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1. Общие положения
1.1. Основная образовательная программа (далее ООП) среднего профессионального образования специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.
Основная образовательная программа (ООП) среднего профессионального образования специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, реализуется КГБПОУ «Минусинский сельскохозяйственный колледж» на базе среднего общего образования.
ООП     представляет  собой  систему  документов,   разработанную   и  утвержденную колледжем  с учетом требований регионального рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО), 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, утверждена приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. N 378 (зарегистрировано в Минюсте РФ  18 июня 2014 г. N 32771). ООП регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной специальности и включает в себя учебный план, рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной практик и другие методические материалы, обеспечивающие качественную подготовку обучающихся.
ООП ежегодно пересматривается и обновляется в части состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ профессиональных модулей, программ учебной и производственной практик, методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.
ООП реализуется в совместной образовательной, научной, производственной, общественной и иной деятельности обучающихся и работников колледжа.
1.2. Нормативные документы по разработке ООП СПО
Нормативную   основу   разработки   ООП   по   специальности       19.02.07 Технология молока и молочных продуктов,  составляют:
· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», 

· Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов,

· Письмо Минобрнауки России от 20 октября 2010 № 12-696 «О разъяснениях по формированию учебного плана ОПОП НПО, СПО»;

· Федеральный  базисный  учебный  план (приказ Минобразования  России от 09.03.2004 г. № 1312 в редакции приказов Минобрнауки  России от 20.08.2008 г. № 241 и от 30.08.2010 г. № 889) , в соответствии с рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования от 17.03.2015г  (06-259 ФИРО).

· Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 июня 2013 года № 464, 

· Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденное приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291,

· Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом  Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968;

· Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, утвержденный приказом  Министерства образования  и  науки Российской Федерации от 29.10.2013 года № 1199;

· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 5 июня 2014 г. № 632 "Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего  профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. № 354, и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. № 355"

· Устав КГБПОУ «Минусинский сельскохозяйственный колледж»
· Положение по формированию основной образовательной программы;

· Положение по разработке рабочих программ учебных дисциплин;

· Положение по разработке рабочих программ профессиональных модулей;

· Положение об учебной и производственной практике студентов;

· Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов;

· Положение по организации государственной (итоговой) аттестации выпускников и защите выпускной квалификационной работы.

1.3. Общая характеристика ООП СПО специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 
1.3.1. Цель ООП
Область профессиональной деятельности выпускника: организация и ведение технологических процессов производства молока и молочных продуктов.

 Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
сырье, основные и вспомогательные материалы для производства молока и молочных продуктов;

готовая молочная продукция;

рецептуры молочной продукции;

технологии и технологические процессы производства молока и молочных продуктов;

технологическое оборудование для производства молока и молочных продуктов;

процессы организации и управления производством молока и молочных продуктов;

первичные трудовые коллективы.


4.3. Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности: 
4.3.1. Приемка и первичная обработка молочного сырья.

4.3.2. Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

4.3.3. Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.

4.3.4. Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

4.3.5. Организация работы структурного подразделения.

4.3.6. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.
4.4. Старший техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:

4.4.1. Приемка и первичная обработка молочного сырья.

4.4.2. Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

4.4.3. Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.

4.4.4. Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

4.4.5. Управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства молочной продукции.

4.4.6. Производство молочных консервов и сухих детских молочных продуктов.

4.4.7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих .
1.3.2. Срок освоения ООП
Нормативные    сроки    освоения    основной    образовательной    программы    среднего профессионального   образования   базовой   подготовки   специальности   19.02.07 Технология молока и молочных продуктов при  очной  форме  получения  образования  и  присваиваемая  квалификация  приводятся  в таблице.
	Образовательная база приема
	Наименование квалификации базовой подготовки
	Нормативный срок освоения ОПОП СПО базовой подготовки при очной форме получения образования

	среднее общее образование
	техник-технолог
	3 года 10 месяцев


Срок освоения ООП СПО базовой подготовки по заочной форме :

на базе среднего общего образования - не более чем на 1 год;

на базе основного общего образования - не более чем на 1,5 года;

1.3.3. Трудоемкость ООП
Трудоемкость ООП   СПО   специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов базовой подготовки по очной форме обучения составляет 147 недель, в том числе:
	Обучение по учебным циклам
	84 нед.

	Учебная практика
	25 нед.

	Производственная практика (по профилю специальности)
	

	Производственная практика (преддипломная)
	4 нед.

	Промежуточная аттестация
	5 нед.

	Государственная итоговая аттестация
	6 нед.

	Каникулы
	23 нед.

	Итого
	147 нед.


