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АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.01 ВЕДЕНИЕ 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПО ХРАНЕНИЮ И ПЕРЕРАБОТКЕ ЗЕРНА И СЕМЯН НА 

АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ 

 

 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 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 обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян на 

автоматизированных технологических линиях (по выбору) и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян на 

автоматизированных технологических линиях (по выбору) 

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 хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки 

механических деталей и узлов, замены быстроизнашивающихся материалов и 

деталей, устранения неисправностей в работе, ведения документации по 

обслуживанию технологического оборудования 

приема-сдачи, мониторинга показателей входного качества и поступающего 

объема сырья и расходных материалов, регулирования параметров и режимов 

технологических операций хранения и обработки зерна, производства 

мукомольной, крупяной, комбикормовой продукции, регулирования параметров 

качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой 

продукции, упаковки и маркировки готовой мукомольной, крупяной и 

комбикормовой продукции, проведения технических наблюдений за ходом 

технологического процесса хранения и переработки зерна и семян с внесением 

полученных результатов в журналы ведения технологических процессов 

Уметь визуально оценивать исправность, использовать инструмент для очистки от 

загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов, 

применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, 

документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию 

технологического оборудования 

подготавливать сырье и расходные материалы к процессам хранения и 

переработки зерна и семян, эксплуатировать оборудование для очистки, 

активного вентилирования и сушки зерна и семян, распределения зерна по 
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силосам для хранения с учетом его качества, подготовки зернового сырья к 

помолу, формирования помольных смесей в соответствии с рецептурой, 

измельчения зерна и промежуточных продуктов, их сепарирования по 

крупности и качеству, подготовки зернового сырья к шелушению, шелушения, 

сортирования продуктов шелушения, шлифования и полирования крупы, 

гидротермической обработки зерна, 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, 

упаковки и маркировки готовой мукомольной, крупяной и комбикормовой 

продукции,  

и семян, настраивать автоматизированную программу технологического 

процесса хранения и переработки зерна и семян, вести производственный 

документооборот по технологическому процессу хранения и переработки зерна 

и семян 

Знать назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, методы и 

способы выявления и устранения неисправностей, порядок проведения 

подготовки, пуска и наладки, ремонта, документооборот по процессу 

подготовки к работе и обслуживания технологического оборудования 

требования нормативно-технической документации к качеству зерна и семян, 

готовой продукции, основные технологические операции, принцип, устройство 

и режимы работы технологического оборудования при очистке, 

вентилировании, сушке, распределении по силосам, подготовке к помолу и 

формированию помольных партий зерна, семян крупяной и комбикормовой 

продукции, порядок регулирования параметров работы технологического 

оборудования и средств автоматики при хранении и переработке зерна и семян, 

меры борьбы с вредителями хлебных запасов, технологические процессы и 

схемы очистки зерна и семян от примесей, принципы работы и устройство 

оборудования для сортировки, кондиционирования и измельчения зерна и 

семян, технологические схемы подготовки и переработки зерна различных 

культур в крупу, правила ведения процессов шелушения, шлифования, 

полирования и дробления крупы, гидротермической обработки крупяных 

культур, порядок приема, перемещения зерна, распределения его по силосам, 

технологические схемы измельчения различных видов сырья для производства 

комбикормовой продукции, схемы гранулирования, правила дозирования и 

смешивания компонентов комбикормов, правила маркировки и упаковки 

готовой мукомольной, крупяной и комбикормовой продукции, 

документооборот, правила оформления и периодичность заполнения 

документации по хранению и переработке зерна и семян 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 1008 

в том числе в форме практической подготовки 653 

Из них на освоение МДК 710  

в том числе самостоятельная работа-12 

практики, в том числе учебная 108 

производственная 180 

Промежуточная аттестация-10 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.02 

ОРГАНИЗАЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВА ХРАНЕНИЯ И 

ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА И СЕМЯН НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 

ЛИНИЯХ  

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВА 

ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА И СЕМЯН НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности - организационно-технологическое обеспечение производства хранения и 

переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях (по выбору) и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.2. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организационно-технологическое обеспечение производства хранения и 

переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях (по 

выбору) 

ПК 2.1 Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки 

зерна и семян 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

расчета сменных показателей производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с результатами анализа состояния рынка 

продукции и услуг, разработки производственных заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических процессов, инструктирования операторов и 

аппаратчиков по выполнению производственных заданий, организации 

выполнения технологических операций в соответствии с технологическими 

инструкциями, организации работ по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, эксплуатации и обслуживанию 

технологического оборудования, проведению лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, ведения 

