 

 

Тема 1.4. 

Мониторинг 

и прогнозирование 

развития событий и 

оценка последствий 

при ЧС и 

стихийных 

явлениях 

Содержание 
2 

ОК 07 

 

5.Назначение 

мониторинга и 

прогнозирования. Задачи 

прогнозирования ЧС. 

Выявление обстановки и 

сбор информации. 

Прогнозная оценка 

обстановки, этапы и 

методы. Использование 

данных мониторинга для 

защиты населения и 

предотвращения ЧС 

2 

 

Тема 1.5. 

Гражданская 

оборона. Единая 

государственная 

система 

предупреждения и 

ликвидации 

чрезвычайных 

ситуаций (РСЧС). 

Содержание 2 ОК 07 

6.Гражданская оборона, 

основные понятия и 

определения, задачи 

гражданской обороны. 

Структура и органы 

управления гражданской 

обороной. План 

гражданской обороны на 

предприятии. 

Мероприятия 

гражданской обороны. 

Организация 

гражданской обороны в 

2 
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образовательном 

учреждении, ее 

предназначение. РСЧС, 

история ее создания, 

предназначение, 

структура, задачи, 

решаемые по защите 

населения от 

чрезвычайных ситуаций 

Тема 1.6 

Оповещение 

и информирование 

населения в 

условиях ЧС 

 

Содержание 2 ОК 07 

ОК 08 7.Оповещение и 

информирование 

населения об 

опасностях, 

возникающих в 

чрезвычайных ситуациях 

военного и мирного 

времени. Мероприятия 

по защите населения. 

Организация 

инженерной защиты 

населения от 

поражающих факторов 

чрезвычайных ситуаций 

мирного и военного 

времени. Защитные 

сооружения гражданской 

обороны. Основное 

предназначение 

защитных сооружений 

гражданской обороны. 

2 

Тема 1.7. 

Инженерная и 

индивидуальная 

защита. Виды 

защитных 

сооружений и 

правила поведения 

в них 

 

Содержание 

4 

ОК 07 

ОК 08 

8.Основное 

предназначение 

защитных сооружений 

гражданской обороны. 

Виды защитных 

сооружений. Правила 

поведения в защитных 

сооружениях. 

Санитарная обработка 

людей после пребывания 

людей в зонах 

2 
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заражения. 

9. Практическое 

занятие № 2: 

Отработка действий 

работающих и населения 

при эвакуации. 

2 

 

Раздел 2. Основы военной службы и обороны 

государства 
20 

 

Тема 2.1 

Национальная 

безопасность  

Содержание 2 ОК 06 

10. Национальные 

интересы РФ. Принципы 

обеспечение военной 

безопасности. Основы 

обороны государства. 

Организация обороны 

государства. 

2 

Тема 2.2 Боевые 

традиции ВС. 

Символы воинской 

чести. Функции и 

основные задачи, 

структура 

современных ВС 

РФ.Порядок 

прохождения 

военной службы 

 

Содержание 2 ОК 06 

11. Понятия патриотизм, 

Родина, честь, совесть, 

мораль, воинский долг. 

Боевое товарищество. 

Боевое знамя, Знамя 

воинской части, Знамя 

Победы ВС РФ. 

Комплектование и 

руководство ВС. 

Основные задачи ВС. 

Приоритетные 

направления военно-

технического 

обеспечения 

безопасности России. 

Требования к 

контрактнику. Правила 

заключения контракта. 

Медицинское 

освидетельствование. 

Воинские должности, 

предусматривающие 

службу по контракту. 

Причины введения 

альтернативной 

гражданской службы. ФЗ 

2 
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«Об альтернативной 

гражданской службе». 

Порядок прохождения 

службы. 

Тема 2.3. 

Прохождение 

военной службы по 

контракту. 

Альтернативная 

гражданская 

служба 

 

 

Содержание: 16 ОК 06 

12. Практическое 

занятие № 3: 

Изучение Устава 

внутренней службы. ФЗ 

«О воинской 

обязанности и военной 

службе». Порядок 

призыва и прохождения 

военных сборов. 

Назначение на воинские 

должности. 

2 

 

13. Практическое 

занятие № 4: 

Устав внутренней 

службы. Устав 

гарнизонной и 

караульной служб. 

Структура ВС РФ. 

2 

 

 

14. Практическое 

занятие № 5:   

Строевые приемы и 

движения 

2 

 

15.Практическое 

занятие № 6: 

Строй и управление им. 

Виды строя. 

2 

 

16.Практическое 

занятие № 7: 

Строевые приемы и 

движение без оружия 

2 

 

17. Практическое 

занятие № 8: 

Воинское приветствие. 

2 

 

18. Практическое 

занятие№ 9: 

Неполная сборка-

разборка автомата. 

Полная сборка-разборка 

2 

 

19. Практическая 

работа № 10:  

Уход за автоматом. 

2 
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Правила стрельбы из 

автомата 

Раздел 3. Основы медицинских знаний и 

здорового образа жизни 
28 

 

Тема 3.1  

Общие правила 

оказания первой 

доврачебной 

помощи 

Содержание 8 ОК 07 

ОК 08 20. Практическое 

занятие № 11: 

Практическая работа: 

Сущность оказания 

первой помощи 

пострадавшим. 

Принципы оказания ПП.  

2 

21. Практическое 

занятие № 12:  

Последовательность 

действий при оказании 

ПП. Мероприятия ПП. 

Определение признаков 

жизни. 

2 

22. Практическое 

занятие № 13: 

Алгоритм оказания 

первой доврачебной 

помощи. Организация 

транспортировки 

пострадавших в 

лечебные учреждения. 

2 

23.Практическое 

занятие № 14: Приемы 

искусственной 

вентиляции легких и 

непрямого массажа 

сердца. 

2 

Тема 3.2 

Первая 

медицинская 

помощь при 

ранениях, 

несчастных случаях 

и 

заболеваниях 

 

Содержание 20  

24.Ранения, их виды. 

Первая медицинская 

помощь при ранениях. 

Профилактика 

осложнения ран. 

Кровотечения, их виды. 

Первая медицинская 

помощь при 

кровотечениях.  

2 

ОК 07 

ОК 08 

25. Практическое 

занятие № 15:  

Правила наложения 

2 
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повязок на голову, 

верхние и нижние 

конечности. 

26. Практическое 

занятие № 16:  

Первая помощь при 

клинической смерти 

2 

27. Практическое 

занятие № 17: 

Переохлаждение и 

обморожение. Первая 

медицинская помощь 

при остановке сердца. 

2 

28. Практическое 

занятие № 18:  

Способы временной 

остановки кровотечений. 

Точки пальцевого 

прижатия артерий. 

2 

29. Практическое 

занятие №19: 

Правила наложения 

кровоостанавливающего 

жгута. 

2 

30. Практическое 

занятие № 20: 

Правила проведения 

непрямого массажа 

сердца и искусственной 

вентиляции легких. 

2 

 

31. Практическое 

занятие № 21: 

Правила проведения 

непрямого массажа 

сердца и искусственной 

вентиляции легких. 

2 

 

32. Практическое 

занятие № 22: 

Разработка 

ситуационных задач и 

составление алгоритма 

действий при оказании 

первой медицинской 

помощи при травмах на 

производственном 

участке. 

2 
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 33. Практическое 

занятие № 23: 

Разработка 

ситуационных задач и 

составление алгоритма 

действий при оказании 

первой медицинской 

помощи при травмах на 

производственном 

участке. 

2 

 

Раздел 4. Производственная безопасность  4  

Тема 4.1 

Безопасность 

производственных 

помещений. 

Содержание 2 ОК 06 

34.Практическое 

занятие № 24: 

Микроклимат 

производственных 

помещений. Влияние на 

организм человека 

химических веществ, 

магнитных полей, 

электромагнитных 

излучений, 

инфракрасного и 

лазерного излучения. 

Взрывоопасность как 

травмирующий фактор 

производственной среды 

Поведение человека в 

аварийных ситуациях.  

2 

 

Всего: 68  

 

2.3. Курсовой проект (работа) 

Отсутствует. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.  Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности»оснащенный в соответствии 

приложением 3 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

 3.2.2. Основные электронные издания  

1.  Халилов, Ш. А. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Ш.А. 

Халилов, А.Н. Маликов, В.П. Гневанов; под ред. Ш.А. Халилова. — Москва: ФОРУМ: 

ИНФРА-М, 2022. — 576 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-

8199-0789-4. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1815484. – 

Режим доступа: по подписке. 

2. Безопасность жизнедеятельности: учебник / Э. А. Арустамов, А. Е. Волощенко, 

Н. В. Косолапова [и др.] ; под ред. проф. Э. А. Арустамова. - 25-е изд. - Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2023 2023. - 446 с. - ISBN 978-5-394-

05502-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2082467. – 

Режим доступа: по подписке.  

 

3.2.3. Дополнительные источники  
1. Обеспечение безопасности при чрезвычайных ситуациях: учебник / В.А. 

Бондаренко, С.И. Евтушенко, В.А. Лепихова [и др.]. — 2-е изд. — Москва: РИОР: 

ИНФРА-М, 2022. — 224 с. — (Среднее профессиональное образование). — 

DOI:https://doi.org/10.29039/1784-5. - ISBN 978-5-369-01784-5. - Текст: электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1846442. – Режим доступа: по подписке. 

2. Безопасность жизнедеятельности. Практикум: учебное пособие / В.А. 

Бондаренко, С.И. Евтушенко, В.А. Лепихова [и др.]. — Москва: РИОР : ИНФРА-М, 2023. 

— 150 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-369-01794-4. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1900594. – Режим доступа: по 

подписке. 

3. Суторьма, И. И. Предупреждение и ликвидация чрезвычайных ситуаций : 

учебное пособие / И.И. Суторьма, В.В. Загор, В.И. Жукалов. — Минск : Новое знание ; 

Москва : ИНФРА-М, 2023. — 270 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-

16-006693-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1971875. – 

Режим доступа: по подписке. 

4. Гринев, В. П. Законодательство о пожарной безопасности и чрезвычайных 

ситуациях: Словарь-справочник / В.П. Гринев. - Москва : ЦПП, 2009. - 56 с. (e-book)ISBN 

5-9685-0024-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/331978. – 

Режим доступа: по подписке. 

5. Безопасность жизнедеятельности. – Москва : Новые технологии, 2021. – . – 

Выходит ежемесячно. – ISSN 1684-6435. – Текст : электронный. – URL: 

https://eivis.ru/browse/publication/115086. 

6. Проблемы безопасности и чрезвычайных ситуаций. – Москва :ВИНИТИ РАН, 1990. – . 

– Выходит 6 раз в год. – ISSN 0869-4176. – Текст : непосредственный. 
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7. Федеральный закон «О гражданской обороне» от 12.02.1998 N 28-ФЗ, с 

изменениями и дополнениями: принят Государственной Думой 26 декабря 1997 года. – 

Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. 

– Загл. с титул. экрана  

8. Федеральный закон «О защите населения и территорий от чрезвычайных 

ситуаций природного и техногенного характера» от 21 декабря 1994 г. N 68-ФЗ, с 

изменениями и дополнениями:  принят Государственной Думой 11 ноября 1994 года. – 

Текст : электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. 

– Загл. с титул. экрана 

9. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle) 

10. Справочная правовая система Консультант Плюс 

11. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» 

12. Электронно-библиотечная система «Znanium.com» 

13. Электронно-библиотечная система «Консультант студента» 

14. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 

 

https://eivis.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей;  

обучающийся знает сущность 

гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих 

ценностей; 

 -устные и письменные 

опросы на теоретических 

и практических занятиях. 

- тестовые опросы по 

завершению тем. 

- письменные работы по 

завершению разделов. 

- взаимный контроль при 

работе в парах и малыми 

группами. 

- самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических занятиях. 

- самоконтроль при 

проверке 

самостоятельной работы. 

- учебное 

проектирование.  

- наблюдение, 

интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических занятиях. 

- 

принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при 

техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в 

условиях противодействия 

терроризму как серьезной 

угрозе национальной 

безопасности России; 

обучающийся знает принципы 

обеспечения устойчивости 

объектов экономики, 

прогнозирования развития 

событий и оценки последствий 

при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том 

числе в условиях 

противодействия терроризму 

как серьезной угрозе 

национальной безопасности 

России; 

основы военной службы, 

задачи и основные 

мероприятия гражданской 

обороны, а также способы 

защиты населения от оружия 

массового поражения; 

обучающийся знает основы 

военной службы, задачи и 

основные мероприятия 

гражданской обороны, а также 

способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

организацию и порядок 

призыва граждан на 

военную службу и 

поступления на нее в 

добровольном порядке; 

обучающийся знает 

организацию и порядок 

призыва граждан на военную 

службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

основные виды вооружения, 

военной техники и 

специального снаряжения, 

состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских 

подразделений, в которых 

имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО; 

обучающийся знает основные 

виды вооружения, военной 

техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в 

которых имеются военно-

учетные специальности, 

родственные специальностям 
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СПО; 

основные виды 

потенциальных опасностей и 

их последствия в 

профессиональной 

деятельности и быту, 

принципы снижения 

вероятности их реализации; 

обучающийся знает основные 

виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной 

деятельности и быту, 

принципы снижения 

вероятности их реализации; 

меры пожарной 

безопасности и правила 

безопасного поведения при 

пожарах; 

обучающийся знает меры 

пожарной безопасности и 

правила безопасного 

поведения при пожарах; 

 

порядок и правила оказания 

первой помощи 

пострадавшим. 

обучающийся знает порядок и 

правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

 

Умения 

ориентироваться в перечне 

военно-учетных 

специальностей и 

самостоятельно определять 

среди них родственные 

полученной специальности; 

обучающийся умеет 

ориентироваться в перечне 

военно-учетных 

специальностей и 

самостоятельно определять 

среди них родственные 

полученной специальности; 

- проверка результатов и 

хода выполнения 

практических работ 

- решение поисковых 

задач. 

- наблюдение, 

интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических занятиях. 

- 

применять 

профессиональные знания в 

ходе исполнения 

обязанностей военной 

службы на воинских 

должностях в соответствии и 

с полученной 

специальностью 

обучающийся умеет применять 

профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских 

должностях в соответствии и с 

полученной специальностью 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций 

предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в 

профессиональной 

деятельности и быту 

обучающийся 

умееторганизовывать и 

проводить мероприятия по 

защите работающих и 

населения от негативных 

воздействий чрезвычайных 

ситуаций предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в 

профессиональной 
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деятельности и быту 

использовать средства 

индивидуальной и 

коллективной защиты от 

оружия массового 

поражения, а также 

первичные средства 

пожаротушения; 

обучающийся умеет 

использовать средства 

индивидуальной и 

коллективной защиты от 

оружия массового поражения, 

а также первичные средства 

пожаротушения; 

оказывать первую помощь 

пострадавшим; 

обучающийся умеет оказывать 

первую помощь 

пострадавшим; 
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Приложение 2.19  

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

СГ. 05  Основы финансовой грамотности 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Дисциплина СГ 05 Основы финансовой грамотности является обязательной  

частью социально-гуманитарного блока ООП в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

1.2. Цель и планируемыерезультаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование у обучающихся умений и навыков 

принятия финансовых решений в повседневной жизни и в процессе взаимодействия в 

профессиональной деятельности. 

В рамках программы дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ОК, ПК 

Умения Знания 

ОК 03 выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 

основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой 

грамотности; 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план 

правила разработки бизнес-планов 

рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам 

кредитования  

кредитные банковские продукты 

определять инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.  Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 36 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация –

дифференцированный зачет 
- 

- 

Всего 36 - 

 

 

 



 424 

2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

2.2.1 Тематический план и содержание дисциплины по очной форме обучения: 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного 

материала и формы 

организации деятельности 

обучающихся 

Объем, 

акад. ч / в 

том числе в 

форме 

практическ

ой 

подготовки, 

акад ч 

Коды 

компетен- 

ций и 

личност-

ныхрезульта-

тов, 

формиро-

ванию 

которых 

способст- 

вует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Денежное обращение 8/4  

Тема 1.1 Основные 

понятия, элементы 

денежного 

обращения 

Содержание 4  

1.Роль денег в экономике. 

Функции денег: Формы 

безналичного расчета. 

Финансы, функции, финансовое 

планирование 

2 

 

 

 

 

ОК 03 

 

2. Практическое занятие 1: 

Оформление и заполнение 

первичных документов 

2 

Тема 1.2Правовое 

регулирование 

экономических 

отношений 

Содержание 4  

3. Основные положения 

Конституции Российской 

Федерации Законодательные, 

иные нормативные правовые 

акты, другие документы, 

регулирующие правоотношения 

в процессе профессиональной 

деятельности. 

 

2 ОК 03 

 

 4. Практическое занятие 2: 

Решение ситуационных задач с 

применениемзаконодательных и  

иных нормативных правовых 

актов 

  

Раздел 2 Финансовая грамотность 20/10  

Тема 2.1 Ресурсы 

хозяйствующих 

субъектов и 

эффективность их 

использования 

Содержание 4  

5. Основной капитал: роль, 

классификация элементов 

основного капитала и его 

структура. Показатели 

эффективного использования и 

воспроизводства основного 

капитала (основных фондов). 

Оборотные средства: состав и 

структура.  Активы, пассивы, 

2 ОК 03 
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доходы, дефицит бюджета, 

профицит бюджета, баланс. 

6.Практическое занятие 3: 

Составление текущего и 

перспективного личного 

(семейного) бюджета, оценка 

его баланса.  

2 

 

Тема 2.2 

Взаимоотношения 

предпринимателей с 

финансовой 

системой и 

кредитными 

организациям 

Содержание 8  

7. Деньги, финансы, финансовая 

система и финансовый рынок 

РФ. Источники 

финансирования. Банк, 

банковский счет, вкладчик, 

депозит, номинальная и 

реальная процентная ставка по 

депозиту, депозитный договор, 

простой процентный рост, 

процентный рост с 

капитализацией, банковская 

карта. Понятие инвестиции, 

инфляция, ценные бумаги 

(акции, облигации), 

инвестиционный портфель, 

ликвидность.  

2 

 

 

 

 

ОК 03 

8.Практическое занятие 

4:Структура кредитной 

системы, Понятие банковский 

кредит, заемщик, виды кредита, 

принципы кредитования 

(платность, срочность, 

возвратность), Номинальная  

процентная ставка по кредиту, 

полная стоимость кредита, виды 

кредитов по целевому 

назначению 

2 

9. Определение суммы 

процентов по депозитам. 

Изучение депозитного  

договора. Расчет доходности 

финансовых инструментов с 

учетом инфляции, оформление 

договора.  

2 

10.Практическое занятие 5: 

Расчет общей стоимости 

покупки при приобретении ее в 

кредит. Изучение кредитного 

договора.  

2 

Тема 2.3 Система 

налогообложения  

Содержание 4  

11.Сущность налогов, виды 

налогов. Налоговые вычеты и 

налоговые льготы. 

2 ОК 03 
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12. Практическое занятие 6: 

Определение сумм налогов для 

физических и юридических лиц. 

Использование налоговых льгот 

и налоговых вычетов 

2 

Тема 2.4 Риски 

предпринимательск

ой деятельности  

 

Содержание 4  

13.Понятие и сущность рисков в 

предпринимательстве. 

Классификация рисков. 

Система управления рисками: 

процесс управления рисками на 

предприятии, методы 

управления рисками, 

управление информационными 

рисками, методы 

финансирования рисков. виды 

финансового мошенничества. 

Основные признаки и виды 

финансовых пирамид, правила 

финансовой безопасности  

2 ОК 03 

 

 

 

  

 

14.Практическое занятие 7: 

Определение отличий 

добросовестных 

инвестиционных проектов от 

мошеннических схем. Правила 

финансовой безопасности 

2 

Раздел 3 Бизнес-планирование 

предпринимательской деятельности 
8/4 

 

Тема 3.1 

Планирование и 

развитие 

деятельности 

хозяйствующего 

субъекта, 

результаты 

коммерческой 

деятельности 

Содержание 8  

15. Показатели экономической 

эффективности капитальных 

вложений. Доход предприятия, 

его сущность и значение. 

Общий финансовый результат – 

балансовая прибыль. Виды 

рентабельности. Финансовое 

обеспечение хозяйствующих 

субъектов. Собственность и 

заемные средства. 

2 ОК 03 

 

 

 

 

 

16. Практическое занятие 8: 

Определение основных 

показателе деятельности 

организации: издержки, цена, 

прибыль, рентабельность, 

оценка эффективности 

деятельности 

2 

17.Бизнес план. Основные 

разделы бизнес-плана: резюме, 

описание отрасли, описание 

продукта, организационная 

структура управления, 

маркетинг, производственный 

2 
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план, финансовый план, риски. 

Критерии оценки 

эффективности деятельности.  

18. Практическое занятие 9: 

Составление бизнес-плана 

2 

Всего 36  

 

 



 428 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по   

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Основы финансовой грамотности : учебное пособие / под общ. ред. В.А. 

Кальней. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 248 с. — (Среднее профессиональное 

образование). — DOI 10.12737/1086517. - ISBN 978-5-16-016198-3. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.ru/catalog/product/2090562 – Режим доступа: по подписке. 

2. Карзаева, Н. Н. Личная финансовая безопасность : учебное пособие / Н.Н. 

Карзаева, Е.В. Каранина, Е.А. Карзаева. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 194 с. — 

(Высшее образование). — DOI 10.12737/2010446. - ISBN 978-5-16-018480-7. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2010446 – Режим доступа: по 

подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники  
3. Баранова, А. Ю. Финансовая грамотность : учебное пособие / А.Ю. 

Баранова. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 225 с. — (Высшее образование). — DOI 

10.12737/1865717. - ISBN 978-5-16-017667-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2110953 – Режим доступа: по подписке. 

4. Поветкина, Н. А. Финансовая грамотность и устойчивое развитие в 

цифровую эпоху (правовое измерение) : монография / Н.А. Поветкина, Е.В. Кудряшова ; 

ИЗиСП. — Москва : Норма : ИНФРА-М, 2023. — 104 с. - ISBN 978-5-00156-055-5. - Текст 

: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1864374. – Режим доступа: по 

подписке. 

5. Вопросы экономики : научно-теоретический журнал/ Российская академия 

наук. - Москва, 1929 - .  Выходит ежемесячно. - ISSN 0042-8736. – Текст : 

непосредственный. 

6. Современные профессиональные базы данных (ЭИОС ОмГАУ-Moodle). 

7. Справочная правовая система КонсультантПлюс 

8. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» 

9. Электронно-библиотечная система «znanium.com» 

10. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

11. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: -Устные и письменные 

опросы на теоретических 

и практических занятиях. 

 Тестовые опросы по 

завершению тем. 