1. 4. Требования к абитуриенту
На первый и последующий курсы принимаются заявления от лиц, имеющих документ государственного образца о среднем общем, начальном профессиональном образовании, среднем профессиональном образовании или высшем профессиональном образовании.
2.   Характеристика профессиональной деятельности выпускника ООП специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов
2.1 Область профессиональной деятельности выпускника:
 организация и ведение технологических процессов производства молока и молочных продуктов.
                     2.2 Объекты профессиональной деятельности выпускника:
сырье, основные и вспомогательные материалы для производства молока и молочных продуктов;

готовая молочная продукция;

рецептуры молочной продукции;

технологии и технологические процессы производства молока и молочных продуктов;

технологическое оборудование для производства молока и молочных продуктов;

процессы организации и управления производством молока и молочных продуктов;

первичные трудовые коллективы.
                                         3. Требования к результатам освоения ООП (компетенции)
                                                          3.1. Общие компетенции
Техник-технолог  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

Общие компетенции выпускника

	Код     Наименование

OK 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.




                                       3.2. Профессиональные компетенции
Техник-технолог должен обладать профессиональными   компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:
5.2.1. Приемка и первичная обработка молочного сырья.

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку.

ПК 1.2. Контролировать качество сырья.

ПК 1.3. Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством.

5.2.2. Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски.

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

5.2.3. Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.

ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты.

ПК 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

5.2.4. Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента.

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра.

ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

5.2.5. Организация работы структурного подразделения.

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

5.2.6. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.

Документы,  регламентирующие  содержание  и   организацию  образовательного процесса при реализации ООП СПО специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов
4.1.   Учебный план
Учебный план определяет следующие характеристики ООП по специальности:
· объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;

· перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов
(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);
· последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;

· распределение по  годам обучения  и семестрам различных  форм промежуточной
аттестации  по учебным  дисциплинам,   профессиональным  модулям  (и  их  составляющим
междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике);
· объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий,    по учебным дисциплинам,
профессиональным модулям и их составляющим;
· сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики;

· формы  государственной  (итоговой)  аттестации,  объемы  времени,   отведенные  на
подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА;

· объем каникул по годам обучения.
Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы.
Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при очной форме обучения составляет 36 академических часов в неделю.
Самостоятельная работа организуется в форме выполнения курсовых работ, междисциплинарных проектов, подготовки рефератов, работы в системе «Интернет-тренажеры» (клавиатурный тренажер)  и т.д.
Учебный    план    ООП    специальности    19.02.07 Технология молока и молочных продуктов предполагает изучение следующих учебных циклов:
· общий гуманитарный и социально-экономический - ОГСЭ;
· математический и общий естественнонаучный - ЕН;

· профессиональный - П;
· учебная практика - УП;
· производственная практика (по профилю специальности) -ПП;
· производственная практика (преддипломная) - ПДП;

· промежуточная аттестация - ПА;

· государственная (итоговая) аттестация - ГИА,

Обязательная часть ООП по циклам составляет 70% от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (30%) распределена в соответствии с потребностями работодателей и направлена на расширение и углубление подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получение дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.

Часы вариативной части в объеме 900 час использованы следующим образом:
	Дисциплина

(МДК, ПМ)
	Наличие дисциплины во ФГОС (имеется, не имеется)
	Количество часов, 

курс
	Наименование дополнительных ПК

	ОГСЭ  05 Культура речи и культура поведения личности
	    Не имеется
	   56


	ДК 1.   Владеть средствами невербальной коммуникации, общенаучной и общетехнической лексики, нормами современного русского литературного языка, этикетными нормами и правилами в различных сферах общения

	ЕН 04 Информатика
	Не имеется
	   55


	ДК 1.   Выполнять профессионально ориентированные работы в специализированных лабораториях и мастерских

	ОП 13 Химия пищевых производств
	Не имеется
	    98


	ДК 1.  Контролировать качество сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции стандартными лабораторными методами

	ОП.01 Инженерная графика
	имеется
	    50


	ДК 1.  Отработка графических навыков при выполнении практических работ

	ОП.02 Техническая механика
	имеется
	    20


	ДК 1. Отработка практических навыков при выполнении лабораторных работ и практических занятий по темам «Сопротивление материалов» и «Детали машин»

	ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	имеется
	    40


	ДК  1. Отработка практических навыков при работе с лабораторным оборудованием и проведении микробиологических исследований

	ОП 06. Автоматизация технологических процессов
	имеется
	    40


	ДК 1.  Отработка практических навыков при выполнении лабораторных работ с применением средств механизации и автоматизации технологических процессов

	ОП.08 Метрология и стандартизация 
	имеется
	      28


	ДК 1.  Отработка практических навыков при оформлении технической документации в соответствии с действующей нормативной базой

	ОП.10 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	имеется
	      20


	ДК 1.  Отработка практических навыков при расчетах основных технико-экономических показателей деятельности организации

	ОП 14 Активный поиск работы
	не имеется
	  40


	ДК 1.  Применять нормы всех отраслей права в процессе осуществления трудоустройства

ДК 2. 