учетно-отчетной документации производства продуктов питания из 

растительного сырья 

обеспечения смены сырьем и расходными материалами, определения 

технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, 

обеспечения технологических режимов хранения зерна и семян, производства 

мукомольной, крупяной, комбикормовой продукции, оперативного контроля 

качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов выхода 

готовой продукции, обеспечения безопасной эксплуатации и обслуживания 

оборудования, используемого для реализации технологических операций 

хранения и переработки зерна и семян 

Уметь анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства 

продуктов питания из растительного сырья, рассчитывать плановые 

показатели выполнения технологических операций, определять потребность в 

средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ 
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по каждой технологической операции на основе технологических карт, 

рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый 

окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области 

производства продуктов питания из растительного сырья, инструктировать 

операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий, 

контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса, организовывать работу по проведению 

лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, пользоваться методами контроля качества выполнения 

технологических операций, осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

вести основные технологические процессы хранения и переработки зерна и 

семян, контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе хранения и переработки зерна и семян на всех этапах производства, 

проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, осуществлять технологические 

регулировки оборудования, использовать средства механизации и 

автоматизации технологических процессов хранения и переработки зерна и 

семян, подбирать, производить настройку и сборку оборудования и систем 

автоматизации технологических процессов хранения и переработки зерна и 

семян из растительного сырья, использовать в процессе хранения и 

переработки зерна и семян ресурсо- и энергосберегающие технологии 

Знать технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и 

услуг, технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и 

инвестиционной деятельности, методы расчета экономической эффективности 

разработки и внедрения новой продукции из растительного сырья, технологии 

производства и организации производственных и технологических процессов, 

требования к качеству выполнения технологических операций, методы 

технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов 

и продуктов питания из растительного сырья, методы планирования, контроля 

и оценки качества выполнения технологических операций, виды, формы и 

методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование, 

персонала, правила первичного документооборота, учета и отчетности, 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при 

техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования 

на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов питания из растительного 

сырья 

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

процессов хранения и переработки зерна и семян, основные технологические 

процессы хранения и переработки зерна и семян, причины, методы выявления 

и способы устранения брака в процессе хранения и переработки зерна и семян, 

способы технологических регулировок оборудования, используемого для 

реализации технологических операций хранения и переработки зерна и семян, 

принципы измерения, регулирования, контроля параметров технологического 

процесса хранения и переработки зерна и семян, методы технохимического и 

лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий из 

растительного сырья, порядок расчета рецептур, формы и виды документов на 

новые виды продуктов хранения и переработки зерна и семян на 

автоматизированных технологических линиях, требования охраны труда, 

санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования, на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов питания из растительного 
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сырья 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 615 

в том числе в форме практической подготовки 454 

Из них на освоение МДК 317  

в том числе самостоятельная работа-2 

практики, в том числе учебная 108 

производственная 180 

Промежуточная аттестация- 10 

 

 

АННОТАЦИЯ 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. 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 планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1.Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

ПК 3.1 Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

ПК 3.2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практиче

ский 

опыт 

подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования 

состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, подготовка расходных 

материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, растворов заданной 

концентрации, реактивов и питательных сред, технического обслуживания 

испытательного оборудования для лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, осуществления безопасного хранения, 

применения и транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных 

веществ, проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, 

связанным с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, 
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инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты, 

отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения 

лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, проведения микробиологического и химико-

бактериологического анализа, спектральных, полярографических и пробирных 

анализов, химических и физико-химических анализов, органолептических 

исследований, расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных 

исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из растительного сырья путем 

составления учетно-отчетной документации 

Уметь пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой, осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической 

посуды, готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды 

заданного состава, отбирать средства измерения, приборы, лабораторное 

оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования 

состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, отбирать пробы сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых 

продуктов, настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку 

мерной посуды, соблюдать требования охраны труда при работе с химическими 

веществами и испытательным оборудованием, подготавливать пробы, материалы, 

комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения 

лабораторного исследования, составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и 

материалы, вести и составлять необходимую документацию по подготовке 

лабораторного оборудования и расходных материалов 

осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в 

пищевой организации, готовить индикаторные среды, проводить лабораторные 

исследования в соответствии с регламентами, подбирать и применять необходимое 

лабораторное оборудование, представлять данные проведенных лабораторных 

исследований, анализировать состояние специализированного оборудования, 

рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-технической 

документации, подготавливать посевной материал для лабораторных исследований, 

культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований, утилизировать 

микробиологические отходы лабораторных исследований, проводить спектральные, 

полярографические и пробирные анализы, осуществлять химический и физико-

химический анализ, производить сравнительный анализ качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, производить статистическую оценку 