 Письменные работы по 

завершению разделов. 

 Взаимный контроль 

при работе в парах и 

малыми группами. 

 Итоговый контроль - 

дифференцированный 

зачет  

основы 

предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности 

Обучающийся знает основы 

предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности 

правила разработки бизнес-

планов 

Обучающийся знает правила 

разработки бизнес-планов 

кредитные банковские 

продукты 

Обучающийся знает 

кредитные банковские 

продукты 

нормативные акты в области 

ветеринарии 

Обучающийся 

знаетнормативные акты в 

области ветеринарии 

Умения:  

-Решение поисковых 

задач. 

-Практические занятия  

- Итоговый контроль –

дифференцированный 

зачет  

 

применять нормативные 

требования в области 

ветеринарии 

Обучающиеся умеет 

применять нормативные 

требования в области 

ветеринарии 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план 

Обучающиеся умеет 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план 

рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

Обучающиеся умеет 

рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам 

кредитования 

определять инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 

деятельности 

Обучающиеся умеет 

определять инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 

деятельности 

выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Обучающиеся умеетвыявлять 

достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 
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Приложение 2.20  

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.06 Основы бережливого производства 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Дисциплина СГ.06 Основы бережливого производства является обязательной 

частью социально-гуманитарного блока ООП в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование у студентов знаний, умений и навыков 

управления организацией на основе принципов бережливого производства: минимизации 

всех видов потерь в процессе деятельности, достижения максимально возможного 

результата за минимально возможный промежуток времени в процессе производства. 

В рамках программы дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

 ОК, ПК 

Умения Знания 

ОК 02 

 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

содержание актуальной 

нормативно- правовой 

документации 

ОК 04 

 

 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

- 

ОК 07 

 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

(специальности),осуществлять работу 

с соблюдением принципов 

бережливого производства 

принципы бережливого 

производства 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1.  Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 36 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация – экзамен 8 - 

Всего 44 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, 

акад. ч / в 

том числе 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад ч 

Коды 

компетенци

й и 

личностных 

результатов

, 

формирова

нию 

которых 

способствуе

т элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Бережливое производство как модель 

повышения эффективности деятельности предприятия 

10/4  

Тема 1.1 

Основные 

понятия и 

принципы 

бережливого 

производства 

 

Содержание  4 ОК03 

ОК04 

 

 

 

1. Современные подходы к 

бережливому производству.  

Бережливое производство и другие 

дисциплины. Гуру бережливого 

производства. 

2 

2.Практическое занятие № 1: 

Систематизация  принципов 

производственной системы Тойота. 

2 

Тема 1.2 Модель 

внедрения 

бережливого 

производства 

Содержание 2 ОК03 

ОК04 

 

 

 

3. Классификация проблем 

эффективного управления. Модель 

бережливого производства. Колесо 

бережливого производства. 

2 

Тема 1.3  

Философия 

бережливого 

производства 

Содержание 2 ОК 07 

4. Формирование культуры бережливого 

производства. Разработка принципов 

бережливого производства и стратегии. 

2 

Тема 1.4 

Совершенствова

ние 

производственн

ых процессов 

снижения 

потерь  

Содержание 2 ОК03 

ОК04 

 

 

 

5. Практическое занятие № 2: 

Технологии анализа. Технологии 

улучшений. 
2 

Раздел 2.  Системы управления и оптимизации 

материальными потоками 
4 

 

Тема 2.1. Виды 

моделей 

управления 

материальными 

потоками 

Содержание 2 ОК03 

 

 

 

6. Выталкивающая и вытягивающая 

системы правления материальными 

потоками: основные принципы, 

достоинства и недостатки, способы 

повышения эффективности управления 

материальными потоками. 

2 

Тема 2.2. 

Затраты на 

Содержание 2 ОК 07 

7. Виды затрат на качество. Модель 2 
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качество и 

потери 

Джурана-Фейгенбаума. Метод Кросби. 

Затраты на процесс: конформные и не 

конформные затраты. Концепция 

всеобщего блага для общества (по Г. 

Тагути) 

Раздел 3. Инструменты бережливого производства 30/18  

Тема 3.1 

Картирование 

потока создания 

ценности. 

Содержание 6 ОК03 

ОК04 

 

 

 

8.Поток создания ценности. Поток 

единичных изделий. Описание потока 

создания ценности. Организация потока 

единичных изделий. Предпосылки и 

цели создания потока единичных 

изделий. Время выполнения заказа.  

2 

9. Компоновки рабочих ячеек. Создание 

рабочих ячеек. Преимущества потока 

единичных изделий. 

2 

10. Практическое занятие № 3: 

Диагностики скрытых потерь. 
2 

Тема 3.2  

5S – система 

рационализации 

рабочего места 

Содержание 4 ОК04 

ОК 07 

ПК 2.5 

ПК 2.8 

 

11.Практическое занятие № 4: 

Система 5С Понятие "Система 5С". 

Сортируй – Соблюдай порядок – 

Содержи в чистоте –Стандартизируй – 

Совершенствуй. Практические способы 

их реализации: метод ярлыков, метод 

теней. Система 5С как основа для 

кайзен и способ повышения 

эффективности. Отсутствие порядка как 

источник потерь 

2 

12. Практическое занятие № 5: 

Познакомится с принципами системы 

5С. Через практическую игру показать 

эффективность системы 5С по 

снижению потерь. 

2 

Тема 3.3  

Система TPM 

Содержание 2 ОК03 

ОК04 

 

 

 

13.Всеобщее и автономное 

обслуживание оборудования. Понятие 

«всеобщее обслуживание 

оборудования». ТРМ как инструмент 

снижения времени простоев 

оборудования из-за отказов и ремонта. 

Вовлечение основного персонала в 

ремонт оборудования.  Регламенты 

обслуживания оборудования. 

Визуализация точек обслуживания. 

Понятие "превентивные меры". 

Способы сбора данных по отказу 

оборудования. 

2 

Тема 3.4 SMED -  

Система 

быстрой 

переналадки 

Содержание 4 ОК04 

ОК 07 14. Практическое занятие № 6: 

Переналадка оборудования. Быстрая 

переналадка. Переналадка 

2 
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оборудования оборудования. Переналадка как 

серьезное препятствие для внедрения 

потока единичных изделий и 

выравнивания производства.  

 15. Последовательности шагов операции 

переналадки. Быстрая переналадка. 

Основные этапы быстрой переналадки. 

Внешняя переналадка. Внутренняя 

переналадка. Результат применения 

быстрой переналадки. 

2 

Тема 3.5 Метод 

Кайдзен 

Содержание 2 

16.Понятие «кайдзен». Обоснование 

потребности организации в системе 

кайдзен. Бережливое производство и 

система кайдзен. Кайдзен и концепция 

«шесть сигм». Кайдзен и кривая опыта. 

Практика использования отдельных 

инструментов системы Кайдзен. 

2 

Тема 3.6 

Визуализация 

Содержание 2 ОК03 

ОК04 

 

 

 

17. Практическое занятие № 7: ГОСТ 

Р 56907-2016.Основные положения. 

Словарь. Область применения. Цель и 

задачи визуализации. 

2 

Тема 3.7 

Стандартизация 

Содержание 10 

18.Стандартизированная работа. 

Хронометраж Стандарты качества и 

стандарты процесса. 

Стандартизированная работа. Рабочая 

последовательность как необходимый 

элемент стандартизации. Стабильность 

и нестабильность цикла. Значимая 

работа. Циклическая работа оператора. 

Стандартный незавершенный задел. 

Время цикла. Хронометраж. 

2 

Экзамен   8  

Всего   44  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. 2.Основы бережливого производства : учебное пособие / О. Н. Грудина, Д. 

В. Запорожец, О. С. Звягинцева [и др.]. — Ставрополь :СтГАУ, 2022. — 128 с. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/323504. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. 3.Вдовин, С. М. Система менеджмента качества организации : учебное 

пособие / С.М. Вдовин, Т.А. Салимова, Л.И. Бирюкова. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 

299 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/768. - ISBN 978-5-16-

005070-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1860359. – 

Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1.Экономика предприятия (организации, фирмы) : учебник / О.В. Девяткин, Н.Б. 

Акуленко, С.Б. Баурина [и др.] ; под ред. О.В. Девяткина, А.В. Быстрова. — 5-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 777 с. + Доп. материалы [Электронный 

ресурс]. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 

10.12737/textbook_594d2cb99ad737.28899881. - ISBN 978-5-16-012823-8. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1860209– Режим доступа: по 

подписке. 

1.Фролов, В. П. Внедрение технологий бережливого производства в управлении 

производством и организацию рабочих мест : монография / В. П. Фролов. - 2-е изд.- 

Москва : Дашков и К, 2022. - 77 с. - ISBN 978-5-394-04750-3. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1922289. – Режим доступа: по подписке.  

2.Иванов, М. Ю. Логистика : учебное пособие / М. Ю. Иванов, М. Б. Иванова. - 3-e 

изд. - Москва : РИОР : ИНФРА-М, 2020. - 90 с. - ISBN 978-5-369-00623-8. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1052239 – Режим доступа: по 

подписке.  

3.ГОСТ Р 56020-2020. Национальный стандарт Российской Федерации. Бережливое 

производство. Основные положения и словарь: утв. и введен в действие Приказом 

Росстандарта от 19.08.2020 N 513-ст.: Дата введения 1 августа 2021 года. – Текст : 

электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с 

титул. экрана. 

4.Сагдеева, А. А. Бережливое производство как современная инновационная 

концепция эффективного управления предприятиями энергетической отрасли : 

монография / Сагдеева А. А. и др. - Казань : КНИТУ, 2018. - 100 с. - ISBN 978-5-7882-

2486-2. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785788224862.html. - Режим доступа : по 

подписке. 
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1. Контроль качества продукции. – Москва : Стандарты и Качество, 1999. – . – 

Выходит ежемесячно. – ISSN 1990-7850. – Текст : электронный. – URL: 

https://eivis.ru/browse/publication/80347.  

5.Современные профессиональные базы данных (ЭИОС ОмГАУ-Moodle). 

6. Электронно-библиотечная система «Znanium.com» http://znanium.com/ 

7. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» https://e.lanbook.com/ 

8. Электронно-библиотечная система «Консультант студента» 

http://www.studentlibrary.ru 

9. Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

10.Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

содержание актуальной 

нормативно- правовой 

документации 

обучающийся знает 

содержание актуальной 

нормативно- правовой 

документации 

- Устный опрос, 

наблюдение активности 

участия в командной 

работе, активность 

участия в коллективных 

формах работы; 

 - Оценка результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов и 

т.д.) 

принципы бережливого 

производства 

обучающийся знает принципы 

бережливого производства 

технологии внедрения 

улучшений 

обучающийся знает 

технологии внедрения 

улучшений 

Умения: 

выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

обучающийся умеет выявлять 

достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

- Проведение расчётов и 

решение прикладных 

задач по оценке 

эффективности 

принятых решений;   

-Выполнение 

самостоятельных и 

практических работ 

- итоговый контроль –  

дифференцированный 

зачет 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

обучающийся умеет 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности),осуществлять 

работу с соблюдением 

принципов бережливого 

производства 

обучающийся умеет 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности),осуществлять 

работу с соблюдением 

принципов бережливого 

производства 

применять инструменты 

бережливого производства в 

соответствии со спецификой 

бизнес-процессов 

организации/производства 

обучающийся умеет 

применять инструменты 

бережливого производства в 

соответствии со спецификой 

бизнес-процессов 

организации/производства 
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Приложение 2.21  

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.07 Психология общения 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Дисциплина СГ.07 Психология общения является обязательной частью 

общепрофессионального блока ООП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.01 Технология продуктов питания из растительного сырья  . 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование у студентов профессиональной 

компетентности в области общения, высокого уровня коммуникативных способностей, 

необходимых им в дальнейшем для профессиональной деятельности. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

Код 

ОК 

Умения Знания 

ОК 03 определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования; 

 

ОК 04 

организовывать работу коллектива и 

команды 

 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

основы проектной деятельности 

 

ОК 05 

грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста  

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений 

ОК 08 пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной специальности 

средства профилактики 

перенапряжения 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы 

Объем в часах 

Форма обучения 

Очная 

Объем образовательной программы дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 18 

практические занятия 18 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация - зачет  
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

2.2.1 Тематический план и содержание дисциплины по очной форме обучения: 

Наимен

ование 

раздело

в и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, 

акад. ч / в 

том числе 

в форме 

практичес

кой 

подготовк

и, акад ч 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Этико-психологические основы 

профессионального общения 

8/4  

Тема 

1.1. 

Пробле

ма 

общени

я в 

психоло

гии и 

професс

иональ

ной 

деятель

ности. 

Этика в 

деловом 

общени

и 

Содержание 4 ОК 03  

1.Понятие и сущность общения. Взаимосвязь 

общения и деятельности. Психологические, 

этические и социо-культурные особенности 

процесса общения. Общение и социальные 

отношения. Понятие этики общения. 

Общение и культура поведения. Понимание 

собеседника - как ближайшая цель общения. 

Моральные ценности общения. «Золотое 

правило» этики как универсальная формула 

общения. Толерантность как принцип 

культурного общения. Вежливость и формы 

её проявления 

2 

2. Практическая работа № 1. Применение 

приемов делового этикета в 

профессиональном общении 

2 

Тема 

1.2  

Психол

огия 

трудово

го 

коллект

ива. 

Группо

вая 

динами

ка 

Содержание 4 

3.Психология трудового коллектива. 

Групповая динамика. Этапы развития малой 

группы. Понятия: группа, коллектив, 

команда. Роль лидера в становлении 

команды. Психологический микроклимат в 

трудовом коллективе. Групповые роли. 

2 

4. Практическая работа № 2. Распределение 

ролей в трудовом коллективе и работа в 

команде 

2 

Раздел 2. Общение как многоуровневый социально-

психологический процесс 

16/8  

Тема 

2.1. 

Психол

огическ

ие 

особенн

ости 

Содержание 4 ОК 05 

5.Процесс общения и его аспекты: 

коммуникативный, интерактивный, 

перцептивный. Структура, цели и функции 

общения. Классификация видов общения. 

Средства общения: вербальные и 

невербальные. Техники и приёмы общения. 

2 
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процесс

а 

общени

я 

6.Практическая работа № 3. Определение 

структуры общения 

2 

Тема 

2.2 

Общени

е как 

коммун

икация 

Содержание 4 

7.Средства, используемые в процессе 

передачи информации. Языки общения: 

вербальный, невербальный. 

Коммуникативная тактика и стратегия. 

Коммуникативные барьеры. Психология 

речевой коммуникации. Управление 

впечатлением партнёра по общению. Роль 

комплимента в общении. Техники ведения 

беседы. Техники активного слушания. 

Техники налаживания контакта. 

Невербальное общение. Основные группы 

невербальных средств общения: кинесика, 

просодика, такесика и проксемика. Позы, 

жесты, мимика. Классификация жестов. 

2 

8.Практическая работа № 4. Применение 

приемов установления контакта в деловом 

общении с использованием вербальных и 

невербальных средств коммуникации 

2 

Тема 

2.3 

Перцеп

тивная 

сторона 

общени

я 

Содержание 4 

9. Понятие социальной перцепции. 

Механизмы перцепции. Социальный 

стереотип и предубеждение. Факторы 

превосходства. Привлекательности и 

отношения к нам. Исследование эффектов 

восприятия человеком человека: «эффект 

ореола», «эффект проекции», «эффект 

первичности и новизны». Механизмы 

восприятия: идентификация, эмпатия, 

аттракция, рефлексия. Теория каузальной 

атрибуции. Презентация и самопрезентация 

2 

10.Практическая работа № 5. Проведение 

консультирования, с использованием знаний 

об эффектах восприятия в общении.  

2 

Тема 

2.4 

Интера

ктивна

я 

сторона 

общени

я 

Содержание 4 

11.Понятие интеракции в процессе общения. 

Место взаимодействия в структуре общения. 

Виды социальных взаимодействий. 

Транзактный анализ Э. Берна. Трансакция – 

единица общения. Виды трансакций. 

Механизмы процесса взаимодействия. 

Стратегия «контролёра» и стратегия 

«понимателя». Открытость и закрытость 

общения. Этапы общения: установление 

контакта, ориентация в ситуации, обсуждение 

проблемы, принятие решения, выход из 

контакта. Эффект контраста и эффект 

ассимиляции. Формы управления: приказ, 

убеждение, внушение, заражение. 

2 
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Манипулирование сознанием. 

 12.Практическая работа № 6. Применение 

приемов активного слушания, как 

инструмента установления взаимопонимания 

в деловом общении 

2 

Раздел 3. Личность в деловом общении 8/4  

Тема 

3.1 

Проявл

ение 

индиви

дуальн

ых 

особенн

остей 

личност

и в 

деловом 

общени

и 

Содержание 4 ОК 08 

13.Общие сведения о психологии личности. 

Виды психических явлений: психические 

процессы, психические состояния, 

психические свойства. Основы психологии 

личности: психологическая структура 

личности, темперамент, характер. Типология 

темперамента. Приемы саморегуляции 

поведения в межличностном общении. 

Психологические основы общения в сфере 

сервиса. Психологическая культура 

специалиста. Психологические приёмы 

общения с клиентами, коллегами и деловыми 

партнёрами. 

2 

14.Практическая работа № 7. 

Распознавание психотипа собеседника и 

выбор эффективной стратегии и тактики 

общения с ним 

2 

Тема 

3.2 

Стресс 

и 

приемы 

снятия 

психоэм

оциона

льного 

напряж

ения 

Содержание 4 

 

2 
15. Стресс в профессиональной деятельности. 

Профессиональное выгорание. Приемы 

профилактики профессионального 

выгорания. Приемы самоорганизации и 

самоподдержки, Психогигиена. 

16. Практическая работа № 8. Применение 

приемов саморегуляции поведения в 

межличностном общении. 

2 

Раздел 4. Барьеры общения и способы их 

преодоления 

4/2  

Тема 

4.1. 

Конфли

кты в 

деловом 

общени

и 

Содержание 4 ОК 04 

17.Понятие конфликта. Конфликты: виды, 

структура, стадии протекания. Предпосылка 

возникновения конфликта в процессе 

общения. Стратегия поведения в 

конфликтной ситуации. Конфликты в 

личностно-эмоциональной сфере. Правила 

поведения в условиях конфликта. 

Предупреждение конфликтов в 

профессиональной сфере. 

2 

 

18.Практическая работа № 9. Применение 

стратегий разрешения конфликтов. 

2 

Всего 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

специальности 19.02.01 Технология продуктов питания из растительного сырья  . 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Кошевая, И. П. Профессиональная этика и психология делового общения : учебное 

пособие / И.П. Кошевая, А.А. Канке. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 304 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0739-9. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1817807. – Режим доступа: по 

подписке. 

2. Гарькуша, О. Н. Профессиональное общение : учебное пособие / О. Н. Гарькуша. - 

Москва : РИОР : ИНФРА-М, 2021. - 111 с. - (Среднее профессиональное образование). - 

www.dx.doi.org/10.12737/1210. - ISBN 978-5-369-01311-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1229811. – Режим доступа: по подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Социальная психология и общество : рецензируемое научное периодическое 

издание. - Москва : Московский городской психолого-педагогический университет, 2010 - 

. - Выходит ежеквартально. - ISSN 2221-1527. – Текст : непосредственный 

2. Ефимова, Н. С. Психология общения. Практикум по психологии : учебное пособие / 

Н.С. Ефимова. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 192 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0693-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1824952. – Режим доступа: по подписке. 

3. Деловое общение : учебное пособие для бакалавров / авт.-сост. И. Н. Кузнецов. - 8-е 

изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. — 524 с. - ISBN 

978-5-394-03597-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093519.  – Режим доступа: по подписке. 

4. Бодалев, А. А. Психология общения. Энциклопедический словарь / Под ред. А. А. 

Бодалева. - Москва :Когито-Центр, 2011. - 600 с. - ISBN 978-5-89353-335-4. - Текст : 

электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. – URL 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785893533354.html.  – Режим доступа: по 

подписке. 

5. Немов, Р. С. Психология :Cловарь-справочник : В 2 ч. / Р. С. Немов. - Москва : 

ВЛАДОС, 2003. - 352 с. - ISBN 5-305-00064-5. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант 

студента" : [сайт]. - URL : https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5305000645.html. – 

Режим доступа: по подписке. 

6. Кузнецов, И. Н. Современный этикет : практическое пособие / И. Н. Кузнецов. — 9-е 

изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. - 496 с. - ISBN 

978-5-394-03366-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1092942. – Режим доступа: по подписке. 

7. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

8. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс. 

9. Электронно-библиотечная система издательства «Лань». 

10. Электронно-библиотечная система «Znanium.com». 

11. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

https://znanium.com/catalog/product/1229811
https://znanium.com/catalog/product/1093519
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785893533354.html
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Обучающийся знает возможные 

траектории профессионального 

развития и самообразования 

 Анализ ролевых 

ситуаций. 

 Оценка решений 

творческих задач. 

 Устный опрос, 

тестовый контроль. 

 Наблюдение, 

интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических занятиях. 

 Итоговый контроль – 

зачет. 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности 

Обучающийся знает 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности 

основы проектной 

деятельности 

Обучающийся знает основы 

проектной деятельности 

особенности социального 

и культурного контекста 

Обучающийся знает особенности 

социального и культурного 

контекста 

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений 

Обучающийся знает правила 

оформления документов и 

построения устных сообщений 

средства профилактики 

перенапряжения 

Обучающийся знает средства 

профилактики перенапряжения 

Умения: 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Обучающийся умеет определять 

и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

 Оценка решений 

творческих задач. 

 Анализ ролевых 

ситуаций. 

 Наблюдение, 

интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических занятиях. 

 Итоговый контроль – 

зачет. 