	ОП 15 Документационное обеспечение управлением
	не имеется
	52
	ДК  Составлять, обрабатывать и передавать в архив документацию обеспечения управления

ДК Использовать информационные технологии  документационного обеспечения управления.

	ОП 16 Технологическое оборудование для производства молока и молочных продуктов
	не имеется
	46
	ДК 1 Владеть режимами работы оборудования по производству цельномолочных продуктов, жидких и пастообразующих продуктов

ДК 2 Владеть режимами работы оборудования по производству масла и напитков из пахты

ДК 3 Владеть режимами работы оборудования по производству сыра и продуктов из сыворотки

	ОП 17 Введение в специальность
	Не имеется
	       32


	ДК 1.  Анализировать товарную политику организаций, участвовать в ее разработке

ДК 2.  Выявлять виды и разновидности потребностей, спрос, средства их удовлетворения, изучать конъюнктуру рынка

ДК 3.   Принимать участие в проведении маркетинговых исследований и разработке комплекса маркетинговых мероприятий

ДК 4.   Владеть методикой анализа и проектирования на уровне подразделения (участка) технологической системы управления запасами и распределительных каналов

	МДК 01.01.

Технология приёмки и первичной обработки молочного сырья
	имеется
	36
	ДК 1.Отработка практических навыков при выполнении лабораторных работ и практических занятий по контролю качества поступившего сырья

	МДК 02.01

  Технология производства цельномолочных продуктов , жидких и пастообразных продуктов детского питания
	имеется
	36
	ДК 1.  Отработка практических навыков при выполнении лабораторных работ и практических занятий по ведению процесса производства цельномолочных продуктов , жидких и пастообразных продуктов детского питания, эксплуатации и обслуживания технологического оборудования

ДК  2 Отработка умений органолептической оценки качества готовой продукции



	МДК 03.01 Технология производства различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты
	имеется
	36
	ДК 1.  Усиление знаний и умений по технологическим процессам производства производства различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты, отработка практических навыков при выполнении лабораторных работ и практических занятий

ДК  2 Отработка умений органолептической оценки качества готовой продукции

	МДК 04.01 Технология производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки
	имеется
	36
	ДК 1.  Усиление знаний и умений по технологическим процессам производства производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки, отработка практических навыков при выполнении лабораторных работ и практических занятий

ДК  2  Отработка умений органолептической оценки качества готовой продукции

	МДК 05.01  Управление структурным подразделением организации
	имеется
	    36


	ДК 1. Осуществлять предпринимательское проектирование и бизнес-планирование

ДК 2. Осуществлять анализ финансово- хозяйственной деятельности организации (предприятия) или его подразделения


Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей (ПМ) в соответствии с основными видами деятельности. В состав каждого ПМ входят несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и производственная (по профилю специальности) практики.
Обязательная часть цикла ОГСЭ базовой подготовки предусматривает изучение следующих обязательных дисциплин: «Основы философии», «История», «Иностранный язык», «Физическая культура».
В общепрофессиональном цикле предусматривается обязательное изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности».
Учебный процесс организован в режиме шестидневной учебной недели, занятия группируются парами.
4.2. Аннотации рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей
Рабочие программы учебных дисциплин по направлению подготовки 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов  разработаны в соответствии с Положением о разработке рабочих программ учебных дисциплин. В данном разделе приводятся аннотации соответствующих дисциплин.
Общий гуманитарный и социально-экономический цикл

Аннотация программы дисциплины
ОГСЭ.01. Основы философии

1.1.  Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл.
1.3.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

Цель: 

Формирование представлений о развитии философии, её структуре и главных проблемах на различных этапах её становления.

Задачи:

· дать определение философии и рассмотреть основные этапы её исторического развития;

· показать отношение фундаментальных проблем философии к современной общественной жизни;

· сформировать целостное представление о месте философии в духовной культуре;

· показать взаимосвязь философии с другими отраслями духовной культуры.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего специалиста.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные категории и понятия философии;

· роль философии в жизни человека и общества;

· основы философского учения о бытии;

· сущность процесса познания;

· основы научной, философской и религиозной картин мира;

· об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды;

· о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 64 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов;

самостоятельной работы обучающегося 16 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Историко-философское введение.

Раздел 2. Бытие. Сознание. Познание.

Раздел 3. Человек Личность. Общество.

Раздел 4.  Глобальные проблемы современности.