основных метрологических характеристик и получаемых результатов, применять в 

процессе лабораторных исследований спецодежду и средства индивидуальной 

защиты, вести и составлять необходимую документацию в процессе и по 

результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

Знать требования к рабочему месту по проведению исследований, правила подготовки к 

работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования, правила работы 

с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием, 

правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами, 

способы мытья и дезинфекции химической посуды, виды, назначение и устройство 

лабораторного оборудования, способы приготовления растворов и методы их 

расчетов, способы определения концентрации растворов, правила подготовки проб 

для проведения лабораторных исследований, методы проведения испытаний 

образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции 

на разных этапах производства пищевых продуктов, требования охраны труда в 

химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из 
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растительного сырья 

нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, 

регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, документооборот при 

проведении лабораторных исследований, способы приготовления калибровочных 

растворов, назначение и классификация химической посуды, требования к 

химической посуде, средства и способы мытья химической посуды, виды, 

назначение и устройство лабораторного оборудования, правила сборки, подготовки 

к работе лабораторных установок, свойства реактивов, требования, предъявляемые к 

реактивам, правила обращения с реактивами и их хранения, методики приготовления 

растворов различных концентраций, назначение, виды, способы и техника 

выполнения пробоотбора, технологический процесс приготовления питательных 

сред, методика проведения полярографических, спектральных и пробирных 

анализов, назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, 

требования к химико-аналитическим лабораториям, нормативно-техническая 

документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, технология проведения качественного и 

количественного анализа веществ химическими и физико-химическими методами, 

методы расчета результатов проведения лабораторного анализа, правила 

оформления лабораторных журналов и протоколов анализа, требования охраны 

труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 588 

в том числе в форме практической подготовки 482 

Из них на освоение МДК 182  

в том числе самостоятельная работа 

практики, в том числе учебная 108 

производственная 288 

Промежуточная аттестация-10 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ.04 ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ  

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04 ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Обеспечение деятельности структурного подразделения» и соответствующие 

ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1.Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация работы структурного подразделения 

ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного процесса 
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ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями 

ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива 

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива 

ПК 4.5 Вести учётно-отчётную документацию 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практич

еский 

опыт 

планирования основных показателей производственного процесса; оценка 

эффективности производственного процесса; принятие управленческих решений по 

организации производственного процесса,  

планирования работ структурного подразделения; оценка эффективности 

деятельности структурного подразделения; принятие управленческих решений по 

организации выполнения работ исполнителями, 

контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов питания из 

растительного сырья; расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 

инструктажа и обучения персонала на рабочих местах; обеспечения безопасных 

условий труда на производстве; разработки мероприятий с целью устранения рисков 

или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой 

продукции; участия в планировании основных показателей производства, 

группировки и анализа информации; расчета показателей производительности труда; 

расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий научной организации 

труда; расчета суммы прибыли, процента рентабельности; расчета показателей 

использования производственных мощностей, основных и оборотных средств, 

ведения утвержденной учетно-отчетной документации; проверка товарного 

оформления и хранения продукции; оформление документов на отпущенную 

продукцию; составление отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, 

упаковки и тары; учет брака и анализ причин образования дефектов продукции 

Уметь рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте; рассчитывать экономические 

показатели структурного подразделения,  

планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными инструкциями; 

оформлять и проверять планы работ по установленной форме, 

применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов 

питания из растительного сырья; рассчитывать потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных материалах и таре; проводить инструктаж и обучение 

персонала на рабочих местах; организовывать бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; обеспечивать безопасные условия труда на производстве, 

использовать различные методы контроля работы трудового коллектива; 

осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива по результатам 

сопоставления результатов работы стандартам деятельности; принимать 

управленческие решения по повышению результативности работы трудового 

коллектива, 

оформлять учетно-отчетную документацию; проверять операции по товарному 

оформлению и хранению продукции; проверять правильность оформления 

документов на отпущенную продукцию; составлять отчеты по расходу сырья, 

материалов и тары; вести учет брака и анализ причин образования дефектов 

продукции; определять потребности в рабочей силе; вести учет рабочего времени 

Знать принципы и формы организации производственного процесса; методики расчета 

выхода готовой продукции; структура издержек производства и пути снижения 

затрат; методики расчета экономических показателей, 

принципы планирования работ исполнителям; основные приемы организации работ 

исполнителей; способы и показатели оценки качества работ, выполняемых 

исполнителями, 

принципы планирования работы трудового коллектива; основные приемы 

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

способы и показатели оценки результатов работы трудового коллектива, 

учет и отчетность в производстве продуктов питания из растительного сырья; основы 