организовывать работу 

коллектива и команды 

Обучающийся умеет 

организовывать работу коллектива 

и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

Обучающийся умеет 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

Обучающийся умеет грамотно 

излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности 

Обучающийся умеет 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности 
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Приложение 2.22  

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве» является частью обязательного профессионального блока ПООП-П в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью дисциплины является  изучение закономерностей и условий 

жизнедеятельности микроорганизмов, а также изменений, происходящих под их влиянием 

технологического процесса на всех этапах жизненного цикла продукции. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 

 
составлять план действия 

структуру плана для решения задач;  

ОК 02 

 

определять задачи для поиска 

информации;  

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;  

ПК 3.1 Готовить реактивы и растворы 

заданной концентрации, 

питательные среды заданного 

состава в соответствии с 

задачами исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

Требования охраны труда в 

химической и микробиологической 

лаборатории при анализах сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов 

Пользоваться основным и 

вспомогательным 

лабораторным оборудованием, 

химической посудой при 

проведении лабораторного 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания 

Методы проведения испытаний 

образцов сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных материалов и 

готовой продукции на разных 

этапах производства пищевых 

продуктов 

Осуществлять мытье, сушку и 

стерилизацию химической 

посуды для проведения 

лабораторного исследования 

состава сырья, полуфабрикатов 

и продуктов питания 

Требования охраны труда в 

химической и микробиологической 

лаборатории при анализах сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов 

ПК 3.2 Осуществлять отбор, прием, 

маркировку, учет проб по 

технологическому циклу в 

пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

Основы микробиологии, санитарии 

и гигиены в пищевом производстве 
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производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Подготавливать посевной 

материал для лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Назначение и классификация 

химической посуды, требования к 

химической посуде, средства и 

способы мытья химической посуды, 

используемой при проведении 

лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Руководствоваться методами 

микробиологического или 

химико-бактериологического 

анализа для лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Технологический процесс 

приготовления питательных сред 

 Требования охраны труда в 

химической и микробиологической 

лаборатории при исследовании 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.  Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 68 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 30 - 

Промежуточная аттестация – экзамен 8 - 

Всего 98 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч 

/ в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Код ПК, 

ОК 

1 2 3 5 

Тема 1 Введение 4  

ОК 1 

ОК 2 
1. Введение. Дисциплина «Микробиология, 

санитария и гигиена», её содержание и 

задачи. Роль санитарно-гигиенических 

мероприятий в сельскохозяйственном 

производстве. 

2 

2. Значение микроорганизмов в природе, 

жизни человека и животных. 

2 

Тема 2 Морфология, физиология и 

классификация микроорганизмов 
14 

ОК 1 

ПК 3.1 

3. Основные группы микроорганизмов, их 

классификация. 
2 

4. Морфология и Физиология 

микроорганизмов. 
2 

5. Техника безопасности при работе в 

микробиологической лаборатории. 

Оборудование и инструменты.  

2 

6. Практическое занятие 1: 

Определение основных групп 

микроорганизмов. 

2 

7. Практическое занятие 2: 

Обеспечение асептических условий работы 

с биоматериалами. 

2 

8. Практическое занятие 3: 

Работа с устройством микроскопа, 

лабораторным оборудованием. 

2 

9. Практическое занятие 4: 

Микроскопия готовых мазков, оценка 

полученных результатов. 

2 

Самостоятельная работа: Роль санитарно--

гигиенических мероприятий в 

сельскохозяйственном производстве. 

Формы микроорганизмов. Методы 

микробиологических исследований. 

8 

Тема 3 Влияние условий внешней среды на 

микроорганизмы. Распространение 

микроорганизмов во внешней среде 

14 

ОК 2 

ПК 3.2 

10. Влияние факторов внешней среды на 

микроорганизмы.  
2 

11. Распространение микроорганизмов в 

природе. Микрофлора пищевых продуктов. 2 

12. Практическое занятие 6: 2 
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Методы оценки и контроля качества 

сельскохозяйственного сырья, материалов, 

сельскохозяйственной продукции и 

растениеводства  на этапе переработки. 

13. Практическое занятие 7: 

Организация и схема микробиологического 

контроля на предприятиях пищевой 

промышленности.  

2 

14. Практическое занятие 8: 

Приготовление посуды, стерилизация для 

проведения микробиологического анализа. 

2 

15. Практическое занятие 9: 

Приготовление питательных сред для 

выращивания микроорганизмов. 

2 

16.Практическоезанятие: 

Определение видов питательных сред. 
2 

Самостоятельная работа: Микрофлора 

продовольственного сырья и продуктов его 

переработки. 

8 

Тема 4 Пищевые инфекции и пищевые 

отравления 
8 

 

ОК 1 

ПК 2 

17. Основные типы пищевых отравлений и 

инфекций, источники возможного 

заражения. 

2 

 18. Санитарные требования к условиям 

хранения сырья, полуфабрикатов и 

продукции. 

2 

19. Практическое занятие 10: 

Оказание первой помощи при остром 

отравлении. 

2 

20. Практическое занятие 11: 

Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований в условиях перерабатывающего 

производства. 

2 

 Самостоятельная работа: Сравнительная 

характеристика пищевых отравлений и 

пищевых инфекций. 

8 

Тема 5 Санитария и гигиена 20  

21. Санитарно-технологические требования 

к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде, транспорту и др. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 2 

 

 ПК. 3.1 

22. Правила личной гигиены работников; 

нормы гигиены труда. 
2 

23. Дезинфекции помещений. 2 

24. Дезинсекции помещений. 2 

25. Дератизации помещений. 2 

26. Правила проведения дезинфекции 

инвентаря и транспорта. 
2 

27. Практическое занятие 12: 
Классификация моющих и 

дезинфицирующих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения. 

2 
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28. Практическое занятие 13: 

Применение необходимых методов и 

средств защиты, правил личной гигиены и 

промышленной защиты. 

2 

 29. Практическое занятие 14: 

Приготовление растворов 

дезинфицирующих и моющих средств. 

2 

 30. Практическое занятие 15: 

Санитарная обработка оборудования, 

инвентаря, помещения, транспорта и др. 

2 

Самостоятельная работа:Санитарное 

законодательство и санитарный надзор. 
6 

Промежуточная аттестация: 8  

Всего: 98  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет«Микробиологии», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья 

Лаборатория «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья»,оснащенная необходимым для реализации программы учебной 

дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

данной специальности. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / Е.А. 

Рубина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. 

— 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-9. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1141779. – Режим доступа: по 

подписке. 

2. Гернет, М. В. Микробиология : учебник / Н.Г. Ильяшенко, Л.Н. Шабурова, М.В. 

Гернет. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 263 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. 

— (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016454-0. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1150324 – Режим доступа: по 

подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Кисленко В. Н. Пищевая микробиология: микробиологическая безопасность 

сырья и продуктов животного и растительного происхождения [Электронный ресурс]: 

учебник / В.Н. Кисленко, Т.И. Дячук. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 257 с. — (Высшее 

образование: Магистратура). - ISBN 978-5-16-012413-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1036535. – Режим доступа: по подписке. 

2. Колычев Н.М. Краткий словарь микробиологических, вирусологических, 

иммунологических и эпизоотологических терминов: / Ом. гос. аграр. ун-т, Ин-т ветеринар. 
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медицины; ред. Н. М. Колычев ; сост.: Н. М. Колычев, Л. М. Каримова, Р. Г. Госманов. - 2-

е изд., доп.. - Омск: Изд-во ОмГАУ, 2010. - 304 с.  

3. Евсеев В. В. Эпифитная микрофлора зерновых агроэкосистем: монография/ В. В. 

Евсеев. - Курган, 2006. - 120 с. 

4. Борисов Л. Б. Медицинская микробиология, вирусология, иммунология: 

монография/ Л. Б.Борисов. - 2-е изд., доп. и перераб. - Москва: МИА, 2002. - 736 с. 

5. Микробиология. – Москва : ФИЦ Фундаментальные основы биотехнологии РАН, 

1932. – . – Выходит 6 раз в год. – ISSN 0026-3656. – Текст : непосредственный.  

6. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

7. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

8. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

9. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

10. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

11. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания  Оценка «отлично». За глубокое 

и полное овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом,  за 

умение находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка «удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка «неудовлетворительно

». Если обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять 

главное и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, искажает 

их смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает материал. 

устный опрос, тестовый 

контроль 

структуру плана для 

решения задач;  

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности;  

устный опрос, тестовый 

контроль, взаимный 

контроль при работе в 

парах и малыми 

группами. 

Требования охраны труда в 

химической и 

микробиологической 

лаборатории при анализах 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах производства 

пищевых продуктов 

Самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических занятиях. 

Методы проведения 

испытаний образцов сырья, 

полуфабрикатов, 

вспомогательных 

материалов и готовой 

продукции на разных этапах 

производства пищевых 

продуктов 

практические и 

лабораторные работы, 

учебное проектирование 

Требования охраны труда в 

химической и 

микробиологической 

лаборатории при анализах 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах производства 

пищевых продуктов 

устный опрос, тестовый 

контроль, контрольная 

работа, самостоятельная 

работа 

Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

устный опрос, тестовый 

контроль, контрольная 

работа, самостоятельная 

работа 

Назначение и 

классификация химической 

посуды, требования к 

химической посуде, 

средства и способы мытья 

химической посуды, 

используемой при 

проведении лабораторных 

исследований качества и 

практические и 

лабораторные работы, 

устный опрос, тестовый 

контроль 
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безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Технологический процесс 

приготовления питательных 

сред 

устный опрос, тестовый 

контроль, контрольная 

работа, самостоятельная 

работа 

Требования охраны труда в 

химической и 

микробиологической 

лаборатории при 

исследовании качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

итоговый контроль 

Умения практические работы, 

самостоятельная работа, 

лабораторные работы 
составлять план действия 

определять задачи для 

поиска информации;  

самостоятельная работа, 

практические работы 

Готовить реактивы и 

растворы заданной 

концентрации, питательные 

среды заданного состава в 

соответствии с задачами 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

наблюдение, 

интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических занятиях. 

Пользоваться основным и 

вспомогательным 

лабораторным 

оборудованием, химической 

посудой при проведении 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

 Самоконтроль при 

проверке 

самостоятельной работы, 

практические работы 

Осуществлять мытье, сушку 

и стерилизацию химической 

посуды для проведения 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания 

лабораторные работы, 

самостоятельная работа, 
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Осуществлять отбор, прием, 

маркировку, учет проб по 

технологическому циклу в 

пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 письменные работы по 

завершению разделов 

Подготавливать посевной 

материал для лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

практические работы, 

самостоятельная работа, 

лабораторные работы 

Руководствоваться 

методами 

микробиологического или 

химико-

бактериологического 

анализа для лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

лабораторные и 

практические работы, 

самостоятельная работа 
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Приложение 2.23  

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2025 г. 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина ОП. 02 Процессы и аппараты пищевых производств  является 

обязательной частью профессионального блока ООП в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целями освоения дисциплины является формирование общих и профессиональных 

компетенций, ориентированных на овладение процессами пищевых производств. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1 Рассчитывать и определять 

основные характеристики 

параметров механических, 

гидромеханических, тепловых и 

массообменных процессов; 

пользоваться нормативными 

материалами, техническими 

условиями и стандартами при 

расчете аппаратов; 

Классификации основных 

процессов в соответствии с 

конкретной отраслью пищевой 

промышленности и сущности 

процессов: механических, 

гидромеханических, тепловых и 

массообменных; 

ПК 2.2 Выбирать современные аппараты 

и машины, в наибольшей степени 

отвечающие особенностям 

технологического процесса. 

 

Устройства и принципа действия 

аппаратов; методики расчета 

аппаратов при заданных 

технологических параметрах 

процесса; 

 

ОК 02 определять необходимые 

источники информации; 

приемы структурирования 

информации;  

планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию;  

формат оформления результатов 

поиска информации, современные 

средства и устройства 

информатизации; 

ОК 09 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы;  

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности;  

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

 



 465 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.  Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 80 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 20 - 

Промежуточная аттестация – экзамен 4 - 

Всего 104 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины: 

2.2.1 Тематический план и содержание учебной дисциплины по очной форме обучения: 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного 

материала и формы 

организации 

деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практическо

й 

подготовки, 

акад ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов,формировани

ю которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 5 

Раздел 1. Основные положения и научные 

основы дисциплины.  

Механические процессы и аппараты 

22/8  

Введение Содержание 2 ОК 02 

1. Основные понятия о 

дисциплине. 

Классификация 

основных процессов 

пищевой технологии 

Роль дисциплины в 

формировании 

специалиста. 

2 

Тема 1.1 Основные 

законы и понятия 

Содержание 4 ПК 1.1 

ОК 02 

ОК 09 
2. Классификация 

процессов на основе 

движущей силы. Законы 

сохранения массы и 

энергии. Уравнение 

материального и 

энергетического 

балансов. 

2 

В том числе 

практических занятий 
2 

ПК 1.1 

ОК 02 

ОК 09 3. Технические свойства 

сырья, полупродуктов и 

продуктов. 

Основные понятия и 

расчетные формулы. 

Решение задач. 

2 

Тема 1.2 

Измельчение 

материалов. 

Сортирование 

материалов 

Содержание 8 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

4. Основные 

теоретические 

положения процесса 

измельчения. Сущность 

процесса измельчения. 

Физические основы 

измельчения. 

Способы измельчения. 

Характеристики 

2 
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процесса измельчения: 

эффективность 

измельчения, степень 

измельчения. Процессы 

дробления и резания.  

Измельчающие машины. 

В том числе 

практическое занятие 
2 

 

5. Измельчающие 

машины 

Ознакомление с 

устройством, 

принципом работы 

измельчающих машин.  

Расчет основных 

параметров 

характеризующих 

работу измельчающих 

машин. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

6. Общие сведения о 

процессе сортирования. 

Виды сортирования 

(просеивание, 

центробежное, 

пневматическое, 

гидравлическое 

сортирование, магнитная 

сепарация) 

использование их в 

пищевой 

промышленности. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

В том числе 

практическое занятие 
2 

 

7.Сортирование 

материалов. Расчет 

основных параметров 

характеризующих 

работу сепарирующих 

машин. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

Тема 1.3 

Обработка 

материалов 

давлением 

(прессованием) 

Содержание 4 ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 
8. Общие сведения о 

процессе прессования. 

Отжатие жидкости из 

твердых материалов. 

Машины для отжатия 

жидкости (прессы). 

Формование 

пластичных 

материалов. Прессы, 

применяемые для 

2 



468 
 

формовки материалов. 

Уплотнение сыпучих 

материалов 

(брикетирование) 

использование в 

пищевой 

промышленности. 

В том числе 

практическое занятие 
2  

9. Обработка 

материалов давлением 

(прессованием) 

Ознакомление с 

устройством, 

принципом работы 

прессов.  

Расчет основных 

параметров 

характеризующих 

работу прессов. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

Самостоятельная 

работа обучающихся:  

Основные структурно-

механические, 

теплофизические и 

физико-химические 

свойства сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов 

Основные положения 

теории подобия и 

моделирования.  

Экспериментальный и 

аналитический методы 

моделирования 

Критерии подобия. 

Основные требования к 

аппаратам. 

4 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

Раздел 2 Гидромеханические процессы и 

аппараты 
34/14  

Тема 2.1 Основы 

гидравлики. 

Перемещение 

жидкостей и газов 

Содержание 4 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

10 Основные 

теоретические 

положения гидравлики.  

Законы гидростатики, 

гидродинамики.  

2 

11. Сущность процесса 

перемещения 

жидкостей и газов. 

Классификация 

гидравлических машин. 

Основные параметры 

2 
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насосов. 

Основные понятия о 

принципах действия и 

устройстве 

вентиляторов и 

компрессоров. Области 

применения в пищевых 

производствах. 

Тема 2.2 

Разделение жидких 

и газовых 

неоднородных 

систем 

Содержание 12 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

12. Неоднородные 

системы и их 

характеристики. 

Классификация 

неоднородных систем 

(суспензия эмульсия, 

пыль и дым, туман). 

Примеры. 

Классификация 

дисперсной системы по 

агрегатному состоянию 

дисперсной фазы и 

дисперсной среды. 

Примеры. 

2 

13. Отстаивание и 

осаждение 

Осаждение в поле сил 

тяжести (отстаивание). 

Теория процесса. 

Осаждение под 

действием 

центробежных сил. 

Теория процесса. 

2 

В том числе 

практических занятий 
4  

14. Отстаивание и 

осаждение 

Осаждение в поле сил 

тяжести (отстаивание). 

Теория процесса. 

Осаждение под 

действием 

центробежных сил. 

Теория процесса. 

Отстойники, принцип 

работы и устройство. 

Расчет 

производительности 

отстойника. 

2 
ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

15. Изучение сущности, 

назначение процесса 

коагуляции, 

эффективности 

2 
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применения 

16. Фильтрование 

Общие сведения о 

процессе фильтрования. 

Виды фильтрования. 

Оборудование для 

фильтрования. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

В том числе 

практическое занятие 
2  

17. Оборудование для 

фильтрования 

Фильтры, их виды, 

устройство и принцип 

действия. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

Тема 2.3 Очистка 

воздуха и 

промышленных 

газов 

Содержание 4 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

18. Классификация 

процессов очистки 

воздуха и газов. 

Механическая очистка 

газов. Отстойники и 

фильтры. Циклоны и 

гидроциклоны. 

Фильтрование газов. 

Мокрая очистка газов. 

Электроочистка. 

Принцип устройства и 

работа аппаратов для 

очистки газов. 

2 

 

В том числе 

практическое занятие 
2  

19. Очистка воздуха и 

газов 

Изучение устройств для 

очистки воздуха и 

промышленных газов. 

Расчет циклонов. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

Тема 2.4 

Псевдоожижение 

(«кипящий», или 

взвешенный слой). 

Перемешивание и 

смешивание 

Содержание 6 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

20. Общие сведения. 

Процессы, 

происходящие в 

псевдоожиженном слое. 

Сущность 

псевдоожижения. 

Идеальная и реальная 

кривые 

псевдоожижения. 

2 

В том числе 

практических занятий 
4  

21. Псевдоожижение 

Аппараты с 

псевдоожиженным 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 
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слоем. 

Расчет основных 

показателей 

псевдоожиженного 

слоя. 

ОК 09 

22. Соединение 

(смешивание). 

Общие сведения о 

перемешивании. 

Перемешивание 

жидких сред. 

Перемешивание 

пластичных масс. 

Перемешивание 

сыпучих масс. 

Расчет частоты 

вращения мешалок. 

2 

В том числе 

практическое занятие 
2 

23. Общие сведения. 

Теоретические основы 

разделения обратным 

осмосом и 

ультрафильтрацией. 

Устройство 

мембранных аппаратов. 

2 

Самостоятельная 

работа обучающихся:  

Перемешивание 

смешивание сыпучих 

материалов. 

Гомогенизация  

Микро и 

ультрафильтрация. 

Процессы обратного 

осмоса. Мембраны и 

мембранные фильтры 

6 
ПК 2.2 

ОК 02 

Раздел 3. Тепловые процессы и аппараты 20/8  

Тема 3.1 Основы 

теплопередачи. 

Нагревание и 

охлаждение 

Содержание 6 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

24. Общие сведения. 

Основное уравнение 

теплопередачи. 

Теплопроводность. 

Основное уравнение 

теплопроводности. 

Тепловое излучение. 

Уравнение теплового 

излучения. 

Конвективный 

теплообмен 

(теплоотдача). 

Основной закон 

2 
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теплоотдачи. 

В том числе 

практическое занятие 
2  

25. Определение 

тепловых нагрузок и 

средней разности 

температур для 

различных случаев 

теплообмена. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

26. Общие сведения. 

Нагревание водой. 

Нагревание водяным 

насыщенным паром. 

Нагревание топочными 

газами. 

Нагревание 

электрическим током. 

Охлаждение. Общие 

сведения. 

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

Тема 3.2 

Конденсация. 

Испарение. 

Выпаривание. 

Содержание 8 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

27. Конденсация. 

Поверхностная 

конденсация. 

Конденсация при 

смешении 

теплоносителей. 

Конденсаторы. 

Испарение. Общие 

сведения. 

Выпаривание. Общие 

сведения. Способы 

выпаривания. 

2 

В том числе 

практических занятий 
6 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

28. Устройство 

теплообменной 

аппаратуры. 

Изучение устройства, 

работы рекуперативных 

теплообменников. 

Решение задач 

2 

29. Изучение 

устройства, принципа 

работы 

барометрического 

конденсатора. Расчет. 

2 
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30. Изучение схем 

выпарных аппаратов,  

установок. Составление 

материального и 

тепловых балансов 

многокорпусной 

выпарной установки. 

2 

Самостоятельная 

работа обучающихся:  

Однокорпусная 

выпарная установка.  

Материальный и 

тепловой балансы.  

Особенности работы 

выпарной установки с 

тепловым насосом, 

эффективность ее 

применения. Тепловой 

баланс многокорпусной 

выпарной установки 

6 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

Раздел 4 Массообменные процессы и 

аппараты 
24/10 

 

Тема 4.1 Основы 

теории 

массообменных 

процессов. 

Экстрагирование

. Абсорбция. 

Адсорбция 

Содержание 12 ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

31. Теоретические 

положения 

массообменных 

процессов: движущая 

сила процесса и основное 

уравнение массопередачи, 

массоотдача. 

Молекулярная и 

конвективная диффузия. 

Массообмен между 

фазами. Понятие о 

термодиффузии 

2 

32. Общие сведения о 

процессе 

экстрагирования. 

Аппараты для 

экстрагирования вещества 

из твердых тел. Расчет 

экстракторов. 

Материальный, тепловой 

балансы экстракторов 

2 

В том числе практическое 

занятие 
2 

ПК 2.2 

 

33. Экстрагирование. 

Изучение работы 

экстракторов. Построение 

рабочей линии процесса. 

Составление балансов 

2 
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34. Сущность процесса 

абсорбции. Виды 

абсорбентов. 

Принципиальные схемы 

абсорбции Абсорберы: 

насадочный, 

распылительный, с 

псевдоожижённым слоем, 

с механическим 

перемешиванием, их 

устройство и принцип 

действия. Регенерация 

абсорбента.  

2 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

35. Общие сведения. 

Физическая и химическая 

адсорбция.Характеристик

а и область применения 

адсорбентов. 

Движущая сила процесса 

адсорбции. 

Массапередача в процессе 

адсорбции 

2 

В том числе практическое 

занятие 
2 

 

36. Устройство 

массообменной 

аппаратуры. Адсорберы. 

Абсорберы. 

2 

ПК 2.2 

Тема 4.2 

Кристаллизация. 

Сушка 

Содержание 8 ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 

37. Теоретические основы 

процесса кристаллизации. 

Растворимость твердых 

веществ. Способы 

получения пересыщенных 

растворов. Стадии 

кристаллизации. 

Кинетика процесса. 

Кристаллизаторы. Расчет 

Практические занятие 

№18 

2 

В том числе практических 

занятий 
6 

ПК 1.1 

ПК 2.2 

ОК 02 

ОК 09 
38. Изучение процесса 

кристаллизации и работы 

кристаллизаторов 

2 

39. Сущность процесса 

сушки. Теоретические 

положения процесса 

сушки: способы 

обезвоживания, 

сушильные агенты, 

2 
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параметры влажного 

воздуха, I – d диаграмма. 

Рамзина. Материальный и 

тепловой балансы.  

Основы расчёта 

конвективной сушилки.  

40. Устройство и принцип 

действия сушилок. 
2 

Самостоятельная работа 

обучающихся:  

Массоотдача, 

массопередача. 