Аннотация программы дисциплины
ОГСЭ.02. История
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл общих гуманитарных и социально-экономических дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· ориентироваться в современной экономической, политической  и культурной ситуации в России и в мире;

· выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, политических и культурных проблем.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и XXI вв.);

· сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX - начале XXI века;

· основные процессы (интеграционные, политкультурные, миграционные и иные) политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира;

· назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные направления их деятельности;

· о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении  национальных и государственных традиций;

· содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового и регионального значения.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 64 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов;

самостоятельной работы обучающегося 16 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е гг.
Раздел 2. Основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX  и  XXI вв.).

Аннотация программы дисциплины
ОГСЭ.03. Английский язык 
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00.Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

· переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;

· самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 210 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 168 часов;

самостоятельной работы обучающегося 42 часа.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1 Вводно-коррективный курс.

Раздел 2. Развивающий курс.

Раздел 3. Перевод со словарём иностранных текстов профессиональной направленности.

Аннотация программы дисциплины
ОГСЭ.03. Немецкий язык

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл общих гуманитарных и социально-экономических дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

· переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;

· самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности.
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 210 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 168 часов;

самостоятельной работы обучающегося 42 часа.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Вводно-коррективный курс. Основы общения на иностранном языке: фонетика, лексика, фразеология, грамматика.

Раздел 2. Развивающий курс.

Раздел 3. Практикум. Техника перевода со словарём.

Аннотация программы дисциплины
ОГСЭ.04. Физическая культура

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00.Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл общих гуманитарных и социально-экономических дисциплин.

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

· о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

· основы здорового образа жизни.
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины.

максимальной учебной нагрузка по учебному плану 336 часов,

в том числе обязательная нагрузка обучающегося 168 часов,



самостоятельная работа обучающегося 168 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Теоретическая часть.
Раздел 2. Практическая часть.
Аннотация программы дисциплины
ОГСЭ.05. Культура речи и культура поведения личности 

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина отнесена к общему гуманитарному и социально-экономическому циклу. 

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

· о языке и речи, видах речевой деятельности, невербальной коммуникации и их особенностях;

· о нормативных словарях и справочной литературе русского языка;

· о научном тексте;

· об условиях и факторах, от которых зависит поведение человека.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  знать:

· правила русского этикета (формулы приветствия, правила речевого поведения, пользования телефоном) и невербальной коммуникации (мимика, жесты, дистанция общения);

· нормы и правила письменного общения по компьютерной связи Интернет.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  уметь:
· фиксировать нарушения литературных норм в текстах;

· работать с нормативными словарями русского языка (толковым, орфоэпическим, орфографическим, словарями синонимов, антонимов, омонимов, паронимов, словарями фразеологических оборотов и пр.) и справочной литературой по русскому языку (справочники русского языка);

· соблюдать правила русского этикета (формулы приветствия, правила речевого поведения, пользования телефоном) и невербальной коммуникации (мимика, жесты, дистанция общения);

· различать стили речи (выделять языковые особенности) и уметь использовать их в практике общения;

· составлять конспект (тематический, тезисный), реферат, аннотацию, тезисы;

· составлять деловые бумаги: заявление, доверенность, расписку, объяснительную записку, автобиографию;

· использовать общенаучную, общетехническую лексику.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  владеть:
· нормами современного русского литературного языка в устной и письменной речи, этикетными нормами и правилами в различных сферах общения.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

    максимальной учебной нагрузки обучающегося 68 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56 часов;

самостоятельной работы обучающегося 12 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Понятие культуры речи и культуры поведения личности.

Раздел 2. Функциональные стили речи.

Раздел 3. Лексика.

Раздел 4. Лексикография.
Раздел 5. Фонетика. Орфоэпия.
Раздел 6. Графика. Орфография. 
Раздел 7. Морфемика. Словообразовательные нормы.
Раздел 8. Морфология. Морфологические нормы.

Раздел 9. Синтаксис. Русская пунктуация.

Раздел 10. Лингвистика текста.

Раздел 11. Деловые документы.

Раздел 12. Этикет.

Математический и общий естественнонаучный цикл

Аннотация программы дисциплины
ЕН.01. Математика

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 

· применять простые математические модели систем и процессов в сфере профессиональной деятельности.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· значение математики в профессиональной деятельности и при освоении профессиональной образовательной программы;

· основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и математической статистики;

· основные математические методы решения прикладных задач в области профессиональной деятельности.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 20 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Элементы математического анализа.
Раздел 2. Элементы теории вероятностей и математической статистики.
Аннотация программы дисциплины
ЕН.02. Экологические основы природопользования

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл математических и общих естественнонаучных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов деятельности;

· использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи организмов и среды обитания;

· соблюдать в профессиональной деятельности регламенты по экологической безопасности.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

· особенности взаимодействия общества и природы;

· основные источники техногенного воздействия на окружающую среду; 

· об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения экологического кризиса; 

· принципы и методы рационального природопользования; 

· методы экологического регулирования;

· принципы размещения производств различного типа; 

· основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

· понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

· правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности; 

· принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и охраны окружающей среды; 

· природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

· охраняемые природные территории.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 57 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 38 часов;

самостоятельной работы обучающегося 19 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Особенности взаимодействия общества и природы.