производственного учета; материальный баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; нормы времени и выработки по технологическим 

операциям 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 188 

в том числе в форме практической подготовки 122 

Из них на освоение МДК 106  

в том числе самостоятельная работа 

практики, в том числе учебная 36 

производственная 36 

Промежуточная аттестация-10 

 

 

АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «История России» является обязательной частью социально-

гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02  

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

Уметь:  

ориентироваться в современной 

экономической, политической и культурной 

ситуации в России; 

выявлять взаимосвязь отечественных, 

региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурных 

проблем; 

пользоваться историческими источниками, 

научной и учебной литературой, средствами 

ИКТ; 

раскрывать смысл и значение важнейших 

исторических событий; 

обобщать и анализировать особенности 

исторического и культурного развития России 

на рубеже XX-XIX вв; 

давать оценку историческим событиям и 

обосновывать свою точку зрения с помощью 

исторических фактов и собственных 

аргументов; 

демонстрировать гражданско-патриотическую 

позицию 

Знать: 

основные периоды государственно-

политического развития на рубеже 

XX-XIX вв., особенности 

формирования партийно-

политической системы России; 

итоги «шоковой терапии», проблемы 

и противоречия становления 

рыночной экономики, причины и 

итоги финансовых кризисов 1998, 

2008-2009 гг., основные этапы 

эволюции внешней политики России, 

роль и место России в постсоветском 

пространстве; 

основные тенденции и явления в 

культуре; роль науки, культуры и 

религии в сохранении и укреплении 

национальных и государственных 

традиций; 

ретроспективный анализ развития 

отрасли 
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Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

Профессиональные компетенции: 

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. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 38 

в т.ч. в форме практической подготовки 10 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 18 

практические занятия 20 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

СГ.02 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.02 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

 

Уметь: 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности; 

взаимодействовать в коллективе, принимать 

участие в диалогах на общие и 

профессиональные темы; 

применять различные формы и виды устной и 

письменной коммуникации на иностранном 

языке при межличностном и межкультурном 

Знать: 

лексический и грамматический 

минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения и 

перевода текстов профессиональной 

направленности (со словарем); 
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взаимодействии; 

понимать общий смысл четко  

произнесенных высказываний на общие и 

базовые профессиональные темы; 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

составлять простые связные сообщения на 

общие или интересующие профессиональные 

темы; 

общаться (устно и письменно) на 

иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

переводить иностранные тексты 

профессиональной направленности (со 

словарем); 

самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный запас 

общеупотребительные глаголы 

(общая и профессиональная лексика); 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности; 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

правила речевого этикета и 

социокультурные нормы общения на 

иностранном языке; 

формы и виды устной и письменной 

коммуникации на иностранном языке 

при межличностном и 

межкультурном взаимодействии 

 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

Профессиональные компетенции: 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 126 

в т.ч. в форме практической подготовки 118 

в т. ч.: 

практические занятия 118 

Промежуточная аттестация: экзамен 6 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

СГ.03 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

СГ.03 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью 

социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК 07. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 
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ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

 

пользоваться первичными средствами 

пожаротушения; 

применять правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях природного и 

техногенного характера и при угрозе 

террористического акта; 

обеспечивать устойчивость объектов 

экономики; 

прогнозировать развитие событий и оценку 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму; 

применять правила поведения и действия 

по сигналам гражданской обороны; 

соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности 

основы пожаробезопасности и 

электробезопасности; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

 

определять виды Вооруженных Сил, рода 

войск; 

ориентироваться в воинских званиях 

военнослужащих Вооруженных Сил 

Российской Федерации; 

владеть общей физической и строевой 

подготовкой; 

пользоваться знаниями в области 

обязательной подготовки граждан к 

военной службе; 

демонстрировать основы оказания первой 

доврачебной помощи пострадавшим 

основы военной службы и обороны 

государства; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО; 

организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

основы оказания первой доврачебной 

помощи пострадавшим 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

 

оказывать первую медицинскую помощь в 

различных ситуациях; 

осуществлять профилактику 

инфекционных заболеваний; 

определять показатели здоровья и 

оценивать физическое состояние; 

составлять индивидуальные карты здоровья 

с режимом дня, графиком питания 

общие характеристики поражений 

организма человека от воздействия 

опасных факторов; 

классификация и общие признаки 

инфекционных заболеваний; 

основы здорового образа жизни 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 
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ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

Профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 

документацией. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и 

семян. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68 

в т.ч. в форме практической подготовки 28 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 40 

практические занятия 28 

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация  

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ СГ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

СГ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью социально-

гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 04, ОК 08. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК,ОК  

Умения Знания 

ОК 04 

ОК 08 

ПК 3.2 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности; 

использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической подготовленности 

психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности; 

роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для данной 

специальности; 

правила и способы планирования системы 

индивидуальных занятий физическими 

упражнениями различной направленности 

Общие компетенции: 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 
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подготовленности; 

Профессиональные компетенции: 

ПК 3.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья. 