Определение 

коэффициента 

массоотдачи и 

массопередачи 

Кривые сушки, кривые 

скорости сушки 

4 

ПК 1.1 

 

Промежуточная аттестация 4  

Всего: 104  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Лаборатория «Ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линия» оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Бакин, И.А. Процессы и аппараты пищевых производств: учебное пособие / И. 

А. Бакин, В. Н. Иванец. — Кемерово :КемГУ, 2020. — 235 с. — ISBN 978-5-8353-2598-6. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156113. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Авроров, В. А. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / В. А. 

Авроров. - Москва ; Вологда : Инфра-Инженерия, 2023. - 796 с. - ISBN 978-5-9729-

1153-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2098515. – 

Режим доступа: по подписке. 

3. Наумченко, И.С. Процессы и аппараты : учебное пособие / Наумченко И. С. , 

Терехина А. В. , Желтоухова Е. Ю. , Копылов М. В. - Воронеж : ВГУИТ, 2019. - 340 с. - ISBN 

978-5-00032-404-2. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL 

:https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000324042.html. - Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Достижения науки и техники АПК :ежемес. теорет. и науч.-практ. журн. - Москва: 

[б. и.], 1987. - ISSN 0235-2451. – Текст: непосредственный. 

2. Пищевая промышленность. – Москва: Пищевая промышленность, 1930. – . – 

Выходит ежемесячно. – ISSN 0235-2487. – Текст: непосредственный.  

3. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

4. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

5. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

6. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

7. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

8. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 

 

 

 

 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000324042.html
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания:   

Классификации основных 

процессов в соответствии с 

конкретной отраслью пищевой 

промышленности и сущности 

процессов: механических, 

гидромеханических, тепловых и 

массообменных 

Обучающийся знает 

классификацию основных 

процессов в соответствии с 

конкретной отраслью пищевой 

промышленности и сущности 

процессов: механических, 

гидромеханических, тепловых и 

массообменных 

-устные и 

письменные опросы 

на теоретических и 

практических 

занятиях; 

- тестовые опросы; 

- письменные работы 

по завершению 

разделов; 

- взаимный контроль 

при работе в парах и 

малыми группами; 

- самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических 

занятиях; 

- самоконтроль при 

проверке 

самостоятельной 

работы; 

- наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических 

занятиях; 

- итоговый контроль – 

экзамен. 

Устройства и принципа 

действия аппаратов; методики 

расчета аппаратов при заданных 

технологических параметрах 

процесса 

Обучающийся знает устройство 

и принципа действия аппаратов; 

методики расчета аппаратов 

при заданных технологических 

параметрах процесса 

 

Приемов структурирования 

информации 

Обучающийся знает приемы 

структурирования информации  

Формата оформления 

результатов поиска 

информации, современные 

средства и устройства 

информатизации 

Обучающийся знает формат 

оформления результатов поиска 

информации, современные 

средства и устройства 

информатизации 

Основных 

общеупотребительныех 

глаголов (бытовая и 

профессиональная лексика) 

Обучающийся знает основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика) 

Лексического минимума, 

относящегося к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

Обучающийся знает 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

Умения 

Рассчитывать и определять 

основные характеристики 

параметров механических, 

гидромеханических, тепловых и 

массообменных процессов; 

пользоваться нормативными 

материалами, техническими 

условиями и стандартами при 

расчете аппаратов 

Обучающийся умеет 

рассчитывать и определять 

основные характеристики 

параметров механических, 

гидромеханических, тепловых и 

массообменных процессов; 

пользоваться нормативными 

материалами, техническими 

условиями и стандартами при 

расчете аппаратов 

- проверка 

результатов и хода 

выполнения 

практических работ; 

- решение поисковых 

задач; 

- наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 

Выбирать современные 

аппараты и машины, в 

наибольшей степени 

Обучающийся умеет выбирать 

современные аппараты и 

машины, в наибольшей степени 
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отвечающие особенностям 

технологического процесса 

 

отвечающие особенностям 

технологического процесса 

теоретических 

занятиях; 

- итоговый контроль – 

экзамен. Определять необходимые 

источники информации 

Обучающийся умеет определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию 

Обучающийся умеет 

планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

Обучающийся умеет 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

Строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной деятельности  

Обучающийся умеет строить 

простые высказывания о себе и 

о своей профессиональной 

деятельности 
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Приложение 2.24  

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.03 Автоматизация технологических процессов 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.03 Автоматизация технологических процессов является 

обязательной частью общепрофессионального цикла ООП в соответствии с ФГОС СПО 

поспециальности19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ПК 

2.1, ПК 2.3. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

Код  

ОК, 

ПК  

Умения  Знания  

ОК 01 

составлять план действия;  

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях;  

ОК 07 
определять необходимые ресурсы; 

методы работы в профессиональной 

и смежных сферах; 

ПК 2.1 Инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Технологии производства и 

организации производственных и 

технологических процессов 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 2.3 

Использовать различные виды 

программного обеспечения, в том 

числе специального, компьютерные и 

телекоммуникационные средства в 

процессе производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий 

для автоматизированной обработки 

информации с использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и 

вычислительных систем, 

применяемых в 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.  Трудоемкость освоения дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 

В том числе в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 60 - 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 30 - 

Промежуточная аттестация – экзамен 8 - 

Всего 98 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад ч 

Код ПК, ОК 

1 2 3 5 

Раздел 1. Основные понятия автоматизации  22  

Тема 1.1 Технологические объекты управления 12  

1.Технологические объекты управления.  2 ОК 02 

2.Управляющие системы и их виды. 4 ОК 01 

В том числе практических занятий 6  

3. Функциональная схема управления 

технологическим процессом . Функциональная 

схема построения АСУП . Обобщенная 

структурная схема интегрированной системы 

управления. Элементы программно- 

технического комплекса АСУТП. 

6 ПК 2.3 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение аппаратных средств управления 

автоматизацией процессов на производстве 

10  

Раздел 2. Общие средства автоматизации 24  

Тема 2.1 Государственная система промышленных 

средств автоматизации 
4  

4.Принцип работы программных средств. Виды 

и типы программных средств используемых на 

предприятиях.  

2 ОК 02 

В том числе практических занятий 2  

5.Анализ используемых программных средств 

на основе предприятий региона  

 

2 ОК 01 

Тема 2.2 Технические средства автоматизации 4  

6.Автоматизированные процессы на 

предприятиях, их характеристика и 

классификация.  

2 ПК 2.1 

В том числе практических занятий 2  

7.Изучение схемы и конструкции 

автоматизированного конвейера. 

 

2 ПК 2.1 

Тема 2.3 Автоматическое регулирование и 

регуляторы 
6  

8.Принцип действия системы автоматического 

регулирования.  Системы автоматического 

регулирования прямого и непрямого действия.   

4 

 
ПК 2.3 

В том числе практических занятий 2  

9.Изучение схемы и конструкции 

автоматизированного конвейера. 2 ПК 2.3 
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Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение различных схем конвейерного 

производства на основе предприятий пищевой 

промышленности 

10  

Раздел 3. Применение информационных технологии при 

автоматизации технологических процессов 
44  

Тема 3.1 Способы обработки данных 10  

10.Виды и способы обработки данных. 

Инструменты для выполнения вычислительных 

работ. 

2 

ОК 01 

11.Программные средства для первичных 

расчетов автоматизации, программы-эмуляторы 
2 

ОК 02 

В том числе практических занятий 6  

12.Использование приложений MSOffice для 

выполнения расчетов 
6 ОК 01 

Тема 3.2 Программные средства автоматизации 34  

13.Виды программного обеспечения. CDK 

программное обеспечение для технологических 

расчетов. Online версии программ для 

выполнения расчетов. 

6 ПК 2.3 

14.Построение схем автоматизации 

технологических процессов с применением 

программных средств. 

6 

ПК 2.3 

В том числе практических занятий 12  

15.Проведение технологических расчетов 

режимов работы с использованием эмулятора. 
12 ПК 2.3 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение программных средств для 

автоматизации производственных процессов с 

использованием программ эмуляторов 

10  

Промежуточная аттестация: 8  

Всего: 98  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информатики», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по специальности 19.02.11- Технология продуктов питания из растительного 

сырья. 

Лаборатория Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, оснащенная необходимым для реализации программы учебной 

дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

данной специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список 

может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

Печатных изданий нет 

 

3.2.2 Основные электронные издания  

1. Иванов, А. А. Автоматизация технологических процессов и производств : 

учебное пособие / А.А. Иванов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 

2023. — 224 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-00091-521-9. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1971876 – Режим доступа: по 

подписке. 

2. Виноградов, В. М. Автоматизация технологических процессов и производств. 

Введение в специальность : учебное пособие / В.М. Виноградов, А.А. Черепахин. — Москва 

: ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 161 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 

978-5-00091-536-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1723511 

– Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3 Дополнительные источники   

1. АгроТехника и Технологии. – Москва : ООО Континуум риал эстейт, 2007. – . – 

Выходит 6 раз в год. – Текст : непосредственный. 

2. Сельскохозяйственные машины и технологии. – Москва : ФНАЦ ВИМ, 2007. – . – 

Выходит ежеквартально. – SSN 2073-7599. – Текст : непосредственный. 

https://znanium.com/catalog/product/1971876
https://znanium.com/catalog/product/1723511
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3. Цой, Ю. А. Технологические процессы и технические средства производства молока 

на животноводческой ферме : монография / Ю.А. Цой, Р.А. Мамедова. — Москва : ИНФРА-

М, 2021. — 423 с. - ISBN 978-5-16-109472-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1346826  

4. Решение Комиссии Таможенного союза «О принятии технического регламента 

Таможенного союза «О безопасности машин и оборудования» от 18 октября 2011 г. N 823, с 

изменениями и дополнениями. – Текст : электронный // Консультант плюс : справочная 

правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана. 

5. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

6. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

7. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

8. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

9. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

10. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

  

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания 

Технологии производства и 

организации 

производственных и 

технологических процессов 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 

Состав, функции и 

возможности использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий для 

автоматизированной 

обработки информации с 

использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и 

вычислительных систем, 

применяемых в 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной  

и смежных областях 

 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации, современные 

средства и устройства 

информатизации 

Оценка «отлично». За глубокое 

и полное овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, за 

умение находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка «удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять 

главное и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, искажает 

их смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает материал. 

 

-устные и письменные 

опросы на теоретических 

и практических 

занятиях. 

- тестовые опросы по 

завершению тем. 

- письменные работы по 

завершению разделов. 

- взаимный контроль при 

работе в парах и малыми 

группами. 

- самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических занятиях. 

- самоконтроль при 

проверке 

самостоятельной работы. 

- учебное 

проектирование.  

- наблюдение, 

интерпретация 

результатов и экспертная 

оценка деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических занятиях. 

- итоговый контроль – 

экзамен 
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Умения 

Инструктировать 

операторов и аппаратчиков 

по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 

Использовать различные 

виды программного 

обеспечения, в том числе 

специального, 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства в процессе 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 

составлять план действия  

 

определять необходимые 

ресурсы 

 

определять задачи для 

поиска информации 

Оценка «отлично». За глубокое 

и полное овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, за 

умение находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка «удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять 

главное и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, искажает 

их смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает материал. 
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Приложение 2.25  

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.04 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.04 Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности» является обязательной частью обязательного 

профессионального блока ПООП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Целью освоения дисциплины является формирование у студентов базовых 

компетенций в области использования прикладного программного обеспечения, которые в 

дальнейшем развиваются при формировании профессиональных компетенций 

специалиста 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1 Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и программным 

обеспечением при обработке 

данных контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Специализированное программное 

обеспечение и средства 

автоматизации, применяемые на 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

из растительного сырья 

Использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, 

преобразования и передачи 

данных в профессионально-

ориентированных 

информационных системах 

производства продуктов 

питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Методы и средства сбора, 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов и пакетов прикладных 

программ в процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 2.3 Использовать различные виды 

программного обеспечения, в 

том числе специального, 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства в процессе 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

Основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 
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кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях  

Использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально-

ориентированных 

информационных системах 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных 

технологий для 

автоматизированной обработки 

информации с использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и 

вычислительных систем, 

применяемых в 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

ОК 02 определять задачи для поиска 

информации;  

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;  

определять необходимые 

источники информации; 

приемы структурирования 

информации;  

ОК 04 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; 

ОК 09 участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы;  

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 112 

в т.ч. в форме практической подготовки 34 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 36 

практические занятия 34 

Самостоятельная работа  40 

Промежуточная аттестация 2 



 
 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименован

ие разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практическо

й 

подготовки, 

акад ч 

Коды 

компетенци

й и 

личностных 

результатов

,формирова

нию 

которых 

способствуе

т элемент 

программы 

1 2 3 5 

Раздел 1 Базовое прикладное программное обеспечение 

информационных технологий 

36/14  

Тема 1.1 

Текстовые 

процессоры 

Содержание  6 ПК 1.1 

ОК 02 

ОК 04 
Классификация и возможности текстовых 

процессоров.  

2 

Обзор современных текстовых процессоров. Основы 

работы в текстовом процессоре. 

2 

В том числе практических занятий  4 

Создание деловых текстовых документов. Оформление 

таблиц в текстовых документах. Организационные 

диаграммы в документе. Создание и печать документа 

с начала до конца. Комплексное использование 

возможностей MS Word для создания документов. 

4 

Тема 1.2 

Табличные 

процессоры 

Содержание  6 ПК 1.1 

ОК 02 

ОК 04 
Основы работы в электронных таблицах MS Excel. 

Поиск, сортировка и фильтрация данных. 

Форматирование и печать электронной таблицы. 

Средства графики в Excel. Дополнительные 

возможности. 

2 

В том числе практических занятий 4 

Форматирование и редактирование таблицы. 

Использование статистических, математических и 

текстовых функций. 

2 

Построение и редактирование диаграмм. Поиск 

решения. Создание и применение сводных таблиц. 

Консолидация данных. 

2 

Тема 1.3 

Технология 

обработки 

графической 

информации 

Содержание  8 ПК 1.1 

ОК 02 

ОК 04 
Классификация и возможности графических 

процессоров. 

2 

Векторные графические редакторы. Растровые 

графические редакторы. Программный пакет Adobe 

Photoshop, CorelDraw 

2 

В том числе практических занятий  

Практическое занятие 4: 

Работа в векторном графическом редакторе. 

2 



 
 

Практическое занятие 5: 

Работа в растровом графическом редакторе. 

2 

Тема 1.4 

Электронны

е 

презентации 

Содержание  4  

Виды презентаций. Этапы и средства создания 

презентаций. Общие сведения о программе подготовки 

презентаций MS РowerPoint. Способы создания и 

сохранения презентаций. 

2 ПК 1.1 

ОК 02 

ОК 04 

В том числе практических занятии   

Cоздание презентаций в MSPower Point. Создание 

специальных эффектов. Создание гиперссылок. 

Подготовка и демонстрация презентации.. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Базовые приложение, их функции и возможности 

использования. 

10  

Раздел 2. Системы автоматизированного проектирования 20/8  

Тема 2.1 

Основные 

понятия 

САПР. 

Основные 

принципы 

построения 

САПР 

Содержание  4 ПК 2.3 

ОК 04 

ОК 09 
Система автоматизированного проектирования. 

Основные особенности, принципы работы 

2 

В том числе практических занятий  2 

Изучение программ автоматизированного 

проектирования для производства 

2 

Тема 2.2 

Классифика

ция САПР. 

Стадии 

создания 

САПР 

Содержание  6  

Программное обеспечение для САПР. Этапы 

проектирования, базовые возможности. 

2 

В том числе практических занятий  4 

Рассмотрение программного обеспечения для 

автоматизированного проектирования.  

2 

Использование базовых возможностей приложений 

САПР для создания схем. 

2 

Тема 2.3 

Построение 

схем и 

чертежей в 

приложениях 

САПР 

Содержание  4 ПК 2.3 

ОК 04 

ОК 09 

Создание технологических схем для производства с 

учетом требований и специфики предприятий. 

2 

В том числе практических занятий  2 

Использование приложений САПР для создания 

технологических схем. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Приложение САПР, их типы, функциональные 

возможности и назначение. 

10 ПК 2.3 

ОК 04 

ОК 09 

Раздел 3. Компьютерные тренажеры и лабораторные системы 52/20   

Тема 3.1 

Роботизация 

сортировки 

сырья 

Содержание  6 ПК 2.3 

ОК 04 

ОК 09 
Использование роботизированную технику для 

сортировки сырья в процессе производства 

2 

В том числе практических занятий   

Анализ роботизированных средств на предприятиях 

пищевой промышленности 

4 

Тема 

3.2Использов

ание 

компьютерн

Содержание  8 ПК 2.3 

ОК 04 

ОК 09 
Компьютерные сети, их назначение, и возможности 

использования в процессе контроля за этапами 

производства продукции. 

2 



 
 

ых сетей в 

процессе 

производства 

Применение дополненной реальности для оказания 

удаленной поддержки, при неполадках оборудования 

2 

В том числе практических занятий  

Использование технологий удаленного доступа 4 

Тема 3.3 

Компьютерн

ые 

лаборатории 

Содержание  6 ПК 2.3 

ОК 04 

ОК 09 

Виды компьютерных лабораторий, их назначение и 

возможности. 

2 

В том числе практических занятий  

Использование компьютерных лабораторий для 

построения процесса производства, и анализа работы. 

4 

Тема 3.4 

Программы 

тренажеры 

для 

производства 

Содержание  4  

Виды доступных программ-тренажеров, их 

возможности и назначение 

2 ПК 2.3 

ОК 04 

ОК 09 В том числе практических занятий   

Использование компьютерных тренажеров, для 

анализа работы процесса производства. 

2 

Тема 3.5 

Виртуальны

е 

лаборатории 

Содержание  10  

Определение виртуальных лабораторий и 

лабораторных систем. Их назначение, функциональные 

возможности и значимость для производства. 

2 ПК 2.3 

ОК 04 

ОК 09 

В том числе практических занятий  

Изучение функциональных возможностей 

виртуальных лабораторий и лабораторных систем. 

4 

Проведения экспериментальных исследований 

согласно задачам в виртуальных лабораторных 

системах  

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Сущность компьютерных приложений для анализа 

проектирования и лабораторных исследований. Виды, 

назначение, функциональные возможности, 

достоинства и недостатки. 

20 ПК 2.3 

ОК 04 

ОК 09 

Промежуточная аттестация: 2  

Всего: 112  



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатория Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, оснащенная необходимым для реализации программы учебной 

дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

данной специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания 

  Печатных изданий нет 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Федотова, Е. Л. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности : учебное пособие / Е.Л. Федотова. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 

367 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0752-8. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1786345 – Режим доступа: по 

подписке. 

2. Федотова, Е. Л. Прикладные информационные технологии : учебное пособие / Е.Л. 

Федотова, Е.М. Портнов. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 335 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0897-6. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1189340. – Режим доступа: по 

подписке. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Программные продукты и системы : международный научно-практический 

журнал. - Тверь : НИИ Центрпрограммсистем, 2023. - Т. 36, № 1. - 184 с. - ISSN 0236-235X. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2020579 

2. Воройский, Ф. С. Информатика. Новый систематизированный толковый 

словарь-справочник (Введение в современные информационные и телекоммуникационные 

технологии в терминах и фактах)   / Воройский Ф. С. - 3-е изд. , перераб. и доп. - Москва : 

ФИЗМАТЛИТ, 2011. - 760 с. - ISBN 978-5-9221-0426-5. - Текст : электронный // ЭБС 

"Консультант студента" : [сайт]. - URL 

:https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785922104265.html - Режим доступа : по подписке. 

3. Федеральный закон Российской Федерации «Об информации, 

информационных технологиях и о защите информации» от 27 июля 2006 г. N 149-ФЗ, с 

https://znanium.com/catalog/product/2020579
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785922104265.html


 
 

изменениями и дополнениями: принят Государственной Думой 8 июля 2006 года. – Текст : 

электронный // Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с 

титул. экрана  

4. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

5. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

6. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

7. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

8. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

9. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/ 

  



 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

знания 

Специализированное 

программное обеспечение и 

средства автоматизации, 

применяемые на 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Методы и средства сбора, 

обработки, хранения, 

передачи и накопления 

информации с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов и пакетов 

прикладных программ в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Основные методы и приемы 

обеспечения 

информационной 

безопасности в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Состав, функции и 

возможности использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий для 

автоматизированной 

обработки информации с 

использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и 

вычислительных систем, 

применяемых в 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Оценка «отлично». За глубокое 

и полное овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, за 

умение находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка «удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». Если 

обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять 

главное и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, искажает 

их смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает материал. 

 

 Устные и 

письменные опросы на 

теоретических и 

практических занятиях. 

 Тестовые опросы по 

завершению тем. 

 Письменные работы 

по завершению 

разделов. 

 Взаимный контроль 

при работе в парах и 

малыми группами. 

 Самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических 

занятиях. 

 Устные и письменные 

опросы на 

теоретических и 

практических 

занятиях (входные и 

фронтальные). 

 Письменные 

контрольные работы 

по завершению 

разделов. 

 Взаимный контроль 

при работе в парах и 

малыми группами. 

 Самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических 

занятиях и проверке 

самостоятельной 

внеаудиторной 

работы. 

 Самоконтроль при 

проверке 

самостоятельной 

работы. 

 Наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 



 
 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности;  

приемы структурирования 

информации;  

Психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности; 

теоретических 

занятиях. 

 

Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и 

программным обеспечением 

при обработке данных 

контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

Использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

преобразования и передачи 

данных в профессионально-

ориентированных 

информационных системах 

производства продуктов 

питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Использовать различные 

виды программного 

обеспечения, в том числе 

специального, 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства в процессе 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

Оценка «отлично». За глубокое 

и полное овладение 

содержанием учебного 

материала, в котором 

обучающийся ориентируется, 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, за 

умение находить и использовать 

информацию. 

Оценка «хорошо». Если 

обучающийся полно освоил 

учебный материал, владеет 

понятийным аппаратом, 

акцентологическим и 

орфоэпическим минимумами, 

ориентируется в изученном 

материале, грамотно излагает 

ответ, но в его форме имеются 

отдельные неточности. 

Оценка «удовлетворительно». 

Если обучающийся 

обнаруживает знания и 

понимание положенного 

учебного материала, 

понятийного аппарата, 

акцентологического и 

орфоэпического минимумов, но 

излагает их неполно, 

непоследовательно, допускает 

неточности в определении 

понятий, не умеет доказательно 

обосновать свои суждения. 

Оценка 

«неудовлетворительно». Если 

 Устные и 

письменные опросы на 

теоретических и 

практических занятиях. 