Раздел 2. Основные источники техногенного воздействия на окружающую среду.

Раздел 3. Правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности.
Аннотация программы дисциплины
ЕН.03. Химия

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл математических и общих естественнонаучных дисциплин.
1.3.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности;

· использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;

· описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов;

· проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакций;

· использовать лабораторную посуду и оборудование;

· выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру;

· проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических веществ;

· выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений;

· соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные понятия и законы химии;

· теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;

· понятие химической кинетики и катализа;

· классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

· обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов;

· окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;

·  гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах; 

· тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения;

· характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции;

· свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений;

· дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;

· роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах;

· основы аналитической химии;

· основные методы классического количественного и физико-химического анализа;

· назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;

·  методы и технику выполнения химических анализов;

·  приемы безопасной работы в химической лаборатории.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 219 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 146 часов;

самостоятельной работы обучающегося 73 часа.

Промежуточная аттестация в форме экзамена.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Теоретические основы аналитической, органической, физической и коллоидной химии.

Раздел 2. Качественный анализ.

Раздел 3. Основные методы классического количественного анализа.

Раздел 4. Основные методы физико-химического анализа.

Аннотация программы дисциплины
ЕН.04.Информатика

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина отнесена в математический и общий  естественнонаучный цикл (вариативная часть).

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;

· использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в т.ч. специального;

· применять компьютерные и телекоммуникационные средства.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· основные понятия автоматизированной обработки информации;

· общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;

· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;

· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;

· базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности;

· основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 82 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 55 часов;

самостоятельной работы обучающегося 27 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Автоматизированная обработка информации: основные понятия и технология.
Раздел 2. Общий состав и структура персональных компьютеров и вычислительных систем, их программное обеспечение.

Раздел 3. Защита информации от несанкционированного доступа. Антивирусные средства защиты информации.
Раздел 4. Прикладные программные средства.

Раздел 5. Локальные и глобальные компьютерные сети, сетевые технологии обработки информации.
Раздел 6. Автоматизированные системы.
Профессиональный цикл

Общепрофессиональные дисциплины

Аннотация программы дисциплины
ОП.01. Инженерная графика

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· читать конструкторскую и технологическую документацию по профилю специальности;
· выполнять комплексные чертежи геометрических тел и проекции точек, лежащих на их поверхности, в ручной и машинной графике;
· выполнять эскизы, технические рисунки и чертежи деталей, их элементов, узлов в ручной и машинной графике;
· выполнять графические изображения технологического оборудования и технологических схем в ручной и машинной графике;
· оформлять проектно-конструкторскую, технологическую и другую техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· правила чтения конструкторской и технологической документации;

· способы графического представления объектов, пространственных образов, технологического оборудования и схем;

· законы, методы и приемы проекционного черчения;

· требования государственных стандартов Единой системы конструкторской документации (ЕСКД) и Единой системы технологической документации (ЕСТД);

· правила выполнения чертежей, технических рисунков, эскизов и схем;

· технику и принципы нанесения размеров;

· классы точности и их обозначение на чертежах;

· типы и назначение спецификаций, правила их чтения и составления.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
    максимальной учебной нагрузки обучающегося 173 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 115 часов;

самостоятельной работы обучающегося 58 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Геометрическое черчение.
Раздел 2. Проекционное черчение.
Раздел 3. Техническое рисование и элементы. 
технического конструирования.
Раздел 4. Машиностроительное черчение.
Раздел 5. Методы и приемы выполнения чертежей и схем по специальности.
Аннотация программы дисциплины
ОП.02. Техническая механика

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в состав профессионального цикла общепрофессиональных дисциплин.