 

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 138 

в т.ч. в форме практической подготовки 22 

в том числе: 

теоретические занятия 22 

практические занятия  116 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

СГ.05 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.05 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Основы финансовой грамотности» является обязательной частью 

социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

использовать знания по финансовой грамотности. 

планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

уметь принимать решения на основе сравнительного 

анализа финансовых альтернатив, планирования и 

прогнозирования бюджета. 

анализировать и извлекать информацию, 

касающуюся финансов, из источников различного 

типа и источников, созданных в различных 

знаковых системах (текст, таблица, график, 

диаграмма, аудиовизуальный ряд и др.). 

уметь определять понятия, создавать обобщения, 

устанавливать аналогии, классифицировать. 

самостоятельно выбирать основания и критерии для 

классификации, устанавливать причинно-

следственные связи, строить логическое 

рассуждение, умозаключение и делать выводы. 

анализировать рынок профессиональных услуг, 

изучать спрос и предложение. 

применять полученные знания о страховании, 

знать базовые понятия, условия 

и инструменты принятия 

грамотных решений в 

финансовой сфере. 

экономические явления и 

процессы в профессиональной 

деятельности и общественной 

жизни. 

правила оплаты труда 

работников. 

основные виды налогов в 

современных экономических 

условиях. 

страхование и его виды. 

пенсионное обеспечение: 

государственная пенсионная 

система, формирование личных 

пенсионных накоплений. 

правовые нормы для защиты 

прав потребителей финансовых 
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сравнивать и выбирать наиболее выгодные условия 

страхования, страхования имущества и 

ответственности. 

определять назначение видов налогов, 

характеризовать права и обязанности 

налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, 

применять налоговые вычеты, заполнять налоговую 

декларацию. 

оценивать эффективность и анализировать факторы, 

влияющие на эффективность осуществления 

предпринимательской деятельности в 

профессиональной сфере. 

применять стратегии и тактики 

предпринимательского поведения в различных 

ситуациях. 

формировать и развивать навыки в     области 

использования информационно-коммуникационных 

технологий (ИКТ-компетенции), навыки работы со 

статистической, фактической и аналитической 

информацией. и аналитической финансовой 

информацией. уметь соотносить свои действия с 

планируемыми результатами, осуществлять 

контроль своей деятельности в процессе 

достижения результата, корректировать свои 

действия в соответствии с изменяющейся ситуацией 

применять теоретические навыки по финансовой 

грамотности для практической деятельности. 

работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

услуг. 

процессы создания и развития 

предпринимательской 

деятельности в 

профессиональной сфере. 

способы действий в рамках 

предложенных условий и 

требований. 

знать практические способы 

принятия финансовых и 

экономических решений. 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

Профессиональные компетенции: 

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. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 40 

в т.ч. в форме практической подготовки 20 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 
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практические занятия 20 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.06 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

СГ.06 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Основы бережливого производства» является обязательной частью 

социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02,   ОК 03, 

ОК 04, ОК 07. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК,ОК  

Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

систематизировать и обобщать 

первичные статистические 

данные, характеризующие 

основные результаты 

функционирования пищевой 

промышленности Российской 

Федерации;  

планировать, организовать и 

проводить картирование потока 

создания ценности продукции;  

пользоваться инструментами 

бережливого производства в 

производственной деятельности 

предприятия. 

содержание и формы бережливого производства;  

основные методы организации промышленного 

производства на основе бережливого 

производства;  

принципы, методы и инструменты бережливого 

производства;  

методы и инструменты построения карты 

текущих и будущих потоков создания ценности;  

алгоритм внедрения инструментов бережливого 

производства в хозяйственную деятельность 

промышленных предприятий;  

подходы к обеспечению качества продукции и 

услуг. 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

Профессиональные компетенции: 

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 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Объем образовательной программы учебной дисциплины 40 

в т.ч. в форме практической подготовки 20 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

практические занятия 20 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

 соблюдать правила личной 

гигиены и санитарные 

требования при приготовлении 

пищи; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря; 

 

основные группы микроорганизмов; 

правила личной гигиены работников пищевых 

производств; 

санитарно-технологические требования к 

помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 

 

ОК 01 

ОК 02 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

выполнять простейшие 

микробиологические 

исследования и давать оценку 

полученных результатов. 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

возможные источники микробиологического 

загрязнения в пищевом производстве; 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

Профессиональные компетенции: 

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 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

 

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

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 126 

в т.ч. в форме практической подготовки 60 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 60 

лабораторные работы 60 

Промежуточная аттестация: экзамен 6 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.02 ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

 

проводить расчеты процессов и 

аппаратов, 

выбирать оптимальные условия 

проведения технологических 

процессов, 

выбирать рациональную конструкцию 

аппарата, 

анализировать условия и режимы 

работы оборудования. 