 Тестовые опросы по 

завершению тем. 

 Письменные работы 

по завершению 

разделов. 

 Взаимный контроль 

при работе в парах и 

малыми группами. 

 Самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических 

занятиях. 

 Устные и письменные 

опросы на 

теоретических и 

практических 

занятиях (входные и 

фронтальные). 

 Письменные 

контрольные работы 

по завершению 

разделов. 

 Взаимный контроль 

при работе в парах и 

малыми группами. 

 Самоконтроль при 

рефлексии на 

теоретических 

занятиях и проверке 

самостоятельной 

внеаудиторной 



 
 

макаронных и кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях  

Использовать технологии 

сбора, размещения, 

хранения, накопления, 

преобразования и передачи 

данных в профессионально-

ориентированных 

информационных системах 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

определять задачи для 

поиска информации;  

определять необходимые 

источники информации; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы;  

обучающийся имеет 

разрозненные, бессистемные 

знания, не умеет выделять 

главное и второстепенное, 

допускает ошибки в 

определении понятий, искажает 

их смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает материал. 

 

работы. 

 Самоконтроль при 

проверке 

самостоятельной 

работы. 

 Наблюдение, 

интерпретация 

результатов и 

экспертная оценка 

деятельности 

обучающихся на 

практических и 

теоретических 

занятиях. 

 

 



 

Приложение 3 

к ОПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания  

из растительного сырья 

Материально-техническое оснащениеспециальных помещений для реализации образовательной программы,  

включая программное обеспечение 

1. Материально-техническое оснащение  

 

1.1. Оснащение кабинетов 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин» 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

1 Стол письменный Мебель Основное прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

ООД.01 Русский язык 

ООД.02 Литература 

ООД.05 История 

ООД.08 Обществознание 

ООД.09 География 

ООД.10 Биология 

ООД.11 Химия 

ООД.12 Индивидуальный проект 

ООД.13 Математика 

ООД.14 Физика 

СГ.01 История России 

СГ.05 Основы финансовой грамотности  

СГ.06 Основы бережливого производства  

СГ.07 Психология общения  

ПМ.04 Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

2 Стул Мебель Основное Стул на металлическом 

каркасе 31.01.11.150 

3 

Стол для преподавателя 

Мебель Основное Стол для преподавателя 

прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

4 Доска аудиторная Мебель Основное Доска меловая 90Х120 СМ. 

5 Ноутбук с программным 

обеспечением 

ТС Основное Разрешение 

экрана:1920x1080  

- Процессор AMD Radeon 

- Объем накопителей SSD: 

240 Gb 

- Оперативная память: 4 Gb 

- Видеокарта: AMD Radeon 

Graphics 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

6 Набор демонстрационного 

оборудования: переносной 

мультимедийный проектор  

ТС Основное Модель InFocus IN114BBST 

Проекционная технология     

DLP; Максимальное 

разрешение     1920x1200 

Соотношение сторон      4:3; 

Световой поток  3500 лм 

Zoom x2; 

Аудиовходы/видеовходы 2x 

HDMI, 1x S-Video, 1x GA, 

1x mini Jack 3.5 mm 

Аудиовыходы/видеовыход

ы 1x mini Jack 3.5 mm, 1x 

VGA; Интерфейсы RS-232, 

1x USB-A  

 

Кабинет «Иностранного языка» 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

1 Стол письменный Мебель Основное прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

ООД.03 Иностранный язык 

СГ.02 Иностранный язык  

 2 Стул Мебель Основное Стул на металлическом 

каркасе 31.01.11.150 

3 

Стол для преподавателя 

Мебель Основное Стол для преподавателя 

прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

4 Доска аудиторная Мебель Основное Доска меловая 90Х120 СМ. 

5 Телевизор ТС Основное LG 32LS 5600-ZC 

 

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности» 

 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

1 Стол письменный Мебель Основное прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

ООД.04 Информатика 

ОП.04 Прикладные компьютерные 

программы в профессиональной 

деятельности 

 

 

2 Стул Мебель Основное Стул на металлическом 

каркасе 31.01.11.150 

3 

Стол для преподавателя 

Мебель Основное Стол для преподавателя 

прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

4 Доска аудиторная Мебель Основное Доска меловая 90Х120 СМ. 

5 Ноутбук с программным 

обеспечением 

ТС Основное Разрешение 

экрана:1920x1080  

- Процессор AMD Radeon 

- Объем накопителей SSD: 

240 Gb 

- Оперативная память: 4 Gb 

- Видеокарта: AMD Radeon 

Graphics 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

6 Набор демонстрационного 

оборудования: переносной 

мультимедийный проектор  

ТС Основное Модель InFocus IN114BBST 

Проекционная технология  

DLP; Максимальное 

разрешение 1920x1200 

Соотношение сторон 4:3; 

Световой поток  3500 лм 

Zoom x2; 

Аудиовходы/видеовходы 2x 

HDMI, 1x S-Video, 1x GA, 

1x mini Jack 3.5 mm 

Аудиовыходы/видеовыход

ы   1x mini Jack 3.5 mm, 1x 

VGA; Интерфейсы RS-232, 

1x USB-A  

7 Монитор (10 шт) ТС Основное Тип ЖК 

Тип ЖК-матрицы TFT TN 

Размер 18.5" 

Максимальное разрешение 

1360х768 

 

8 Персональные компьютеры с 

выходом в Интернет (10 шт.) 

ТС Основное Компьютер в сборе 

(Y510V/i5-10400/8GB/m.2 

240GB/HDD 

ITb/Kb+m/500/UPS 

650/AstraLinux/21?5 LCD) 

 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности» 

 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

1 Стол письменный Мебель Основное прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

ООД.07 Основы безопасности и защиты 

Родины 

СГ.04 Безопасность жизнедеятельности 

 

2 Стул Мебель Основное Стул на металлическом 

каркасе 31.01.11.150 

3 

Стол для преподавателя 

Мебель Основное Стол для преподавателя 

прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

4 Доска аудиторная Мебель Основное Доска меловая 90Х120 СМ. 

5 Персональный компьютер  ТС Основное Процессор Intel Core i3-

2120 (3.3GHz) 

Оперативная память 3 ГБ 

Видеокарта GT530 

Винчестер 500 ГБ 

Привод DVD+/-RW 

Front: 

• Multi-in-1 CardReader 

• 3 x USB 2.0 

• 2 x Audio 

Порты 

Back: 

• 6 x USB 2.0 

• 2 x PS/2 

• Ethernet (RJ-45) 

• 3 x Audio 

• VGA 

• HDMI 

Слоты: 

• PCIex16 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

• PCIex1 

Блок питания 220 W 

6 Набор демонстрационного 

оборудования: переносной 

мультимедийный проектор  

ТС Основное Модель InFocus IN114BBST 

Проекционная технология     

DLP; Максимальное 

разрешение 1920x1200 

Соотношение сторон 4:3; 

Световой поток  3500 лм 

Zoom x2; 

Аудиовходы/видеовходы 2x 

HDMI, 1x S-Video, 1x GA, 

1x mini Jack 3.5 mm 

Аудиовыходы/видеовыход

ы   1x mini Jack 3.5 mm, 1x 

VGA; Интерфейсы RS-232, 

1x USB-A  

 Электронная мишень WT-01, блок 

управления электронной мишенью 

WTC-01, оптический сенсор WS-03. 

комплект крепежных элементов, CD 

с программным обеспечением, 

инструкция по эксплуатации, кабель 

для подключения блока управления 

электронной мишенью, кабель для 

подключения электронной мишени, 

кабель для зарядки оптического 

Оборудов

ание 

Основное Основной цвет желтый, 

черный. Материал 

изготовления пластик. 

Средство управления пульт 

ДУ. Совместимые 

операционные системы нет 

Свет есть. Другие функции 

высвечивает счет выбитых 

очков. Элементы питания 

устройства батарейки AA 

Время работы от одного 

 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

сенсора заряда, мин до 120 мин 

 Тематические стенды УМК Основное  Плакаты по ГО и ЧС, 

информационные стенды 

по дисциплине 

«Безопасность 

жизнедеятельности» 

 

 

1.2. Оснащение лабораторий/ мастерских/зон по видам работ/тренажерных комплексов 

Лаборатория «Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях» 

№ Наименование оборудования 

Тип Основное/специ

ализированное  

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального 

модуля/дисциплины 

1 Доска ученическая Мебель   Основное Доска меловая 90Х120 СМ.   ОП.02 Процессы и аппараты пищевых 

производств 

ОП.03 Автоматизация технологических 

процессов 

ПМ.01 Ведение технологического 

процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 

2 
Стол ученический  

Мебель  Основное прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

3 
Стулья 

Мебель  Основное Стул офисный "ИЗО" ткань 

черная 

1 Электронные плакаты "Процессы и 

аппараты пищевых производств" 

ТС Специализирова

нное  

 

2 
Плакаты «Оборудование 

хлебопекарного производства» 

ТС Специализирова

нное  

 

1 Виртуальный учебный комплекс 

«Автоматизированная линия по 

производству макаронных изделий» 

ТС Специализирова

нное  

 

1 Печь пекарская ХПЭ-500 Оборудов Специализирова Внутренние размеры 



 

нержавейка ание  нное  пекарной камеры: 

965х760х250 мм 

Габаритные 

размеры:1160х1050х1625 

мм Мощность: 19,2 кВт 

Напряжение: 380 В Вес: 370 

кг 

2 

Шкаф расстойный ШРЭ 2.1 стекло 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Габаритные размеры: 

820x1010x1635 мм 

Мощность: 1,6 кВт 

Напряжение: 220 В 

3 

Мукопросеиватель ПВГ-600М 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Производительность: 600 

кг/ч Емкость загрузочного 

бункера: 75 л Габаритные 

размеры: 1070х1000х1010 

мм Мощность: 0,325 кВт 

Напряжение:380 В 

Вес: 

75 кг 

4 

Тестомес МТМ-65МНА 1,5 для 

замеса крутого и дрожжевого теста 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Объем дежи: 60 л 

Габаритные размеры: 

570х750х1165 мм 

Мощность: 1,5 кВт 

Напряжение: 380 В Вес: 140 

кг 

5 

Лист подовый для ХПЭ 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Габаритные размеры: 

700х460 мм Материал: 

сталь 

6 

Хлебная форма 3Л10 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

3 формы в кассете 

Масса выпекаемого хлеба: 

640 гр 

Размер формы: 

215х105х105 мм 

7 Весы CAS SW-1-5 Оборудов Специализирова Тип дисплея: 



 

ание  нное  жидкокристаллический 

Наибольший предел 

взвешивания: 5 кг 

Наименьший предел 

взвешивания: 40 гр 

Питание: от сети 220 В или 

от батареи 

Размеры платформы: 

239х190 мм 

Габаритные 

размеры:260х287х137 мм 

Вес:2,7 кг 

8 

Стеллаж СК 1200/400 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  
Габаритные размеры: 

1200х400х1800 мм 

9 

Тележка-шпилька ТС-Р-16 для 

подовых листов (к печам ХПЭ) 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Количество уровней:16 

Вместимость: 16 подовых 

листов 700х460х40 мм  

Габаритные размеры: 

526х730х1828 мм 

Каркас: 

разборный 

10 

Стол производственный 

пристенный СПП 15/6 оц 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Габаритные размеры: 

1500х600х870 мм 

Материал столешницы: 

нержавеющая сталь AISI 

430, ЛДСП 

Материал каркаса: 

оцинкованная сталь 

11 

Весы CAS SW-1-20 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  Весы CAS SW-1-20 

12 Шкаф холодильный ШХ-0,7 

(CM107-S) 

Оборудов Специализирова Тип охлаждения: 

динамический 



 

ание  нное  Внутренний объем: 700 л 

Температурный диапазон: 

0...+6 °С 

Габаритные размеры: 

697х854х2028 мм 

Мощность: 0,35 кВт 

Вес: 140 кг 

13  

Зонт вентиляционный ЗВП 10*8 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Тип: пристенный 

Габаритные размеры: 

1000х800х450 мм 

14 

Ванна моечная двухсекционная ВМ 

2/4 э 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Размеры ванны: 

400х380х300 мм 

Габаритные размеры: 

850х470х870 мм 

15 

Стол кондитерский СП-311/2008 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Габаритные размеры: 

2000х800х850 мм 

Материал столешницы: 

бук (толщина 40 мм) 

Материал каркаса: 

металл, покрытый 

порошковой краской 

Каркас: 

разборный 

16 

Морозильный ларь БИРЮСА 240 

KX 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Объем: 212 л 

Температурный диапазон: 

-25 °C…-12 °C 

Габаритные размеры: 

81,4х55,4х105,5 см 

 

 

 



 

Лаборатория «Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

на автоматизированных технологических линиях» 

№ Наименование оборудования 
Тип Основное/специ

ализированное  

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального 

модуля/дисциплины 

1 Стол островной СЛБ-ОСТ-103 Мебель  Основное  Длина 1500 Глубина 1500 

Высота 750/850 

Цвет: белый 

Поверхность столешницы: 

ЛДСП 

Толщина столешницы 16 

мм 

Стол островной СЛБ-ОСТ-

103 снабжен надстройкой с 

двумя полками и 

установлен на 

металлический каркас из 

профильных труб 25х25 с 

полимерно-порошковым 

покрытием и 

регулируемыми опорами 

Стол снабжен 4 

подвесными тумбами 

Первые две тумбы 

снабжены створкой и 

полкой. Вторые две 

тумбочки снабжены 

ящиками на роликовых 

направляющих. 

Нагрузка на столешницу не 

более 120 кг 

Столешница защищена 

противоударной кромкой 

ПВХ толщиной 2 мм (цвет: 

ПМ.02 Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 



 

серый) и состоит из двух 

частей 

Фурнитура зарубежного 

производства 

Упаковка: гофрокартон 

Поставляется в 

разобранном виде ( 7 мест ) 

Вес - 198 кг 

2 Табурет газ-лифт с опорой для ног 

ET-9040-1A (660*390*390) 

Мебель Основное Габариты (ШхГхВ) 

390*390*600(660)h 

Сиденье: Ø330 

Высота сид./стационарный 

= 450÷600 

Высота сид./ролики = 

510÷660 

Вес: 4,1 кг/шт. 

3 Стол лабораторный с нержавейкой 

СЛНЕРЖ-103 

Мебель Основное Ширина 1500 Глубина 600 

Высота 750 (850) 

Цвет:белый; серый 

Столешница из 

нержавеющей стали AISI 

304; 

Металлический каркас 

изготовлен из профильной 

трубы 25х50мм с 

полимерно-порошковым 

покрытием; 

Поставляется в 

разобранном виде; 

Упаковка: гофрокартон; 

На мебель имеется 

сертификат соответствия; 

Область применения: 

Предназначен для  



 

установки в лабораториях и 

других учреждениях. 

Габариты в упаковке    

1,5х0,64х0,12 м 

Объем    0,12 м.куб 

Вес в упаковке     кг 

Мест    1 

1 Шкаф для хранения лабораторной 

посуды  

Мебель Специализирова

нное  

Ширина 800 Глубина 450 

Высота 1950 

Материал: ЛДСП. 

Толщина: ЛДСП 16 мм. 

Цвет: Белый,Серый; 

Торцы вертикальных 

панелей защищены 

противоударной кромкой 

ПВХ толщиной  0,4 мм; 

Фасад защищен 

противоударной кромкой 

ПВХ толщиной 2 мм; 

Изделие комплектуется 4 

полками с химостойким  

пластиком с 2-х сторон ; 

Нижняя часть изделия 

комплектуется 2-я ящиками 

на роликовых 

направляющих и 2-я 

створками;  

За створками съемная 

полка; 

Верхняя часть изделия 

комплектуется 2-я 

створками; 

Фурнитура   импортного 

производства; 



 

Шкаф установлен 

металлокаркас из 

профильной трубы 25х50 

мм с полимерно-

порошковым покрытием 

высотой 150 мм; 

Поставляется в 

разобранном виде; 

Упаковка гофрокартон; 

На мебель имеется 

сертификат соответствия; 

Предназначен для 

оснащения лабораторий 

различного профиля и для 

других учреждений. 

Габариты в упаковке    

1,94х0,43х0,0.14м 

1120х450х80 

Объем    0.12 м.куб 0,04 

м.куб 

Вес в упаковке    74 кг 

Мест    2 

2 Шкаф сушильный ПЭ-4610 Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Рабочий диапазон 

температур от комнатной - 

+50 до 320°С; 

Точность измерения 

температуры ±2,5°С; 

Неравномерность 

распределения температуры 

по объёму рабочей камеры 

(в установившемся рабочем 

режиме при температуре 

100°С) ±2,5°С; 

Отклонение температуры в 



 

рабочей камере от 

заданного значения (при 

закрытой заслонке 

вентиляции и 

установленной температуре 

100°С),±1°С; 

Дискретность задания и 

отображения температуры в 

рабочей камере - 1,0°С; 

Максимальная скорость 

нагрева рабочей камеры 

(при закрытой заслонке 

вентиляции) - 5°С/мин; 

Объем рабочей камеры - 60 

л; 

Cтандартное/ максимальное 

количество 

устанавливаемых полок - 

3/5 шт; 

Потребляемая мощность - 

не более 1600 ВТ; 

Размеры камеры (ШхГхВ) - 

390х400х400 мм; 

Габаритные размеры 

(ШхГхВ) - 755x660x630 мм; 

Масса - 50 кг. 

1 Весы лабораторные ВК-300 Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Габаритные размеры: 

180x220x85 

Цена деления: 0,005 г 

Масса нетто: 2 кг 

2 Весы аналитические OHAUS 

Adventurer AX 224/E 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Габаритные размеры: 

350×240×345 

Дискретность: 0,0001 г 

3 Микроскоп цифровой Levenhuk Оборудов Специализирова Вес в упаковке: 8,54 кг. 



 

MED D20T LCD, тринокулярный ание  нное  Размер упаковки (ДхШхВ): 

64×35×32,5 см. 

4 Измеритель деформации 

клейковины ИДК-3М 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Потребляемая мощность не 

более 20 Ватт 

Габаритные размеры200 х 

110 х 240 мм 

Масса не более 1,7 кг 

1 Вытяжной шкаф НВ-1200 ШВ-Б 

(1100*700*1960) 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Габаритные размеры 

1100*700*1960 мм 

Масса: не более 200 кг 

2 Термоштанга для зерна  Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Термоштанга для зерна 2 

метра (электронный 

термометр) 

3 Влагомер зерна РМ-650 Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Габариты: 185х130х210 мм 

Масса: 2 кг нетто, 4 кг 

брутто 

Источник питания: 4 

батареи АА 

4 Пробоотборник ручной для зерна 

многоуровневый 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Длина, 2050 мм 

Глубина отбора пробы, 

1520 мм 

Диаметр, 35 мм 

Диаметр внутренней 

полости, 30 мм 

Количество отверстий 

отбора, 5 шт 

Размер отверстий, 120/18 

мм 

Вес образца, 900 г 

Масса, 1,6 кг 

5 Пурка ПХ-1 для определения 

натуры зерна с калибровкой, с 

набором гирь 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Номинальная вместимость 

мерного цилиндра, 1000 мл 

Габаритные размеры в 

футляре (длина, ширина, 



 

высота) без весов, 

420х320х150 мм 

Габаритные размеры весов 

(длина, ширина, высота), 

280х250х65 мм 

Масса весов, 1 кг 

6 Шкаф холодильный ШХ-0,7 

(CM107-S) 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Тип охлаждения: 

динамический 

Внутренний объем: 700 л 

Температурный диапазон: 

0...+6 °С 

Габаритные размеры: 

697х854х2028 мм 

Мощность: 0,35 кВт 

Вес: 140 кг 

7 

Устройство для механизированного 

отмывания клейковины У1-МОК-

1МТ с бачком для воды 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Электропитание, 

В/Гц/Вт220/50/100 

Расход воды на одно 

отмывание, 9,2 л 

Габаритные размеры 

(ДхШ(без ванны)хВ), не 

более, 530х300х530 мм: 

Масса устройства У1-МОК-

1МТ, не более, 25 кг 

8 

Устройство для формовки 

клейковины ПФК 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Среднее время формовки 

шарика клейковины, 23 с 

Габаритные размеры 

столика с кюветами, 230 х 

190 х 65мм 

Масса, 0,5 кг не более 

9 

Рассев лабораторный ЕРЛ-1Ц 

Оборудов

ание  

Специализирова

нное  

Частота колебаний 

ситового пакета — 120 

колебаний/мин на 

заражённость, от 180до 200 



 

колебаний/мин.для муки, 

зерна, и т.д. 

Частота вращение меняется 

шкивом,, (шкив 

переворачивается). 

Амплитуда колебаний — 

(25±1) мм. 

Потребляемая мощность — 

25 Вт. 

Габаритные размеры, не 

более: 

длина — 456 мм; 

ширина — 490 мм; 

высота — 560 мм. 

Масса Рассева (без сит), не 

более — 40 кг. 

 

 

 

Лаборатория «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья» 

 

№ Наименование оборудования 

Тип Основное/специ

ализированное  

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального 

модуля/дисциплины 

1 Доска ученическая Мебель  основное Доска меловая 90Х120 СМ.   ПМ.03 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

ПМ.05 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям, должностям 

служащих 

2 
Стол ученический  

Мебель  основное прямой (серый, 1200x600x760 

мм) 

3 
Стулья 

Мебель  основное Стул офисный "ИЗО" ткань 

черная 

1 Стол островной СЛБ-ОСТ-103 Мебель  основное Длина 1500 Глубина 1500 

Высота 750/850 
Цвет: белый 

Поверхность столешницы: 



 

ЛДСП 

Толщина столешницы 16 мм 
Стол островной СЛБ-ОСТ-103 

снабжен надстройкой с двумя 

полками и установлен на 

металлический каркас из 
профильных труб 25х25 с 

полимерно-порошковым 

покрытием и регулируемыми 
опорами 

Стол снабжен 4 подвесными 

тумбами 
Первые две тумбы снабжены 

створкой и полкой. Вторые 

две тумбочки снабжены 

ящиками на роликовых 
направляющих. 

Нагрузка на столешницу не 

более 120 кг 
Столешница защищена 

противоударной кромкой 

ПВХ толщиной 2 мм (цвет: 

серый) и состоит из двух 
частей 

Фурнитура зарубежного 

производства 
Упаковка: гофрокартон 

Поставляется в разобранном 

виде ( 7 мест ) 
Вес - 198 кг 

ОП.01 Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве  

2 Табурет газ-лифт с опорой для ног ET-

9040-1A (660*390*390) 

Мебель  основное Габариты (ШхГхВ) 

390*390*600(660)h 

Сиденье: Ø330 
Высота сид./стационарный = 

450÷600 

Высота сид./ролики = 510÷660 
Вес: 4,1 кг/шт. 