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

· читать кинематические схемы; 

· проводить расчет и проектировать детали и сборочные единицы общего назначения; 

· проводить сборочно-разборочные работы в соответствии с характером соединений деталей и сборочных единиц; 

· определять напряжения в конструкционных элементах; 

· производить расчеты элементов конструкций на прочность, жесткость и устойчивость; 

· определять передаточное отношение.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

·  виды машин и механизмов, принцип действия, кинематические и динамические характеристики; 

·  типы кинематических пар; 

·  типы соединений деталей и машин; 

·  основные сборочные единицы и детали; 

·  характер соединения деталей и сборочных единиц; 

·  принцип взаимозаменяемости; 

·  виды движений и преобразующие движения механизмы; 

·  виды передач, их устройство, назначение, преимущества и недостатки, условные обозначения на схемах; 

·  передаточное отношение и число; 

·  методику расчета элементов конструкций на прочность, жесткость и устойчивость при различных видах деформации. 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов;

самостоятельной работы обучающегося 30 часов. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета (комплексного).

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Теоретическая механика.
Раздел 2. Сопротивление материалов.
Раздел 3. Детали машин.

Аннотация программы дисциплины
ОП.03. Электротехника и электронная техника

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· использовать основные законы и принципы теоретической электротехники и электронной техники в профессиональной деятельности; 

· читать принципиальные, электрические и  монтажные схемы; 

· рассчитывать параметры электрических, магнитных цепей; 

· пользоваться электроизмерительными приборами и приспособлениями; 

· подбирать устройства электронной техники, электрические приборы и оборудование с определенными параметрами и характеристиками; 

· собирать электрические схемы.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· способы получения, передачи и использования электрической энергии; 

· электротехническую терминологию;

· основные законы электротехники;

· характеристики и параметры электрических и магнитных полей; 

· свойства проводников, полупроводников, электроизоляционных, магнитных материалов; 

· основы теории электрических машин, принцип работы типовых электрических устройств; 

· методы расчета и измерения основных параметров электрических, магнитных цепей;

· принципы действия, устройство, основные характеристики электротехнических и электронных устройств и приборов;

· принципы выбора электрических и электронных устройств и приборов, составления  электрических и электронных цепей;

· правила эксплуатации электрооборудования.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 84 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56 часов;

самостоятельной работы обучающегося 28 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета (комплексного).

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Электротехника.

Раздел 2. Электроника.

Аннотация программы дисциплины
ОП.04. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07. Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· работать с лабораторным оборудованием; 

· определять основные группы микроорганизмов; 

· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· основные понятия и термины микробиологии;

· классификацию микроорганизмов; 

· морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;

· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

·  особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

· схему микробиологического контроля;

· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов;

самостоятельной работы обучающегося 34 часа.

Промежуточная аттестация в форме экзамена (комплексного).

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Микробиология и физиология микроорганизмов.
Раздел 2. Факторы, определяющие активность микроорганизмов.

Раздел 3. Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами и их использование в пищевых производствах.
Раздел 4. Патогенные микроорганизмы и их токсины.
Раздел 5. Санитарно-показательная флора окружающей среды.
Раздел 6. Микрофлора сырья, готовых изделий и микробиологические процессы производства молока и молочных продуктов.
Раздел 8. Санитарно-гигиенический контроль производства молока и молочных продуктов.

Раздел 7. Схемы микробиологического контроля, основные показатели санитарно-гигиенической оценки производства молока и молочных продуктов.
Аннотация программы дисциплины
ОП.05. Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· работать с лабораторным оборудованием;

· определять химический состав молока и молочных продуктов;

· проводить качественные и количественные анализы;

· определять микрофлору молока и молочных продуктов;

· оценивать степень выраженности процессов при термической обработке и хранении молока и молочных продуктов.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· химический состав живых организмов;

· свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот;

· характеристику ферментов;

· состав молока;

· основные группы микроорганизмов молока и молочных продуктов, в том числе используемые для получения заквасок;

· пути попадания микроорганизмов в молоко;

· характеристику основных химических, биохимических, физических и микробиологических процессов изменения молока и молочных продуктов при изготовлении, термической обработке и хранении;

· влияние температуры хранения на микробиологические показатели качества молока и молочных продуктов;

· влияние заквасочных микроорганизмов на качество молочных продуктов

· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 138 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 92 часа;

самостоятельной работы обучающегося 46 часов.

Промежуточная аттестация в форме экзамена (комплексного).

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Общая биохимия молока и молочных продуктов.

Раздел 2. Микробиология молока и молочных продуктов.

Аннотация программы дисциплины
ОП.06. Автоматизация технологических процессов
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· использовать в производственной деятельности средства механизации и автоматизации технологических процессов;

· проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи;

· принципы измерения, регулирования, 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;

· основные виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических и комбинированных устройств, в том числе соответствующие датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные устройства, область их применения;

· типовые средства измерений, область их применения;

· типовые системы автоматического регулирования технологических процессов, область их применения.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 135 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 90 часов;

самостоятельной работы обучающегося 45 часов.

Промежуточная аттестация в форме экзамена.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Технические средства контроля технологических параметров.