основные законы процессов пищевой 

технологии; 

физические свойства сырья и 

полуфабрикатов пищевых производств; 

механические и гидравлические процессы, 

тепловые и массообменные процессы, 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

Профессиональные компетенции: 

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 хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 142 

в т.ч. в форме практической подготовки 80 
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в т. ч.: 

теоретическое обучение 62 

практические занятия  80 

Промежуточная аттестация: экзамен 6 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.03 АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Автоматизация технологических процессов» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ПК 1.2 

ПК 3.2 

ПК 2.1 

использовать в 

производственной 

деятельности средства 

механизации и автоматизации 

технологических процессов. 

проектировать, производить 

настройку и сборку систем 

автоматизации, выбирать 

параметры режима работы 

оборудования, подлежащего 

регулированию. 

проводить настройку приборов 

автоматики на заданный 

режим. 

владеть навыком их 

обслуживания, осуществлять 

 

понятие о механизации и автоматизации 

производства, их задачи. 

принципы измерения, регулирование, контроля и 

автоматического управления параметрами 

технологического процесса. 

основные понятия автоматизированной обработки 

информации. 

классификацию автоматических систем и средств 

измерений. 

общие сведения об автоматизированных системах 

управления (АСУ) и системах автоматического 

управления (САУ). 

классификацию технических средств 

автоматизации. 

измерительные устройства (датчики и 

исполнительные механизмы, интерфейсные, 

микропроцессорные и компьютерные устройства), 

область их применения. 

 контроль измерительных 

приборов при монтаже, 

технологическом 

обслуживании и ремонте 

оборудования. 

обеспечивать сопровождение 

производства продуктов 

питания из молочного и 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

типовые средства измерений, область их 

применения;  

типовые системы автоматического регулирования 

технологических процессов, область их 

применения. 

особенности производства продуктов питания из 

молочного и мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 
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Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

Профессиональные компетенции: 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 3.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья. 

 

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 106 

в т.ч. в форме практической подготовки 60 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные работы  60 

Промежуточная аттестация 6 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.04 ПРИКЛАДНЫЕ КОМПЬЮТЕРНЫЕ ПРОГРАММЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 ПРИКЛАДНЫЕ КОМПЬЮТЕРНЫЕ ПРОГРАММЫ  

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Прикладные компьютерные программы в профессиональной 

деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК 05. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ПК 1.2 

ПК 4.3 

ПК 4.5 

использовать информационные 

ресурсы для поиска и хранения 

информации; 

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

использовать деловую графику и 

мультимедиаинформацию; 

создавать презентации; 

применять антивирусные средства 

защиты информации; 

основные методы и средства обработки, 

хранения, передачи и накопления информации; 

назначение, состав, основные характеристики 

компьютера; 

основные компоненты компьютерных сетей, 

принципы пакетной передачи данных, 

организацию межсетевого взаимодействия; 

назначение и принципы использования 

системного и прикладного программного 

обеспечения; 
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читать (интерпретировать) 

интерфейс специализированного 

программного обеспечения, 

находить контекстную помощь, 

работать с документацией; 

применять специализированное 

программное обеспечение для 

сбора, хранения и обработки 

информации в соответствии с 

изучаемыми профессиональными 

модулями; 

пользоваться автомати-

зированными системами 

делопроизводства; 

применять методы и средства 

защиты информации. 

технологию поиска информации в Интернет; 

принципы защиты информации от 

несанкционированного доступа; 

правовые аспекты использования 

информационных технологий и программного 

обеспечения; 

основные понятия автоматизированной 

обработки информации; 

основные угрозы и методы обеспечения 

информационной безопасности. 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

Профессиональные компетенции: 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.5. Вести учётно-отчётную документацию. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 60 

в т.ч. в форме практической подготовки 34 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 24 

практические занятия  34 

Самостоятельная работа  2 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП. 05 ОСНОВЫ МЕХАНИЗАЦИИ, ЭЛЕКТРИФИКАЦИИ И АВТОМАТИЗАЦИИ 