 



 

3 Стол лабораторный с нержавейкой  Мебель  основное Стол лабораторный с 

нержавейкой СЛНЕРЖ-103 
Ширина 1500 Глубина 600 

Высота 750 (850) 

Цвет:белый; серый 

Столешница из нержавеющей 
стали AISI 304; 

Металлический каркас 

изготовлен из профильной 
трубы 25х50мм с полимерно-

порошковым покрытием; 

Поставляется в разобранном 
виде; 

Упаковка: гофрокартон; 

На мебель имеется 

сертификат соответствия; 
Область применения: 

Предназначен для  установки 

в лабораториях и других 
учреждениях. 

Габариты в упаковке    

1,5х0,64х0,12 м 

Объем    0,12 м.куб 
Вес в упаковке     кг 

Мест    1 

 

4 Шкаф для хранения лабораторной 
посуды  

Оборудова
ние  

Специализирован
ное  

Шкаф для хранения 
лабораторной посуды 

ШДХЛП-108 

Ширина 800 Глубина 450 

Высота 1950 
Материал: ЛДСП. Толщина: 

ЛДСП 16 мм. Цвет: 

Белый,Серый; 
Торцы вертикальных панелей 

защищены противоударной 

кромкой ПВХ толщиной  0,4 
мм; 

 



 

Фасад защищен 

противоударной кромкой 
ПВХ толщиной 2 мм; 

Изделие комплектуется 4 

полками с химостойким  

пластиком с 2-х сторон ; 
Нижняя часть изделия 

комплектуется 2-я ящиками на 

роликовых направляющих и 
2-я створками;  

За створками съемная полка; 

Верхняя часть изделия 
комплектуется 2-я створками; 

Фурнитура   импортного 

производства; 

Шкаф установлен 
металлокаркас из профильной 

трубы 25х50 мм с полимерно-

порошковым покрытием 
высотой 150 мм; 

Поставляется в разобранном 

виде; 

Упаковка гофрокартон; 
На мебель имеется 

сертификат соответствия; 

Предназначен для оснащения 
лабораторий различного 

профиля и для других 

учреждений. 
Габариты в упаковке    

1,94х0,43х0,0.14м 

1120х450х80 

Объем    0.12 м.куб 0,04 м.куб 
Вес в упаковке    74 кг 

5 Шкаф сушильный  Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Рабочий диапазон температур 

от комнатной - +50 до 320°С; 
Точность измерения 

 



 

температуры ±2,5°С; 

Неравномерность 
распределения температуры 

по объёму рабочей камеры (в 

установившемся рабочем 

режиме при температуре 
100°С) ±2,5°С; 

Отклонение температуры в 

рабочей камере от заданного 
значения (при закрытой 

заслонке вентиляции и 

установленной температуре 
100°С),±1°С; 

Дискретность задания и 

отображения температуры в 

рабочей камере - 1,0°С; 
Максимальная скорость 

нагрева рабочей камеры (при 

закрытой заслонке 
вентиляции) - 5°С/мин; 

Объем рабочей камеры - 60 л; 

Cтандартное/ максимальное 

количество устанавливаемых 
полок - 3/5 шт; 

Потребляемая мощность - не 

более 1600 ВТ; 
Размеры камеры (ШхГхВ) - 

390х400х400 мм; 

Габаритные размеры (ШхГхВ) 
- 755x660x630 мм; 

Масса - 50 кг. 

6 Весы лабораторные ВК-300 Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Габаритные размеры: 

180x220x85 
Цена деления: 0,005 г 

Масса нетто: 2 кг 

 

7 Весы аналитические OHAUS 

Adventurer AX 224/E 

Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Габаритные размеры: 

350×240×345 

 



 

Дискретность: 0,0001 г 

8 Ламинарное укрытие БАВнп-01-

"Ламинар-С."-1,2 ФОТОН 

Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Габариты рабочей камеры 

(ШхГхВ), 1130 х 625 х 650мм 
Класс чистоты воздуха 

рабочей зоны ламинарного 

укрытия по ГОСТ Р 5 ИСО 
Потребляемая мощность от 

сети, Вт, не более390 

Вес ламинарного укрытия с 
подставкой, 162кг 

 

9 Вытяжной шкаф НВ-1200 ШВ-Б 

(1100*700*1960) 

Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Габаритные размеры 

1100*700*1960 мм 

Масса: не более 200 кг 

 

10 Морозильный ларь БИРЮСА 240 KX Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Объем: 212 л 

Температурный диапазон: 

-25 °C…-12 °C 

Габаритные размеры: 
81,4х55,4х105,5 см 

 

11 Тестомесилка лабораторная У1-ЕТК-

1М 

Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Габаритные размеры: 

320x225x335 

 

12 Измеритель формоустойчивости хлеба 
"ИФХ- 250" 

Оборудова
ние  

Специализирован
ное  

Предел линейных измерений, 
мм 0 - 250 

Цена деления шкалы, мм 1 

Погрешность измерения, мм ± 
1 

Габаритные размеры, мм 170 

х 220 х 150 
Масса, кг 2,5 

 

13  Прибор ОХЛ для определения объема 

хлеба 

Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Предел измерений, 300 — 

2700 куб. см 

Цена деления шкалы мерного 
цилиндра, 5 куб. см 

Погрешность измерения, 5 

куб. см 
Габаритные размеры, 350 х 

650 мм 

Масса, 5 кг 

 



 

14 Белизномер муки БЛИК-Р3 Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Спектральная область работы 

белизномера, 540±50нм 
Диапазон измеряемых 

коэффициентов отражения, 

45...90% не более 

СКО измерений 
коэффициентов отражения, 

0,3 % 

Основная абсолютная 
погрешность измерения, 1,0% 

Количество автоматически 

измеряемых полей на образце 
муки, 10шт, % 

Время определения белизны 

одного образца, 60 с 

Электропитание, 220 / 50В / 
Гц 

Потребляемая мощность, 25Вт 

не более 
Габаритные размеры, 260 х 

250 х 110мм 

Масса, 4 кг 

 

15 Устройство для определения 
пористости хлеба по методу Завьялова 

(аналог – прибор Журавлева) Кварц-24. 

Оборудова
ние  

Специализирован
ное  

Внутренний диаметр 
калибровочного цилиндра, 

30,1±0,1мм 

Длина обрезного стакана, 
38,0±0,1мм 

Объем образца мякиша, 

формируемого устройством, 

27,8-27,9см3 
Габаритные размеры стакана в 

сборе, 50х60х140мм 

Габаритные размеры ножа в 
сборе, 16х40х190мм 

Масса прибора, 400г 

 

16 Прибор для определения числа падения 

ПЧП-7 

Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Диапазон определения числа 

падения 60 - 900 

 



 

Высота падения шток-

мешалок, 68±1 мм 
Частота колебаний шток-

мешалок, 2,0±0,2 Гц 

Объём дистиллированной 

воды, заливаемой в водяную 
баню, 3,0±0,5 л 

Максимально потребляемая 

мощность, 2,0 кВт 
Электропитание однофазная 

сеть, В, 220, 50 Гц 

Габаритные размеры 
(длина×ширина×высота), 

550×180×610 мм 

Масса, 35 кг, не более 

17 Анализатор зерна INFRATEC 1241 Оборудова
ние  

Специализирован
ное  

Время анализа, сек — 50 (для 
10 суб-образцов); 

средний срок службы, лет — 

8; 
наработка на отказ, часов — 

не менее 5000; 

 объем анализируемой пробы, 

мл — от 50 до 1000; 
количество суб-образцов — от 

1 до 20; 

 спектрометр — сканирующий 
монохроматор; 

принцип анализа — 

инфракрасная спектроскопия 

в ближней области спектра, по 
технологии пропускания 

(NIT); 

  результат анализа 
отображается на дисплее и 

может передаваться на ПК 

или USB-носитель; 
спектральный диапазон, нм — 

 



 

570-1100; 

источник света — 
вольфрамовая галогеновая 

лампа; 

 детектор — кремниевый; 

длина оптического пути, мм 
— 6-33; 

программы регрессии — 

ANN, PLS; 
 гарантийный срок, месяцев 

— 12; 

габариты, Ш х Г х В, мм — 
570 × 500 × 400; 

вес, кг — 38 

18 Термостат электрический 

суховоздушный ТС-1/80 СПУ 

Оборудова

ние  

Специализирован

ное  

Габаритные размеры 

термостата, 525/521/721 
Масса термостата, 40 кг, не 

более мм, не более 

 

 

 

 

1.3. Оснащение спортивного комплекса/зал 

Спортивный комплекс 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код дисциплины 

1 Игровые залы  Оборудование Основное волейбольные стойки, 

волейбольные сетки, 

баскетбольные кольца, 

спортивные мячи, стенка 

финская 

ООД.06 Физическая культура 

СГ.03 Физическая культура 

 

2 Гиревой зал Оборудование Основное гири, гантели, коврики 



 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код дисциплины 

спортивные, тренажер для 

приседания, грифы, финская 

стенка 

3 Тренажерный зал Оборудование Основное беговая дорожка; 

велотренажер; степ, 

эллепсоидный тренажер, 

ролик гимнастический, 

вибромассажер, скакалки, 

гимнастические коврики 

 Зал борьбы Оборудование Основное борцовский ковер, маты, 

манекены, финская стенка 

 

1.4. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и воспитательной работы 

 

Помещение для самостоятельной и воспитательной работы 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

1 Стол письменный Мебель Основное прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

 

2 Стул Мебель Основное Стул на металлическом 

каркасе 31.01.11.150 

3 Персональные компьютеры с 

выходом в Интернет  

ТС Основное Процессор Intel Core i3-

2120 (3.3GHz) 

Оперативная память 3 ГБ 

Видеокарта GT530 

Винчестер 500 ГБ 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

Привод DVD+/-RW 

Front: 

• Multi-in-1 CardReader 

• 3 x USB 2.0 

• 2 x Audio 

Порты 

Back: 

• 6 x USB 2.0 

• 2 x PS/2 

• Ethernet (RJ-45) 

• 3 x Audio 

• VGA 

• HDMI 

Слоты: 

• PCIex16 

• PCIex1 

Блок питания 220 W 

 

 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

1 Стол письменный Мебель Основное прямой (серый, 

1200x600x760 мм) 

 

2 Стул Мебель Основное Стул на металлическом 

каркасе 31.01.11.150 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

3 Персональные компьютеры с 

выходом в Интернет  

ТС Основное Процессор Intel Core i3-

2120 (3.3GHz) 

Оперативная память 3 ГБ 

Видеокарта GT530 

Винчестер 500 ГБ 

Привод DVD+/-RW 

Front: 

• Multi-in-1 CardReader 

• 3 x USB 2.0 

• 2 x Audio 

Порты 

Back: 

• 6 x USB 2.0 

• 2 x PS/2 

• Ethernet (RJ-45) 

• 3 x Audio 

• VGA 

• HDMI 

Слоты: 

• PCIex16 

• PCIex1 

Блок питания 220 W 

4 Выставочные стеллажи  Мебель Основное Выставочные стеллажи 

5 Телевизор  ТС Основное  

6 Стеллажи с книгами Мебель Основное Стеллажи с книгами 

 

Актовый зал 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

5 Ноутбук с программным 

обеспечением 

ТС Основное Разрешение 

экрана:1920x1080  

- Процессор AMD Radeon 

- Объем накопителей SSD: 

240 Gb 

- Оперативная память: 4 Gb 

- Видеокарта: AMD Radeon 

Graphics 

 

6 Набор демонстрационного 

оборудования: переносной 

мультимедийный проектор  

ТС Основное Модель        InFocus 

IN114BBST 

Проекционная технология     

DLP; Максимальное 

разрешение     1920x1200 

Соотношение сторон      4:3; 

Световой поток  3500 лм 

Zoom x2; 

Аудиовходы/видеовходы 2x 

HDMI, 1x S-Video, 1x GA, 

1x mini Jack 3.5 mm 

Аудиовыходы/видеовыход

ы   1x mini Jack 3.5 mm, 1x 

VGA; Интерфейсы       RS-

232, 1x USB-A  

 Звуковое оборудование ТС Основное Сценическая активная 

колонка, 1400 Вт., - (2 шт.); 

микшерный пульт  Invotone 



 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код профессионального модуля, 

дисциплины 

MX12FX – (1 шт.); 

динамический вокальный 

микрофон BEHRINGER 

XM8500 – (1 шт.); кабель 

микрофонный XLR – XLR 

10 м. – (4 шт.); аудио 

кабель Jack 3,5 – 2XLR  2 м. 

– (1 шт.).Сценическая 

активная колонка, 

 

2. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения.  

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно распространяемого 

программного обеспечения, в том числе отечественного производства 

Количество Код и наименование 

учебной дисциплины 

(модуля) 

1 КОМПАС 158 ОП.04 Прикладные 

компьютерные программы в 

профессиональной 

деятельности  

ПМ.01 Ведение 

технологического процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий на 



 

автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

к ООП-П по специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания  

из растительного сырья 
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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Программа государственной итоговой аттестации (далее –программа ГИА) 

выпускников по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья разработана в соответствии с Законом Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 

273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Приказом Минпросвещения России 

от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования», 

ФГОС СПО по   специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья, и определяет совокупность требований к ее организации и проведению. 

Область профессиональной деятельности выпускников: 13 Сельское хозяйство. 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия 

результатов освоения обучающимися образовательной программы по  специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья соответствующим 

требованиям ФГОС СПО с учетом требований регионального рынка труда, их готовность 

и способность решать профессиональные задачи.  

Задачи государственной итоговой аттестации: 

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 

рынка труда; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 

труда. 

По результатам ГИА выпускнику по специальности 35.02.16 Эксплуатация и 

ремонт сельскохозяйственной техники и оборудования присваивается квалификация: 

техник-механик. 

Программа ГИА является частью ООП-П  и определяет совокупность требований к 

ГИА, в том числе к содержанию, организации работы, оценочным материалам ГИА 

выпускников по данной специальности. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению видов деятельности, предусмотренных образовательной программой 

(таблица 1), и демонстрировать результаты освоения образовательной программы 

(таблица 2). 

Таблица 1  

Виды деятельности 

Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  

в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

ВД.02 Ведение технологического процесса 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ.01 Ведение технологического процесса 
производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 
ВД.10 Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях 

ПМ.02 Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий на автоматизированных 
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технологических линия 

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

служащих (Пекарь) 

ВД.17 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

ПМ.03 Организационно-технические 

мероприятия для обеспечения лабораторного 
контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

 

ВД.18 Обеспечение деятельности структурного 
подразделения 

ПМ.04 Обеспечение деятельности 
структурного подразделения 

В соответствии с иными требованиями 

ВД 1 Ведение технологического процесса по 
хранению и переработке зерна и семян на 

автоматизированных технологических линиях  ( 

(ООО «Продо-зерно»)) 

ПМ.06 Ведение технологического 

процесса по хранению и переработке зерна 

и семян на автоматизированных 

технологических линиях 

 

Освоение одной или нескольких профессий 

рабочих, должностей служащих (АО 

«Сибирский хлеб») 

ПМ.05 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих  

 

Таблица 2 

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

Направленность 1. Ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 

линиях 

Оцениваемые виды 

деятельности  

Профессиональные компетенции 

ВД.02 Ведение 

технологического процесса 

производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 
технологических линиях 
 

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание 

технологического оборудования для производства 

продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по 

производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

 

 

Таблица 2 

Направленность 2. Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

Оцениваемые виды 

деятельности  

Профессиональные компетенции 

ВД.17 Лабораторный контроль 
качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

ПК 3.1 Проводить организационно-технические 

мероприятия для обеспечения лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 
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из растительного сырья  

ПК 3.2 Проводить лабораторные исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 

 

 

Выпускники, освоившие программу по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья сдают ГИА в форме демонстрационного 

экзамена и защиты дипломной работы. 

 

2. СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ, ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного 

экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 

выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и степени 

сформированности профессиональных умений и навыков путем проведения независимой 

экспертной оценки выполненных выпускником практических заданий в условиях 

реальных или смоделированных производственных процессов. 

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного 

экзамена, представляющем собой площадку, оборудованную и оснащенную в 

соответствии с комплектом оценочной документации. Демонстрационный экзамен 

проводится в соответствии с планом организации и проведения демонстрационного 

экзамена (Приложение 2) 

Задание демонстрационного экзамена – комплексная практическая задача, 

моделирующая профессиональную деятельность и выполняемая в реальном времени 

(Приложение 3). 

Комплект оценочной документации (КОД) – задание демонстрационного экзамена 

и комплекс требований к выполнению заданий демонстрационного экзамена, 

включающий минимальные требования к оборудованию и оснащению центров 

проведения демонстрационного экзамена, к составу экспертных групп, участвующих в 

оценке заданий демонстрационного экзамена. 

Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний 

выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника к 

самостоятельной профессиональной деятельности.  

Дипломный проект (работа) предполагает самостоятельную подготовку (написание) 

выпускником проекта (работы), демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках 

выбранной темы, а также сформированность его профессиональных умений и навыков. 

Тема дипломного проекта (работы) должна соответствовать содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу 

среднего профессионального образования (Приложение 1). 
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3. УСЛОВИЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Информационное обеспечение реализации программы 

Основные печатные или электронные издания  

1. Васюкова, А.Т. Современные технологии хлебопечения / Васюкова А.Т. - 

Москва: Дашков и К, 2010. - 224 с. - ISBN 978-5-91131-902-1. - Текст: электронный // ЭБС 

&quot; Консультант студента&quot; :[сайт]. - URL: 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html  - Режим доступа : по 

подписке. 

2. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских 

товаров: учебное пособие / О. А. Голубенко, Н. В. Коник. - Москва : Альфа-М : ИНФРА-

М, 2022. - 240 с. - (ПРОФИль). - ISBN 978-5-98281-242-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1841686 .  – Режим доступа: по подписке. 

3. Гришина, Е.С. Технология кондитерских изделий: практикум : учебное 

пособие / Е. С. Гришина, Н.Л. Чернопольская. — Омск: Омский ГАУ, 2020. — 71 с. — 

ISBN 978-5-89764-878-8. — Текст :электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/170273  — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Магомедов, Г.О. Технологическое оборудование хлебопекарного, 

кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего производств. Лабораторный 

практикум : учеб. пособие / Г. О. Магомедов, А. А. Журавлев, М. Г. Магомедов, Ю. Н. 

Труфанова - Воронеж : ВГУИТ, 2017. - 183 с. - ISBN 978-5-00032-234-5. - Текст : 

электронный // ЭБС &quot; Консультант студента&quot; : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html . - Режим доступа : по 

подписке. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / 

Л.П. Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1046426. – Режим доступа: по подписке.  

6. Процессы и аппараты пищевой технологии: учебное пособие / С. А. 

Бредихин, А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2021. — 544 с. — ISBN 978-5-8114-1635-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/168675. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

7. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств: учебное пособие / А. 

Н. Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2020. - 208 

с. - ISBN 978-5-7782-4121-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1870477. – Режим доступа: по подписке. 

8. Никулина, Е. О. Проектирование предприятий питания : учебное пособие / 

Е. О. Никулина, Г. В. Иванова, О. Я. Кольман. - Красноярск : Сиб. федер. ун-т, 2019. - 156 

с. - ISBN 978-5-7638-3983-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1818803. – Режим доступа: по подписке. 

9. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум : 

учебное пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 231 с. 

— (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-

4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1045703 – Режим 

доступа: по подписке. 

10. Энергосберегающие технологии в промышленности : учебное пособие / А. 

М. Афонин, Ю. Н. Царегородцев, А. М. Петрова, С. А. Петрова. — 2-е изд. — Москва : 

ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 271 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785911319021.html
https://znanium.com/catalog/product/1841686
https://e.lanbook.com/book/170273
https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html


7 

978-5-00091-443-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1220768 – Режим доступа: по подписке. 

11. Чепчуров, М. С. Автоматизация производственных процессов : учебное 

пособие / М.С. Чепчуров, Б.С. Четвериков. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/text-book_5bf2838b23e9f5.83215632. 

- ISBN 978-5-16-014256-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1183480 – Режим доступа: по подписке. 

12. Бизнес-планирование : учебник / под ред. Т.Г. Попадюк,  В.Я. Горфинкеля. 

— Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2023. — 296 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-9558-0617-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2021415  – Режим доступа: по подписке.  

13. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств : учебное пособие / А. 

Н. Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2020. - 208 

с. - ISBN 978-5-7782-4121-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1870477 – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Оборудование пищевой промышленности: РЖ/ ВИНИТИ. - М.: ВИНИТИ, 

1956 -     Выходит ежемесячно. - ISSN 0034-2521. - – Текст : непосредственный. 

2. Хлебопечение России. – Москва : Пищевая промышленность, 1996. – . – 

Выходит 6 раз в год. – ISSN 2073-3569. – Текст : непосредственный. 

3. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — 

рынок : монография / М.Г. Балыхин, В.А. Бутковский, О.А. Ильина [и др.]. — Москва: 

МГУПП, 2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Иванова, Т. Н. Термины и определения в области пищевой и 

перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания   : справочник / 

Авт. -сост. Т. Н. Иванова, В. М. Позняковский, А. И. Окара, О. А. Рязанова. - Новосибирск 

: Сибирское университетское издательство, 2007. - 393 с. (Питание) - ISBN 978-5-379-

00270-1. - Текст : электронный // ЭБС "Консультант студента" : [сайт]. - URL : 

https://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379002701.html . - Режим доступа : по 

подписке. 

 

5. Правила организации и ведения технологического процесса на 

хлебопекарных предприятиях: утв. Минсельхозпродом РФ 12.07.1999 (вместе с 

«Рекомендациями по активации хлебопекарных дрожжей (прессованных и сушеных», 

«Выпиской из «Экспертного заключения об отнесении технологических средств, 

применяемых для контроля качества готовой продукции в соответствии с требованиями 

государственных стандартов на хлеб и хлебобулочные изделия», утвержденного 

директором ВНИИМС 17.05.95»): утверждено Председателем Технического комитета по 

стандартизации N 3 «Хлеб, хлебобулочные и макаронные изделия», директором 

ГосНИИХП А.П.КОСОВАН 12 июля 1999 года: согласовано руководителем Департамента 

пищевой, перерабатывающей промышленности и детского питания Минсельхозпрода РФ 

Г.Ю.САЖИНОВ 9 июля 1999 года. – Текст : электронный // Консультант плюс : 

справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. экрана. 

6. Достижения науки и техники АПК : ежемес. теорет. и науч.-практ. журн. - 

Москва: [б. и.], 1987. - ISSN 0235-2451. – Текст: непосредственный. 

7. Современные профессиональные базы данных (ИОС ОмГАУ-Moodle). 

8. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

9. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

10. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

https://znanium.com/catalog/product/2021415
https://znanium.com/catalog/product/1870477
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11. Электронно-библиотечная система «Консультант студента». 

12. Универсальная База Данных ИВИС https://eivis.ru/  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Общие требования к оцениванию результатов государственной итоговой 

аттестации 

Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из отметок: 

"отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" - и объявляются в тот 

же день после оформления протоколов заседаний ГЭК. 

В случае досрочного завершения ГИА выпускником по независящим от него 

причинам результаты ГИА оцениваются по фактически выполненной работе, или по 

заявлению такого выпускника ГЭК принимается решение об аннулировании результатов 

ГИА, а такой выпускник признается государственной экзаменационной комиссией (далее 

– ГЭК)  не прошедшим ГИА по уважительной причине. 

Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством 

голосов членов ГЭК, участвующих в заседании, при обязательном присутствии 

председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании ГЭК является решающим. 

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем 

ГЭК, в случае его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем ГЭК. 

 

Оценка результатов демонстрационного экзамена 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий демонстрационного 

экзамена осуществляется членами экспертной группы по 100-балльной системе в 

соответствии с требованиями комплекта оценочной документации. Методика перевода 

баллов в оценки утверждается ректором ежегодно. 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, 

который подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным 

экспертом после завершения экзамена для экзаменационной группы. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом 

протокол проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК для 

выставления оценок по итогам ГИА. 
Максимальное количество баллов, которые возможно получить за выполнение практического 

задания демонстрационного экзамена при выполнении различных операций, принимается 

за 100 баллов. Максимальное количество баллов, которые возможно получить за 

выполнение заданий теоретического блока демонстрационного экзамена при выполнении 

различных операций, также принимается за 100 баллов.  

С учетом применения весовых коэффициентов максимальное количество баллов за 

оба блока также составит 100 баллов. 

При разработке системы перевода баллов в оценку необходимо учитывать 

сложность разработанных заданий. 

Рекомендуемая шкала перевода баллов в оценку приведена в таблице 7. 

 

Таблица 3 - Рекомендуемая шкала перевода баллов в оценку 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Итоговая оценка выполнения заданий 

демонстрационного экзамена, ИП  

0,00 - 

19,99 

20,00- 

39,99 

40,00 - 

69,99 

70,00 - 

100,00 

 

 

Оценка результатов защиты дипломной работы 
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При оценке защиты работы учитываются: 

- степень соответствия требованиям ФГОС СПО в части области и объектов 

профессиональной деятельности,  профессиональных задач; 

- актуальность, новизна и практическая значимость темы, логическое построение  

работы, наличие в ней творческих элементов и оригинальность авторских решений; 

- степень освоения компетенций указанных в отзыве руководителя и рецензии, а 

также других компетенций в соответствие с ФГОС СПО;  

- глубина проработки материала, длительность и методический уровень 

исследований, степень использования современной литературы, экономико-

математических методов при оценке полученных результатов; 

- качество оформления дипломной работы и иллюстративного материала; 

- отзыв руководителя и оценка рецензента; 

- представление доклада, ответы на вопросы членов государственной 

экзаменационной комиссии и рецензента. 

 

Уровень 

сформиро-

ванности 

компетенций 

Оценка Критерии оценки 

Высокий Отлично в работе полно раскрыто содержание всех разделов 

темы, выполнено обоснование проектных решений; 

текстовая часть написана грамотно, логично 

выстроена; графическая часть оформлена в 

соответствии с требованиями и доступна для 

восприятия членами ГЭК на расстоянии; имеются 

положительные отзывы руководителя и рецензента; 

на защите студент показывает глубокие знания по 

вопросам темы, свободно оперирует данными 

выполненной работы, свободно и аргументировано 

отвечает на заданные вопросы, умело использует 

графическую часть работы. 

 

Повышенный 

Хорошо в целом раскрыто содержание всех разделов темы, 

но  аналитический обзор литературы написан 

схематично, а результаты исследования имеют 

учебный характер, обоснование проектных решений 

выполнено не полностью; текстовая часть изложена 

грамотно, но имеются некоторые отступления от 

стандарта; графическая часть оформлена в 

соответствии с требованиями, но плохо читается на 

расстоянии; имеются положительные отзывы 

руководителя и рецензента; на защите студент 

достаточно уверенно раскрывает тему дипломной 

работы, но имеются затруднения при ответах на 

поставленные вопросы  

Базовый  Удовлетворительно не достаточно полно раскрыто содержание разделов 



11 

темы, собственные предложения прописаны 

схематически, конструктивная часть базируется в 

основном на анализе практического материала, а 

обзор литературы носит общий характер;  при 

оформлении текстовой и графической частей не все 

требования выдержаны, в отзывах руководителя и 

рецензента имеются существенные замечания по 

содержанию работы; при защите студент проявляет 

неуверенность, показывает слабые знания вопросов 

темы, не дает полного, аргументированного ответа 

на заданные вопросы. 

Не 

сформирована 

Неудовлетворитель

но 

структура и содержание пояснительной записки, 

количества чертежей не соответствуют заданию, 

тема не раскрыта, обоснование ошибочное, в 

отзывах руководителя и рецензента имеются 

серьезные критические замечания; при защите 

студент затрудняется отвечать на поставленные 

вопросы, допускает существенные ошибки. 

 

 

Организация и проведение защиты дипломного проекта (работы) 

По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с 

результатами ГИА (далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию 

университета. 

Сроки подачи апелляций: 

 апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день проведения 

ГИА, в том числе до выхода из центра проведения экзамена; 

 апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего 

рабочего дня после объявления результатов ГИА. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 

дней с момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается приказом ректора университета 

одновременно с утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя апелляционной комиссии, не 

менее пяти членов апелляционной комиссии и секретаря апелляционной комиссии из 

числа педагогических работников образовательной организации, не входящих в данном 

учебном году в состав ГЭК. 

Председателем апелляционной комиссии может быть назначено лицо из числа 

руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих 

образовательную деятельность, соответствующую области профессиональной 

деятельности, к которой готовятся выпускники, представителей организаций-партнеров 

или их объединений, включая экспертов, при условии, что направление деятельности 

данных представителей соответствует области профессиональной деятельности, к которой 

готовятся выпускники, при условии, что такое лицо не входит в состав ГЭК. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава. 
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На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме 

демонстрационного экзамена. 

При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению 

председателя апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут быть также 

привлечены члены экспертной группы, технический эксперт. 

По решению председателя апелляционной комиссии заседание апелляционной 

комиссии может пройти с применением средств видео, конференц-связи, а равно 

посредством предоставления письменных пояснений по поставленным апелляционной 

комиссией вопросам. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 

апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 

родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие личность. 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия 

устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из следующих 

решений: 

 об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях Порядка 

не подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; 

 об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 

нарушениях. Порядка подтвердились и повлияли на результат ГИА. 

В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат аннулированию, в связи 

с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня 

передается в ГЭК для реализации решения апелляционной комиссии. Выпускнику 

предоставляется возможность пройти ГИА в дополнительные сроки, установленные 

университетом без отчисления такого выпускника из университета в срок не более 

четырех месяцев после подачи апелляции. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего 

рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию 

протокол заседания ГЭК, протокол проведения демонстрационного экзамена, письменные 

ответы выпускника (при их наличии), результаты работ выпускника, подавшего 

апелляцию, видеозаписи хода проведения демонстрационного экзамена (при наличии). 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при защите дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не позднее следующего 

рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию 

дипломный проект (работу), протокол заседания ГЭК. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при сдаче государственного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего 

дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол 

заседания ГЭК, письменные ответы выпускника (при их наличии). 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА 

апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении 

результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в 

ГЭК. Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее 

выставленных результатов ГИА выпускника и выставления новых результатов в 

соответствии с мнением апелляционной комиссии. 
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Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. 

При равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной 

комиссии является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 

Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем (заместителем председателя) и секретарем апелляционной 

комиссии и хранится в архиве образовательной организации. 
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Приложение 1 

 

Предлагаемые темы дипломных проектов (работ) 

 

1. Управление качеством выпускаемых макаронных изделий с использованием 

методов квалиметрической оценки  

2. Внутрипроизводственное планирование качества вафельных изделий  

3. Технология и организация контроля производства короткорезанных макаронных 

изделий  

4. Ассортимент и оценка качества бездрожевого хлеба на предприятии 

5. Разработка технологии песочного пирожного «Корзиночка Любительская» на 

примере предприятия  

6. Разработка технологии изделия булочного батон «Дачный» на примере 

предприятия  

7. Анализ ассортимента и физико-химических свойств кондитерских изделий для 

определения наиболее перспективных групп изделий, приносящих прибыль  

8. Оценка качества хлебобулочных изделий, на примере хлеба пшеничного на 

предприятии  

9. Разработка рецептуры и технологии функционального хлебобулочного изделия на 

примере предприятия  

10. Управление качеством и безопасность хлебобулочных изделий функционального 

назначения  

11. Системный подход к сенсорной оценке качества зефира  

12. Технология производства и оценка основных показателей качества слоёных 

изделий  

13. Производство булок русских круглых из муки пшеничной первого сорта массой 0,1 

кг с целью расширения ассортимента на предприятии  

14. Технология производства хлебобулочных изделий на примере булочки 

«Улучшенной»  

15. Разработка технологии  хлебобулочного изделия «Фокаччо» на примере 

предприятия  

16. Анализ ассортимента и физико-химических свойств хлеба и хлебобулочных и 

кондитерских изделий  для организации технологического процесса  

17. Роговая А.В. Разработка технологии изделия хлебобулочного сдобного «Плюшка 

Московская» на примере предприятия  

18. Производство хлеба подового ситного с изюмом массой 1,0 кг с целью расширения 

ассортимента на предприятии  

19. Техническое оснащение цеха по производству хлебобулочных изделий на примере 

предприятия  

20. Внутрипроизводственный контроль  для хлебобулочных изделий  

21. Управление качеством и безопасностью кондитерских изделий функционального 

назначения  

22. Разработка концепции и проекта кондитерской с целью расширения производства 

на предприятии  

23. Качество и безопасность производства кондитерских изделий на предприятии  

24. Качество и безопасность производства песочного печенья на предприятии  

25. Анализ  ассортимента и физико-химические свойства кондитерских изделий с 

целью выявления наиболее перспективных групп товаров, приносящих доход на 

26. Анализ ассортимента и физико-химических свойств для печенья сахарного  для 

организации технологического  процесса  

27. Производство хлеба с отрубями «Богатырский»  с целью расширения ассортимента,  
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28. Производство схлеба «Купеческий» на…. с целью расширения ассортимента,  

29. Анализ технологии производства мучных кондитерских изделий на предприятии 

30. Анализ производства ржаного хлеба на ООО «Хлебозавод», Омская область, р.п. 

Кормиловка 

31. Производство хлеба «Зернышко» с целью расширения ассортимента на  

32. Физико-химические свойства пирожного «Лимонное» и анализ технологии его 

производства на предприятии  

33. Производство  булочки улучшенной с целью расширения ассортимента на 

предприятии  

34. Производство хлеба с шиповником с целью расширения ассортимента на 

предприятии  

35. Производство  батона «Утро» с целью расширения ассортимента на  

36. Технология производства и оценка основных показателей качества желейных 

конфет  на  

37. Технология и организация контроля производства для пастильных изделий на  

38. Производство  булочки «Элитной» с целью расширения ассортимента на 

предприятии  

39. Технология и организация контроля производства хлебобулочных мелкоштучных 

изделий в  

40. Организация производства хлеба белого из пшеничной муки 1 сорта на 

предприятии  

41. Анализ производства киша мюнхенского в  
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Приложение 2 

План1 

организации и проведения государственной итоговой аттестации с использованием 

механизма демонстрационного экзамена в Университетском колледже агробизнеса 

федерального государственного бюджетного образовательного учреждения высшего 

образования «Омский государственный аграрный университет имени 

П.А.Столыпина» 

(УКАБ ФГБОУ ВО Омский ГАУ) 

в 2025/26 учебном году 

 

№ Наименование  

мероприятия 

Сроки Ответственные 

1 2 3 4 

Организация демонстрационного экзамена (далее ДЭ) 

Подготовка площадок к ДЭ 

1.  Издание приказа о проведении в 

профессиональной образовательной 

организации ДЭ с установлением 

сроков проведения, количества 

студентов, сдающих экзамен, 

назначением ответственных за 

организацию и проведение экзамена в 

ПОО 

до 28.02.2026 директор 

2.  Создание рабочей группы для 

координации деятельности по 

подготовке к ГИА в формате ДЭ 

декабрь  2025 директор 

зам. директора по 

УР 

3.  Составление плана организации и 

проведения ДЭ в УКАБ 

до 28.02.2026 зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением 

4.  Подготовка нормативно-правовой и 

методической документации для 

проведения ДЭ  

до 28.02.2026 зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением 

5.  Организация взаимодействия с 

Министерством образования Омской 

области и УО 

в течение 

срока 

подготовки 

заведующий 

отделением 

6.  Составление плана организации и 

проведения ДЭ в ЦПДЭ 

до 28.02.2026 заведующий 

отделением 

7.  Согласование списка линейных 

экспертов с правом оценивания ДЭ 

для включения в ГЭК 

до 01.05. 2026 зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением  

8.  Консультирование обучающихся по 

вопросам, связанным с ДЭ, в том 

числе оказание психологической 

помощи 

в течение 

срока 

подготовки 

зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением  

9.  Ознакомление обучающихся с 

регламентом проведения ГИА в 

Март 2026 заведующий 

отделением 

                                                             
1 Допускается корректировка плана, но не позднее срока ознакомления обучающихся с порядком 

проведения ГИА в форме демонстрационного экзамена 
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формате ДЭ 

10.  Проведение родительских собраний по 

вопросам организации и сдачи ГИА в 

формате ДЭ 

январь-апрель 

2026 

заведующий 

отделением 

11.  Размещение информации о ДЭ на 

сайте университета и социальных 

сетях колледжа 

июнь-июль 

2026 

заведующий 

отделением 

12.  Подача заявок и формирование в 

ЦПДЭ списка выпускников от 

колледжа, сдающих ДЭ 

до 12.05. 2026 заведующий 

отделением 

13.  Выбор комплекта оценочной 

документации (далее КОД) по 

компетенциям 

до 30.01.2026 заведующий 

отделением 

14.  Формирование графика проведения 

ДЭ в соответствии с выбранным 

КОДом 

до 28.02.2026 Ответственный за 

организацию 

проведение ДЭ; 

Координатор 

организации 

проведение ДЭ в 

Омской области; 

зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением 

15.  Формирование графика проведения 

тренировочных занятий для 

подготовки к ДЭ 

до 28.02.2026 зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением 

16.  Формирование плана обучения по 

программе «Эксперт 

демонстрационного экзамена (при 

необходимости) 

до 01.04.2025 зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением, 

старший методист 

17.  Проведение совещания для 

ответственных за организацию и 

проведения ДЭ в 2024/25 учебном 

году 

январь - апрель 

2026 

Ответственный за 

организацию 

проведение ДЭ; 

Координатор 

организации 

проведение ДЭ в 

Омской области. 

18.  Формирование заявок на кандидатуру 

Главного эксперта, на состав 

экспертной комиссии 

до 12.05.2026 Ответственный за 

организацию 

проведение ДЭ; 

Координатор 

организации 

проведение ДЭ в 

Омской области; 

зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением 

19.  Сбор согласий на обработку в соответствии Координатор 
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персональных данных и представление 

их в УО/ЦПДЭ 

с графиком УО организации и  

проведение ДЭ в 

Омской области; 

заведующий 

отделением 

20.  Внесение участников и экспертов ДЭ в 

ЦП Оператора 

в соответствии 

с графиком УО 

 

Координатор 

организации и  

проведение ДЭ в 

Омской области; 

заведующий 

отделением 

21.  Приемка площадок ЦПДЭ в соответствии 

с графиком УО 

Ответственный за 

организацию 

проведение ДЭ; 

Координатор 

организации и  

проведение ДЭ в 

Омской области; 

зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением 

22.  Составление графика работы 

экспертов на площадках в период 

проведения ДЭ 

в соответствии 

с графиком УО 

Экспертная группа 

зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением 

23.  Дооснащение площадки для приема 

ДЭ и настройка оборудования 

в соответствии 

с графиком УО 

Экспертная группа 

зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением 

24.  Мониторинг выполнения плана 

подготовки к проведению ДЭ 

в соответствии 

с графиком УО 

Ответственный за 

организацию 

проведение ДЭ; 

Координатор 

организации и  

проведение ДЭ в 

Омской области 

диретор 

25.  Подготовка приказа о присвоении 

квалификации и отчислении (о 

выпуске) из колледжа 

до 30 июня 

2026 

директор 

 

 Проведение ДЭ 

26.  Жеребьевка участников ДЭ, 

распределение рабочих мест 

в соответствии 

с графиком УО 

Экспертная группа 

 

27.  Составление графика работы 

участников ДЭ на основе жеребьевки 

в соответствии 

с графиком УО 

Экспертная группа 

 

28.  Инструктаж по охране труда и технике 

безопасности при работе на площадках 

в соответствии 

с графиком УО 

Технический 

эксперт 

 

29.  Проведение основных мероприятий в соответствии Экспертная группа 
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ДЭ по компетенциям с 

распоряжением 

Министерства 

образования 

Омской 

области (далее 

МО ОО) 

зам. директора по 

УР, 

заведующий 

отделением  

30.  Оформление результатов экзамена, 

формирование итогового протокола  

в соответствии 

с графиком УО 

Главный эксперт 

по компетенции 

 

31.  Выгрузка результатов ДЭ  в соответствии 

с графиком УО 

Главный эксперт 

по компетенции 

 

32.  Оформление листов инструктажа, 

протоколов, отчета по итогам 

проведения ДЭ, предоставление их 

копий в УО 

в соответствии 

с графиком УО 

Главный эксперт 

по компетенции 

 

33.  Анализ результатов ДЭ по 

компетенциям, подготовка 

аналитической справки 

в течение 

недели после 

проведения ДЭ 

Ответственный за 

организацию 

проведение ДЭ; 

Координатор 

организации и  

проведение ДЭ в 

Омской области; 

Экспертная 

группа, 

Заведующий 

отделением 

34.  Проведение совещания по результатам 

ДЭ  

в соответствии 

с графиком УО 

Ответственный за 

организацию 

проведение ДЭ; 

Координатор 

организации и  

проведение ДЭ в 

Омской области; 

директор 
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Приложение 3 

Оценочные материалы для проведения демонстрационного экзамена 

ЗАДАНИЕ  

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА  

(2025 год) 

 

Код и наименование профессии 

(специальности) среднего 

профессионального образования  

19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья 

Наименование квалификации 

(направленности)  

Техник-технолог (Технология хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) 

Вид аттестации Государственная итоговая 

аттестация 

Уровень демонстрационного 

экзамена 

Профильный  

Шифр варианта задания В2_КОД 19.02.11-2-2025 

 

Вариант № 2 

 
Модуль 1: Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях  

Задание модуля 1: 

По заданной рецептуре осуществить производство мучного кондитерского изделия 

песочно-отсадного сдобного печенья в количестве 0,5 кг. 

 

Пояснение к заданию модуля 1: Наименование изделия, входящего в состав 

технологического задания – песочно-отсадное сдобное печенье «Ленинградское». Имеет 

круглую форму. На поверхности кристаллы сахара. В 1 кг не менее 170 штук. 

Модуль 2: Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

Задание модуля 2: 

По заданной рецептуре осуществить производство булочного изделия в количестве 10 

шт., масса одного готового изделия 0,1 кг. 

 

Пояснение к заданию модуля 2: Наименование изделия, входящего в состав 

технологического задания – булки русские круглые из муки пшеничной высшего сорта 

массой 0,1 кг округлой формы, имеющие на поверхности один или два параллельных 

надреза. 

Модуль 3: Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

Задание модуля 3: 

Провести контроль свойств теста для булок русских круглых по органолептическим и 

физико-химическим показателям (температура. кислотность). 
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Инструкция к выполнению задания модуля 1: 

 

1. Проведите расчет рабочей рецептуры на 0,5 кг печенья 

(приложение 1, таблица 1); 

2. Проведите дозирование основного и дополнительного сырья, 

которое предварительно подготовлено к производству, с применением 

необходимого оборудования и инвентаря для приготовления мучного 

кондитерского изделия; 

3. Подготовьте к работе оборудование для приготовления 

кондитерского изделия; 

4. Приготовьте мучное кондитерское изделие согласно предложенной 

рецептуре с соблюдением БПТ при обслуживании оборудования; 

5. Проведите бракераж (при необходимости) готовых изделий. 

 

Инструкция к выполнению задания модуля 2: 

 

1. Подготовьте рабочее место в соответствии с выполняемыми видами 

работ; 

2. Проведите расчет рецептуры на 10 шт. изделий, масса одного 

изделия 0,1 кг и составьте производственную рецептуру (приложение 1, 

таблица 3); 

3. Проведите приемку сырья по количеству (взвешивание на весах), 

которое предварительно подготовлено к производству, проконтролируйте 

условия хранения; 

4. Подготовьте к работе оборудование для приготовления 

хлебобулочного изделия; 

5. Приготовьте хлебобулочное изделие согласно предложенной 

рецептуре с учетом технологических рекомендаций и соблюдением БПТ при 

обслуживании оборудования; 

6. Проведите бракераж (при необходимости) готовых изделий. 
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Инструкция к выполнению задания модуля 3: 

 

1. Подготовьте рабочее место, средства измерения, приборы, 

лабораторное оборудование, химическую посуду в соответствии с 

выполняемыми видами работ; 

2. Отберите пробы полуфабрикатов для контроля органолептических 

и физико-химических показателей; 

3. Проведите контроль полуфабрикатов по органолептическим и 

физико-химическим показателям в соответствии с регламентами и 

соблюдением охраны труда при работе с химическими веществами и 

лабораторным оборудованием; 

4. Заполните необходимую документацию (приложение 1, таблица 4 и 

5). 
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Приложение 1 
Фамилия имя отчество участника ___________________________________ 

Дата _________________________________№ рабочего места ____________ 

Задание модуля 1 

Таблица 1 - Рецептура печенья «Ленинградское» 

Наименование сырья 

Массовая 

доля 

сухих 

веществ, 

% 

Расход сырья, кг 

на 10 кг готовой 

продукции, г 

на 0,5 кг готовой 

продукции, г 

в натуре 
в сухих 

веществах 
в натуре 

в сухих 

веществах 

Мука пшеничная 

высшего сорта 
85,50 4185,0 3578,2 

  

Пудра рафинадная 99, 85 3906,0 3900,1   

Сахар-песок для 

обсыпки 

99, 85 1395,0 1392,9   

Меланж 27,00 3209,0 866,4   

Эссенция 0,00 33,5 0,00   

Итого - 12728,5 9737,6   

Потери   4,5 %   

Выход 93,00 10000,0 9300,0   

 

Задание модуля 2 

Таблица 2 - Рецептура булок русских круглых на 100 штук изделий 

Наименование сырья Расход сырья, кг 

Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта 7,87 

Дрожжи хлебопекарные прессованные 0,08 

Соль поваренная пищевая 0,12 

Сахар-песок 0,39 

Маргарин столовый с содержанием жира 82 % 0,20 

Итого  8,66 

 
Таблица 3 - Производственная рецептура и режим приготовления булок русских круглых 

на 10 штук изделий 

Наименование сырья Расход сырья, параметры 

Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, кг  

Дрожжи хлебопекарные прессованные, кг  

Соль поваренная пищевая, кг  

Сахар-песок, кг  

Маргарин столовый с содержанием жира 82 %, кг  

Вода, кг  

Продолжительность брожения, мин  
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Задание модуля 3 

Заполнение документации: 

Таблица 4 – Органолептические показатели свойств полуфабрикатов (тесто для булок 

русских круглых) 

Наименование показателя Характеристика показателя 

Цвет    

Консистенция  

Однородность промеса  

Степень «сухости»  

Запах  

Вкус  

 

Таблица 5 – Физико-химические показатели свойств полуфабрикатов (тесто для булок 

русских круглых) 

Наименование полуфабриката Наименование показателя Значение 

 Температура, °С  

 Кислотность, град  
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Теоретический блок демонстрационного экзамена 

 

Теоретический блок – это этап демонстрационного экзамена, позволяющий 

проверить профессиональную подготовку в соответствии с требованиями к результатам 

освоения образовательной программы. 