Раздел 2. Основные понятия теории автоматического управления.

Раздел 3. Типовые функциональные схемы автоматического регулирования и управления основных технологических параметров.

Аннотация программы дисциплины
ОП.07. Информационные технологии в профессиональной деятельности

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

· использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в том числе специального;

· применять компьютерные и телекоммуникационные средства.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· основные понятия автоматизированной обработки информации;

· общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем;

· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;

· методы, средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;

· базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности;

· основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 113 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 75 часов;

самостоятельной работы обучающегося 38 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета (комплексного).

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Методы и средства информационных технологий.
Раздел 2. Электронные коммуникации.
Раздел 3. Защита информации.
Раздел 4. Автоматизированная обработка информации в профессиональной деятельности.

Аннотация программы дисциплины
ОП.08. Метрология и стандартизация 

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00.Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в состав общепрофессиональных дисциплин профессионального цикла. 

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

· применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов;

· оформлять технологическую и техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой;

· использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества;

· приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные понятия метрологии;

· задачи стандартизации, ее экономическую эффективность;

· формы подтверждения качества;

· основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов;

· терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов;

самостоятельной работы обучающегося 30 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Метрология.
Раздел 2. Стандартизация.
Раздел 3. Подтверждение качества.
Аннотация программы дисциплины
ОП.09. Правовое обеспечение профессиональной деятельности

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00.Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· использовать необходимые нормативно-правовые документы, регламентирующие профессиональную деятельность;

· защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудовым законодательством;

· анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные положения Конституции Российской Федерации;

· права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации;

· понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности;

· законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в процессе профессиональной деятельности;

· организационно-правовые формы юридических лиц;

· правовое положение субъектов предпринимательской деятельности;

· права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности;

· порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения;

· правила оплаты труда;

· роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения;

· право социальной защиты граждан;

· понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника;

· виды административных правонарушений  и административной ответственности;

· нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальная учебная нагрузка обучающегося 78 часов, в том числе:

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 52 часа;

самостоятельная работа обучающегося 26 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета (комплексного). 

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Основы права.
Раздел 2. Право и экономика.
Раздел 3. Трудовое право.

Раздел 4. Административное право.

Аннотация программы дисциплины
ОП.10.Основы экономики, менеджмента и маркетинга
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации;

· применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения;

·  анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

·  основные положения экономической теории;

· принципы рыночной экономики;

· современное состояние и перспективы развития отрасли;

· роли и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике;

· механизмы ценообразования на продукцию (услуги);

· механизмы формирования заработной платы; 

· формы оплаты труда;

· стили управления, виды коммуникации;
· принципы делового общения в коллективе;

·  управленческий цикл;

· особенности менеджмента в области профессиональной деятельности;
· сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с менеджментом;

· формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 172 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 114 часов;

самостоятельной работы обучающегося 58 часов. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета (комплексного). 

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Отрасль в условиях рынка.

Раздел 2. Менеджмент.

Раздел 3. Маркетинг.
Аннотация программы дисциплины
ОП.11.Охрана труда

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения учебной 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;

· участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда и уровень травмоопасности;

· 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;

· вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения уровня безопасности труда;

· вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· системы управления охраной труда в организации;

· законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющие 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 инструкций подчиненными работниками (персоналом);

· порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);
· порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося 16 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Идентификация и воздействие на человека негативных факторов производственной среды.

Раздел 2. Защита человека от вредных и опасных производственных факторов.

Раздел 3. Обеспечение комфортных условий для трудовой деятельности Раздел 4. Психофизиологические и эргономические основы безопасности труда.

Раздел 5. Управление безопасностью труда.

Раздел 6. Первая помощь пострадавшим.
Аннотация программы дисциплины
ОП.12. Безопасность жизнедеятельности

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00.Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

· основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;

· основы военной службы и обороны государства;

· задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

· способы защиты населения от оружия массового поражения;

· меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

· организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на неё в добровольном порядке;

· основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;

· область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;

· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов

самостоятельной работы обучающегося 34 часа.

Промежуточная аттестация в форме экзамена. 

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Гражданская оборона.

Раздел 2. Основы военной службы.