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 

05 ОСНОВЫ МЕХАНИЗАЦИИ, ЭЛЕКТРИФИКАЦИИ И АВТОМАТИЗАЦИИ 

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина Основы механизации, электрификации и автоматизации 

сельскохозяйственного производства является обязательной частью профессионального цикла 
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основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности Цель и 

планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 1 - 9 

ПК 1.1 - 

1.2, 2.1 -

2.2, 3.1 - 

3.2 

Применять в 

профессиональ

ной 

деятельности 

средства 

механизации, 

электрификаци

и и 

автоматизации 

сельскохозяйст

венного 

производства; 

Общее устройство и принцип работы тракторов, 

сельскохозяйственных машин и автомобилей, их воздействие на 

почву и окружающую среду; 

основные технологии и способы выполнения 

сельскохозяйственных работ в соответствии с агротехническими и 

зоотехническими требованиями; 

требования к выполнению механизированных операций в 

растениеводстве и животноводстве; 

сведения о подготовке машин к работе и их регулировке; 

правила эксплуатации, обеспечивающие наиболее эффективное 

использование технических средств; 

методы контроля качества выполняемых операций; 

принципы автоматизации сельскохозяйственного производства; 

технологии использования электрической энергии в сельском 

хозяйстве; 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

Профессиональные компетенции: 

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 хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и 

семян. 

ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного 
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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. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68 

в т.ч. в форме практической подготовки 36 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 26 

практические занятия  36 

Промежуточная аттестация: экзамен 6 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06  ОХРАНА ТРУДА 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.06  ОХРАНА ТРУДА 

1.1.Область применения программы: 

 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  

1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
В структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина 

Охрана труда принадлежит к циклу ОПОД (дисциплин). Учебная дисциплина Охрана труда 

обеспечивает формирование  общих компетенций, профессиональных компетенций по всем видам 

деятельности ФГОС СПО по специальности  

1.3.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности; 

 проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их 

по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 

работ; 

 разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований 

охраны труда; 

 контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности 

труда; 

 вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 системы управления охраной труда в организации; 

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

 обязанности работников в области охраны труда; 

 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) 

и их влияние на уровень безопасности труда; 

 возможных последствий несоблюдения технологических процессов и производственных 
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инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

 порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников(персонала); 

 порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты; 

 порядок проведения аттестации рабочих мест по условиям труда , в том числе методику 

оценки условий и травмобезопасности; 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

Профессиональные компетенции: 

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 хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и 

семян. 

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. 

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. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 20 
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в т. ч.: 

Теоретическое обучение 16 

практические занятия  20 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.07 ОСНОВЫ АНАЛИТИЧЕСКОЙ ХИМИИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 

ОСНОВЫ АНАЛИТИЧЕСКОЙ ХИМИИ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.07 Основы аналитической химии является 

частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 

специальности  

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и 

профессиональной подготовке по профессиям рабочих, связанных с анализом, заготовкой и 

переработкой продуктов и сырья.  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

ОК, ПК, 

ЛР 

Умения Знания 

ОК 1-ОК 

9; 

ПК1,1-1,2; 

ПК  2,1-

2,2; 

ПК 3,1-3,2 

 

обоснованно выбирать 

методы анализа; 

пользоваться аппаратурой и 

приборами; 

проводить необходимые 

расчеты; 

выполнять качественные 

реакции на катионы и 

анионы различных 

аналитических групп; 

определять состав бинарных 

соединений; 

проводить качественный 

анализ веществ 

неизвестного состава; 

проводить количественный 

анализ веществ 

теоретические основы аналитической химии; 

о функциональной зависимости между свойствами 

и составом веществ и их систем; 

о возможностях ее использования в химическом 

анализе; 

специфические особенности, возможности и 

ограничения, взаимосвязь различных методов 

анализа; практическое применение наиболее 

распространенных методов анализа; 

аналитическую классификацию катионов и 

анионов; 

правила проведения химического анализа; 

методы обнаружения и разделения элементов, 

условия их применения; 

гравиметрические, тетраметрические, оптические, 

электрохимические методы анализа;  

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 
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ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

Профессиональные компетенции: 

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 хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и 

семян. 