В рамках теоретического блока  демонстрационного экзамена для обучающихся по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

проводится в форме защиты дипломного проекта (работы). 

 

 

Представление выполненного задания 

 

Презентация выполненного задания проводится в устной форме, с обязательным 

представлением результатов практического блока или его короткой демонстрационной 

версии (презентации).  

В своём выступлении экзаменуемый должен кратко представить выполненную 

работу, объяснить цели и задачи как работы в целом, так и отдельных операций, а также 

степень выполнения этапов работы. 

На защиту экзаменуемому отводится не более 15 минут. 

При выставлении оценки могут учитываться такие критерии: 

- степень соответствия требованиям ФГОС СПО в части области и объектов 

профессиональной деятельности,  профессиональных задач; 

- актуальность, новизна и практическая значимость темы, логическое построение  

работы, наличие в ней творческих элементов и оригинальность авторских решений; 

- степень освоения компетенций указанных в отзыве руководителя и рецензии, а 

также других компетенций в соответствие с ФГОС СПО;  

- глубина проработки материала, длительность и методический уровень 

исследований, степень использования современной литературы, экономико-

математических методов при оценке полученных результатов; 

- качество оформления дипломной работы и иллюстративного материала; 

- отзыв руководителя и оценка рецензента;  

- представление доклада, ответы на вопросы членов государственной 

экзаменационной комиссии и рецензента. 

 

Для проведения демонстрационного экзамена профильного уровня обязательно 

приглашаются представители организации-работодателя.  

Демонстрационный экзамен  проводится в соответствии с КОД, утвержденным на 

учебный год, в зависимости от уровня. Примерное расписание приведено в таблице 6.  

 

Таблица  – Рекомендуемая продолжительность выполнения заданий 

демонстрационного экзамена по ППССЗ 

День  Мероприятие 
Продолжительность, 

ч 

Место проведения  

1 Инвариативная часть  4  ФГБОУ ВО Омский ГАУ 

2 Вариативная часть  0,5 ФГБОУ ВО Омсий ГАУ 

 



 

ПРИЛОЖЕНИЕ 5 

к ОПОП-П по специальности 19.02.11 Технология продуктов  

питания из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ 

 

Специальность 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья Профессионалитет 

 

Квалификация: :техник - технолог 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2025 год 



 

 

РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ 

1.3. Целевые ориентиры воспитания 

 

Гражданское воспитание: 

- понимающий профессиональное значение отрасли, специальности 

Технология продуктов питания из растительного сырья для социально-

экономического и научно-технологического развития страны;  

- осознанно проявляющий гражданскую активность в социальной и 

экономической жизниг. Омска и Омской области. 

 

Патриотическое воспитание: 

- осознанно проявляющий неравнодушное отношение к выбранной 

профессиональной деятельности, постоянно совершенствуется, 

профессионально растет, прославляя свою профессию. 

 

Духовно-нравственное воспитание: 

- обладающий сформированными представлениями о значении и ценности 

профессии, знающий и соблюдающий правила и нормы профессиональной 

этики. 

 

Эстетическое воспитание: 

- демонстрирующий знания эстетических правил и норм в профессиональной 

культуре профессии; 

- использующий возможности художественной и творческой деятельности в 

целях саморазвития и реализации творческих способностей, в том числе в 

профессиональной деятельности. 

 

Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и 

эмоционального благополучия: 

- демонстрирующий физическую подготовленность и физическое развитие в 

соответствии с требованиями будущей профессиональной деятельности 

профессии. 

 

Профессионально-трудовое воспитание: 



- применяющий знания о нормах выбранной профессии, всех ее требований и 

выражающий готовность реально участвовать в профессиональной 

деятельности в соответствии с нормативно-ценностной системой; 

- готовый к освоению новых компетенций в профессиональной отрасли; 

- обладающий опытом использования в профессиональной деятельности 

современных информационных технологий и производственных программ с 

целью осуществления различного рода операций в сфере сельского, лесного и 

рыбного хозяйства; 

- применяющий знания о технологических процессах в отрасли растениеводства 

и животноводства; 

- обладающий опытом и навыками работы подготовки и использования 

специализированного оборудования и инвентаря; 

- умеющий применять новые информационно-коммуникационных технологий. 

 

Экологическое воспитание: 

- ответственно подходящий к рациональному потреблению энергии, воды и 

других природных ресурсов в жизни в рамках обучения и профессиональной 

деятельности; 

- понимающий основы экологической культуры в профессиональной 

деятельности, обеспечивающей ответственное отношение к окружающей 

социально-природной, производственной среде и здоровью. 

 

Ценности научного познания: 

- обладающий опытом участия в научных, научно-исследовательских проектах, 

мероприятиях, конкурсах в рамках профессиональной направленности. 

- обладающий знаниями в области сельского, лесного и рыбного хозяйства, 

умением поиска, анализа и обработки информации и документации, в том числе 

с помощью информационных технологий, навыками работы со специальным 

оборудованием; 

- обладающий умением составления планов-нарядов, доведения их до 

исполнителей, составление первичных документов в бригаде; 

- проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 



РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ 

2.1 Воспитательные модули: виды, формы, содержание воспитательной 

деятельности по специальности*Эксплуатация и ремонт 

сельскохозяйственной техники 

Модуль «Образовательная деятельность»  

 внедрение методик преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности отрасли, специальности; 

 включение в воспитательные взаимодействия методов, методик и 

технологий, которые связаны с изучением дисциплин и модулей 

образовательной программы, направленных на развитие личности 

обучающихся на основе воспитательных идеалов выбранной профессии; 

 организация практических занятий, направленных на приобретение 

опыта работы по специальности; 

 организация практических занятий по работе с современными 

оборудованием и технологиями в области сельского, лесного и рыбного 

хозяйства, в том числе с применением программных продуктов. 

 

Модуль «Кураторство» 

 инициирование и поддержка участия обучающихся в мероприятиях, 

конкурсах и проектах профессиональной направленности; 

 организация социально-значимых проектов профессиональной 

направленности для личностного развития обучающихся, дающих 

возможности для самореализации в выбранной специальности. 

 

Модуль «Наставничество» 

 мастер-классы, тренинги и практикумы от наставника в рамках 

сопровождения профессионального роста наставляемых, развития их 

профессиональных навыков и компетенций в профессии. 

 организация под руководством наставника социально-значимых 

проектов. 

 

 

 



Модуль «Основные воспитательные мероприятия по 

специальностиЭксплуатация и ремонт сельскохозяйственной техники» 

  мастер классы, проведение конкурсов профессионального мастерства, 

показы, выставки, открытые лекции и демонстрации, экскурсии, дни открытых 

дверей, квесты;  

 встречи с известными представителями профессии. 

 круглые столы, просветительские мероприятия с участием амбассадоров. 

 

Модуль «Организация предметно-пространственной среды»  

 организация  музейно-выставочного пространства, содержащего 

экспозиции об истории и развитии профессии,  выдающихся деятелей 

производственной сферы, имеющей отношение к профессии, соответствующих 

предметов-символов профессиональной сферы, информационных справочных 

материалов о предприятиях профессиональной сферы, являющихся предметом 

гордости отечественной науки и технологий, имеющих отношение к 

специальности; 

 размещение, поддержание, обновление на территории колледжа 

выставочных объектов, ассоциирующихся с профессией. 

 

Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)»  

 профессиональные встречи, диалоги с приглашением родителей 

(законных представителей), работающих по профессии, чествование трудовых 

династий. 

 совместные мероприятия, посвященные Дню профессии. 

 

Модуль «Профилактика и безопасность» 

 реализация элементов, программы профилактической направленности, 

реализуемые в колледже и в социокультурном окружении в рамках 

просветительской деятельности по специальности; 

 организация мероприятий по безопасности в цифровой среде, связанных с 

профессией; 



 поддержка инициатив обучающихся в сфере укрепления безопасности 

жизнедеятельности в колледже, в том числе в рамках освоения образовательных 

программ. 

 

Модуль «Социальное партнёрство и участие работодателей» 

 организация взаимодействия с представителями сферы деятельности, 

ознакомительных и познавательных экскурсий с целью погружения в 

специальность; 

 организация и проведение на базе организаций-партнёров мероприятий, 

посвященных профессии: презентации, лекции, акции; 

 реализация социальных проектов по профессии, разрабатываемых и 

реализуемых совместно обучающимися, педагогами с организациями-

партнёрами. 

 

Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство»  

 организация конкурса профессионального мастерства, приуроченного к 

Дню профессии. 

 участие в региональных, всероссийских и международных 

профессиональных проектах по профессии; 

 проведение конкурса «Профессиональный студент» или 

«Профессиональная команда» по итогам профессиональных практик; 

 организация участия волонтеров в мероприятиях социальных и 

производственных партнеров по профессии; 

 организация клубов профессиональной направленности «Амбассадоры; 

 проведение практико-ориентированных мероприятий, в том числе, в 

учебных аудиториях, лабораториях, мастерских, оснащенных оборудованием, 

техническими средствами обучения для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, направленных на соблюдения 

правил работы с оборудованием; направленных на соблюдение правил работы со 

специальными установками, оборудованием, инвентарем и снаряжением; 

направленных на соблюдение санитарно-эпидемиологических правил в том 

числе с учетом правил безопасности и оказанием первой медицинской помощи; 

направленных на соблюдение правил работы с химическими препаратами и 

веществами. 



РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ 

3.1 Кадровое обеспечение 

Для реализация рабочей программы воспитания колледж укомплектован 

квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 

обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несёт 

ответственность за организацию воспитательной работы в образовательной 

организации, организует контроль за реализацией программы воспитания.  

Заместитель директора по воспитательной работе, непосредственно 

курирующего данное направление. Координирует деятельность специалистов 

по реализации программы воспитания. Организует и контролирует работу 

кураторских групп. Организует работу Совета по профилактике.  

Заведующие отделениями осуществляет мотивацию, организацию, 

контроль и координацию воспитательной работой: участвует в работе Совета по 

профилактике, контролирует успеваемость и посещаемость обучающихся.  

Кураторы осуществляют воспитательную, диагностическую, 

адаптационно-социализирующую, информационно-мотивационную, 

консультационную функции в соответствии с Положением о кураторе 

академической группы ФГБОУ ВО Омский ГАУ. 

Преподаватели реализуют воспитательную составляющую на учебном 

занятии: участвуют в проведении предметных недель.  

Педагог-психолог осуществляет психолого-педагогическое 

сопровождение образовательного и воспитательного процесса.  

Педагог-организатор организует обучающихся во вне учебного времени, 

организует работу Совета обучающихся колледжа.  

Воспитатели студенческого общежития осуществляют воспитательную 

работу в общежитии: контроль за соблюдением правил внутреннего распорядка 

общежития, организацию и проведение профилактической работы.  

Заведующий библиотекой осуществляет просветительско-

информационную деятельность, мотивирует обучающихся и преподавателей к 

развитию читательской компетенции, организует выставки, открытые лекции, 

интерактивные занятия. 

Социальные партнёры осуществляют просветительско-информационную 

деятельность, проводят экскурсии, мастер классы и т.д. Функционал работников 

регламентируется требованиями локальных актов колледжа и должностными 

обязанностями. Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

программы, своевременно получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации. Привлечение 



специалистов других организаций, социальных партнёров (образовательных, 

социальных и др.)  

3.2 Нормативно-методическое обеспечение 

Рабочаяпрограммавоспитанияразрабатываетсявсоответствииснормативно

-правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в 

сфереобразования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта 

воспитательнойдеятельности и имеющимися ресурсами колледжа. 

Управление качеством воспитательной деятельности Университетского 

колледжа агробизнеса связывается, прежде всего, с качеством ее  нормативно-

правового обеспечения: 

- Программа воспитания обучающихся ФГБОУ ВО Омский ГАУ на 2021-

2026 годы; 

- Концепция социально-воспитательной деятельности в ФГБОУ ВО 

Омский ГАУ; 

- Программа «Гражданско - патриотическое воспитание обучающихся 

ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- Программа противодействия экстремизму и соблюдения правовых и 

организационных основ его профилактики на территории ФГБОУ ВО Омский 

ГАУ (на 2021-2025 гг.); 

- Программа «Социокультурный абонемент» ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- Программа социальной и учебной адаптации обучающихся первых 

курсов университета (Адаптационный практикум); 

- Программа «Здоровье»  физкультурно-оздоровительная занятость 

обучающихся и сотрудников ФГБОУ ВО Омского ГАУ; 

- Программа индивидуальной реабилитации обучающегося ФГБОУ ВО 

Омский ГАУ с ограниченными возможностями здоровья/инвалида; 

- Программа социально-психологической помощи обучающимся ФГБОУ 

ВО Омский ГАУ; 

- Программа социально-психологической поддержки обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья и инвалидов ФГБОУ ВО Омский 

ГАУ; 

- Порядок предоставления санаторно-курортного обеспечения и/или 

оздоровления обучающимся ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- Комплексная программа специальной профилактической работы с 

обучающимися ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- Кодекс корпоративной этики ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- Положение о совете обучающихся ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- Положение о системе учета и оценки достижений обучающихся 

(Паспорт активности обучающегося ФГБОУ ВО Омский ГАУ); 



- Положение о кураторе академической группы ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- Порядок распределения и использования средств, выделяемых на 

организацию культурно-массовой, физкультурной и спортивной, 

оздоровительной работы с обучающимися очной формы обучения ФГБОУ ВО 

Омский ГАУ; 

- Положение о комиссии по урегулированию споров между участниками 

образовательных отношений ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- Положение о совете по профилактике негативных явлений и 

экстремизма в молодежной среде ФГБОУ ВО Омский ГАУ; 

- Положение о правилах внутреннего распорядка обучающихся; 

- Положение о волонтёрском отряде «Содействие»; 

- Положение о Медиацентре УКАБ; 

-  Договоры о сотрудничестве с социальными партнерами и 

работодателями. 

3.3 Требования к условиям работы с обучающимися с особыми 

образовательными потребностями 

В воспитательной работе с категориями обучающихся, имеющих особые 

образовательные потребности, обучающиеся с инвалидностью, с ОВЗ, из 

социально уязвимых групп (воспитанники детских домов, обучающиеся из 

семей мигрантов, билингвы и др.), одарённые, с отклоняющимся поведением — 

ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий 

для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в контексте 

реализации образовательной программы.  

3.4 Система поощрения профессиональной успешности и проявлений 

активной жизненной позиции обучающихся 

Система поощрения проявлений активной жизненной позиции и 

социальной успешности обучающихся призвана способствовать формированию 

у обучающихся ориентации на активную жизненную позицию, инициативность, 

максимально вовлекать их в совместную деятельность в воспитательных целях. 

Система проявлений активной жизненной позиции и поощрения социальной 

успешности обучающихся строится на принципах: 

- публичности, открытости поощрений (информирование всех обучающихся о 

награждении, проведение награждений в присутствии значительного числа 

обучающихся);  

- сочетания индивидуального и коллективного поощрения 

(использование индивидуальных и коллективных наград даёт возможность 

стимулировать индивидуальную и коллективную активность обучающихся, 

преодолевать межличностные противоречия между обучающимися, 

получившими и не получившими награды);  



-   привлечения к участию в системе поощрений на всех стадиях 

родителей (законных представителей) обучающихся, представителей 

родительского сообщества, самих обучающихся, их представителей (с учётом 

наличия студенческого самоуправления), сторонних организаций, их статусных 

представителей;  

- дифференцированности поощрений (наличие уровней и типов наград 

позволяет продлить стимулирующее действие системы поощрения).  

Формы поощрения:  

- объявление благодарности; помещение на доску почета обучающихся 

колледжа; 

- награждение индивидуальными или групповыми грамотами, дипломы;  

- памятные или ценные призы (индивидуальные/групповые); 

- тематические экскурсии, поднятие и спуск флага России еженедельно 

(по понедельникам), вынос флага на торжественных тематических 

мероприятиях (конкурс на звание «лучший спортсмен, «лучший студент», 

«лучшая группа»). 

Материальное симулирование: 

- повышенная академическая стипендия (назначается при сдаче зачетов и 

экзаменов в период семестровой аттестации на «хорошо» и «отлично»;   

- выдвижение на доску почета (по итогам учебного года);  

- выдвижение в кандидаты на стипендию Губернатора города Омска, 

Правительства РФ;  

- избрание членом Совета обучающихся (решением студенческой 

группы);  

- объявление благодарности обучающимся и их родителям (законным 

представителям);  

- предоставление права поднять флаг РФ на торжественных 

мероприятиях;  

- предоставление права представлять колледж на конференциях, 

собраниях и иных организациях. 

3.5 Анализ воспитательного процесса 

Анализ воспитательного процесса осуществляется в соответствии с 

целевыми ориентирами результатов воспитания, личностными результатами 

обучающихся на уровнях начального общего, основного общего, среднего 

общего образования, установленными соответствующими ФГОС.  

Основным методом анализа воспитательного процесса в 

общеобразовательной организации является ежегодный самоанализ 

воспитательной работы с целью выявления основных проблем и последующего 



их решения с привлечением (при необходимости) внешних экспертов, 

специалистов.  

Основным способом получения информации является педагогическое 

наблюдение, анкетирование и беседы с обучающимися и их родителями 

(законными представителями), педагогическими работниками, представителями 

совета обучающихся. Внимание педагогов сосредоточивается на вопросах: 

какие проблемы, затруднения в личностном и профессиональном развитии 

обучающихся удалось решить за прошедший учебный год; какие проблемы, 

затруднения решить не удалось и почему; какие новые проблемы, трудности 

появились; над чем предстоит работать педагогическому коллективу.  

Анализ проводится заместителем директора по воспитательной работе, 

советником директора по воспитанию, педагогом организатором, педагогом-

психологом, социальным педагогом, кураторами, с привлечением актива 

родителей (законных представителей), обучающихся, совета обучающихся.  

Итогом самоанализа является перечень выявленных проблем, над 

решением которых предстоит работать педагогическому коллективу.  

Итоги самоанализа оформляются в виде отчёта, составляемого 

заместителем директора по воспитательной работе (совместно с советником 

директора по воспитанию) в конце учебного года, рассматриваются и 

утверждаются педагогическим советом колледжа. 
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	6. Достижения науки и техники АПК : ежемес. теорет. и науч.-практ. журн. - Москва: [б. и.], 1987. - ISSN 0235-2451. – Текст: непосредственный.
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	ПРИЛОЖЕНИЯ
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	к ОПОП-П по специальности 19.02.11 Технология продуктов
	питания из растительного сырья
	РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ
	1.3. Целевые ориентиры воспитания
	Гражданское воспитание:
	- понимающий профессиональное значение отрасли, специальности Технология продуктов питания из растительного сырья для социально-экономического и научно-технологического развития страны;
	- осознанно проявляющий гражданскую активность в социальной и экономической жизниг. Омска и Омской области.
	Патриотическое воспитание:
	- осознанно проявляющий неравнодушное отношение к выбранной профессиональной деятельности, постоянно совершенствуется, профессионально растет, прославляя свою профессию.
	Духовно-нравственное воспитание:
	- обладающий сформированными представлениями о значении и ценности профессии, знающий и соблюдающий правила и нормы профессиональной этики.
	Эстетическое воспитание:
	- демонстрирующий знания эстетических правил и норм в профессиональной культуре профессии;
	- использующий возможности художественной и творческой деятельности в целях саморазвития и реализации творческих способностей, в том числе в профессиональной деятельности.
	Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального благополучия:
	- демонстрирующий физическую подготовленность и физическое развитие в соответствии с требованиями будущей профессиональной деятельности профессии.
	Профессионально-трудовое воспитание:
	- применяющий знания о нормах выбранной профессии, всех ее требований и выражающий готовность реально участвовать в профессиональной деятельности в соответствии с нормативно-ценностной системой;
	- готовый к освоению новых компетенций в профессиональной отрасли;
	- обладающий опытом использования в профессиональной деятельности современных информационных технологий и производственных программ с целью осуществления различного рода операций в сфере сельского, лесного и рыбного хозяйства;
	- применяющий знания о технологических процессах в отрасли растениеводства и животноводства;
	- обладающий опытом и навыками работы подготовки и использования специализированного оборудования и инвентаря;
	- умеющий применять новые информационно-коммуникационных технологий.
	Экологическое воспитание:
	- ответственно подходящий к рациональному потреблению энергии, воды и других природных ресурсов в жизни в рамках обучения и профессиональной деятельности;
	- понимающий основы экологической культуры в профессиональной деятельности, обеспечивающей ответственное отношение к окружающей социально-природной, производственной среде и здоровью.
	Ценности научного познания:
	- обладающий опытом участия в научных, научно-исследовательских проектах, мероприятиях, конкурсах в рамках профессиональной направленности.
	- обладающий знаниями в области сельского, лесного и рыбного хозяйства, умением поиска, анализа и обработки информации и документации, в том числе с помощью информационных технологий, навыками работы со специальным оборудованием;
	- обладающий умением составления планов-нарядов, доведения их до исполнителей, составление первичных документов в бригаде;
	- проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности.
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