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. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 20 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 16 

практические занятия  20 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.08 МЕТРОЛОГИЯ, СТАНДАРТИЗАЦИЯ И ПОДТВЕРЖДЕНИЕ КАЧЕСТВА  

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  ОП.08 

МЕТРОЛОГИЯ, СТАНДАРТИЗАЦИЯ И ПОДТВЕРЖДЕНИЕ КАЧЕСТВА 

  1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Метрология, стандартизация и подтверждение качества» является 

обязательной частью Программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 

соответствии с ФГОС по специальности  

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  

ПК, ОК,  

Умения Знания 

ОК 1-9;  

ПК.1-1.2; 

ПК2.1-

2.2; 

ПК3.1-

применять требования 

нормативных документов к 

основным видам продукции 

(услуг) и процессов; 

оформлять технологическую и 

 основные понятия метрологии; 

 задачи стандартизации, ее экономическую 

эффективность; 

 формы подтверждения качества; 
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3.2; 

ПК.4.1-

4.5 

 

 

техническую документацию в 

соответствии с действующей 

нормативной базой; 

использовать в профессиональной 

деятельности документацию  

систем качества; 

приводить несистемные величины 

измерений в соответствие с 

действующими стандартами и 

международной системой единиц 

СИ, относящиеся к данной 

дисциплине 

 основные положения Государственной 

системы стандартизации Российской 

Федерации; 

 терминологию и единицы 

измерения величин в соответствии

 с действующими стандартами и 

международной системой единиц СИ. 

 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

Профессиональные компетенции: 

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 хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и 

семян. 

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. 

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. 
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ПК 4.5. Вести учётно-отчётную документацию. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 40 

в т.ч. в форме практической подготовки 20 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 20 

практические занятия  20 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.09 ЭЛЕКТРОТЕХНИКА И ЭЛЕКТРОНИКА 

 

1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.09 

ЭЛЕКТРОТЕХНИКА И ЭЛЕКТРОНИКА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.06  Электротехника и электроника» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-

1.2 

ПК 2.1-

2.2 

ОК 01 

ОК 02 

 

Понимать сущность 

процессов в электрических 

цепях постоянного и 

синусоидального токов; 

применять законы 

электрических цепей для 

их анализа; определять 

режимы электрических и 

электронных цепей и 

электромагнитных 

устройств, а также 

магнитных цепей 

постоянного тока 

физические основы явлений в электрических цепях, 

законы электротехники, методы анализа электрических и 

магнитных цепей, принципы работы основных 

электрических машин, их рабочие и пусковые 

характеристики, элементную базу современных 

электронных устройств (полупроводниковых диодов, 

транзисторов и микросхем), параметры современных 

электронных устройств (усилителей, вторичных 

источников питания и микропроцессорных комплексов) и 

принципы действия универсальных базисных логических 

элементов 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
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межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

Профессиональные компетенции: 

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 хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и 

семян. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68 

в т.ч. в форме практической подготовки 32 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 30 

практические занятия  32 

Промежуточная аттестация: экзамен 6 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10 РАСТЕНИЕВОДСТВО 

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 РАСТЕНИЕВОДСТВО 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.10  Растениеводство» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-

1.2 

ПК 2.1-

2.2 

ОК 01- 

ОК 09 

 

определять виды, разновидности 

и сорта культурных растений - 

определять особенности 

выращивания отдельных 

сельскохозяйственных культур с 

учетом их биологических 

особенностей 

основные культурные растения;  

их происхождение и одомашнивание;  

возможности хозяйственного использования 

культурных растений;  

основные приемы и методы растениеводства). 

Общие компетенции: 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

Профессиональные компетенции: 

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 хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и 

семян. 

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 166 

в т.ч. в форме практической подготовки 74 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 74 

практические занятия  86 

Промежуточная аттестация: экзамен 6 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 ОП.11 СООРУЖЕНИЯ И ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ХРАНЕНИЯ РАСТЕНИЕВОДЧЕСКОЙ 

ПРОДУКЦИИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.11 СООРУЖЕНИЯ И ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ХРАНЕНИЯ РАСТЕНИЕВОДЧЕСКОЙ 

ПРОДУКЦИИ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.11  Сооружения и оборудование для хранения 

растениеводческой продукции» является обязательной частью общепрофессионального цикла 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  
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Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-ОК 09 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-

1.2 

ПК 2.1-

2.2 

ОК 01- 

ОК 09 

 

поддерживать безопасные 

условия выполнения 

производственных процессов, 

проводить профилактические 

мероприятия по предупреждению 

производственного травматизма и 

профессиональных заболеваний 

современные технологии 

производства 

сельскохозяйственной продукции 

и возможности их реализации 

основные виды оборудования для переработки 

сельскохозяйственного сырья, их 

конструктивные особенности, 

эксплуатационные характеристики, 

обеспечивающие безопасные условия труда 

обосновывать и реализовывать современные 

технологии производства сельскохозяйственной 

продукции; предлагать решения по созданию 

технологий на основе интенсификации 

производственных процессов и новых 

физических методов обработки пищевого сырья 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

Профессиональные компетенции: 

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 хранению и переработке зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и 

семян. 
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