Аннотация программы дисциплины
ОП.13. Химия пищевых производств

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина отнесена профессиональному циклу общепрофессиональных дисциплин.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
в результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· называть: изученные вещества по тривиальной или международной номенклатуре;

· определять: принадлежность веществ к разным классам органических соединений; принадлежность веществ к изомерам; тип и вид изомерии органических соединений; 

· объяснять: свойства различных веществ и систем зависимости от состава и строения;

· характеризовать: общие химические свойства основных классов органических соединений; механизмы основных реакций, строение и химические свойства изученных органических соединений, свойства веществ, используемых в технологии производства продовольственных продуктов, основные химические процессы, происходящие с различными классами органических соединений при производстве продуктов, методы получения изучаемых классов органических соединений и их важнейшие превращения;

· использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для понимания сущности и оптимизации технологического процесса; описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе  производства продовольственных продуктов; 

· выполнять: лабораторный эксперимент по заданию;

· получать: коллоидные системы различными методами;

· связывать: изученный материал со своей профессиональной деятельностью;

· измерять: различные показатели процессов;

· рассчитывать: поверхностное натяжение и вязкость вещества, давление пара растворителя, осмотическое давление, температуру замерзания, кипения растворов с использованием законов Вант-Гоффа и Рауля;
· проводить: самостоятельный поиск химической информации с использованием различных источников (научно-популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов Интернета), использовать компьютерные технологии для обработки и передачи химической информации и ее представления в различных формах.

· использовать: знания о свойствах органических соединений для понимания сущности технологических процессов производства продовольственных продуктов;

· решать: расчетные задачи по химическим формулам и уравнениям.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· важнейшие физико-химические понятия: катализ, его виды и механизм, химическая кинетика, растворы и их концентрации, сорбция, ее виды, агрегатные состояния вещества, дисперсные системы, их виды, устойчивость дисперсных систем, их оптические свойства, электрокинетические явления в дисперсных системах, коагуляция, ее виды, гелеобразование, коацервация, пептизация, солюбилизация, гелеобразование, тиксотропия, синерезис, мицеллы, их строение,  экстракция, диффузия, осмос; 

· основные теории физической и коллоидной химии: молекулярно-кинетическую теорию строения вещества, теорию растворов;

· важнейшие вещества и материалы: суспензии, эмульсии, аэрозоли, пены, порошки, гели, студни, иониты, коллоидные ПАВ, адсорбенты гидрофильные и гидрофобные, высокомолекулярные соединения; желатин, агар, пектины, высшие карбоновые кислоты, сапонины, лецитин, метанол и этанол, многоатомные спирты (глицерин, сорбит, ксилит, этиленгликоль), фенолы, акролеин, ацетон, бензойный альдегид, ванилин, муравьиная и уксусная кислоты, оксикислоты (молочная кислота, яблочная кислота, лимонная кислота, винная кислота, салициловая кислота, галловая кислота), сложные эфиры, мыла, моносахариды (глюкоза, фруктоза, рибоза), олигосахариды (сахароза, целлобиоза, мальтоза, лактоза), полисахариды (крахмал, пектины, инулин, агар, гликоген, целлюлоза), карбамид, аминокислоты, белки, ферменты, лецитины, кефалины, жиры и масла;

· основные понятия органической химии: углеродный скелет, структурные формулы, функциональная группа, номенклатура, изомерия, конформация молекул, взаимное влияние атомов в молекуле, реакционная способность, катализ; 

· основные законы органической химии: сохранения массы веществ, постоянства состава веществ;
· основные теории органической химии; химической связи, электролитической диссоциации, строения органических соединений;

· важнейшие вещества и материалы: метанол и этанол, многоатомные спирты (глицерин, сорбит, ксилит, этиленгликоль), фенолы, акролеин, ацетон, бензойный альдегид, ванилин, муравьиная и уксусная кислоты, оксикислоты (молочная кислота, яблочная кислота, лимонная кислота, винная кислота, салициловая кислота, галловая кислота), сложные эфиры, мыла, моносахариды (глюкоза, фруктоза, рибоза), олигосахариды (сахароза, целлобиоза, мальтоза, лактоза), полисахариды (крахмал, пектины, инулин, агар, гликоген, целлюлоза), карбамид, анилин, аминокислоты, белки, лецитины, кефалины,  жиры и масла, искусственные и синтетические волокна, каучуки, пластмассы.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 198 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 132 часа;

самостоятельной работы обучающегося 66 часов.

Промежуточная аттестация в форме экзамена (комплексного).

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Физико-химические процессы – основа технологии переработки пищевых продуктов.

Раздел 2. Теоретические основы химии органических соединений.
Раздел 3. Биоорганические соединения.

Раздел 4. Химия дисперсных систем.

Аннотация программы дисциплины
ОП.14. Активный поиск работы

1.1. Область применения программы.

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии.

1.2.  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин (вариативная часть).
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

Обучающийся владеет общими универсальными технологиями деятельности, позволяющими осуществлять эффективное трудоустройство и планировать профессиональную карьеру.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· давать аргументированную оценку степени востребованности специальности на рынке труда;

· аргументировать целесообразность исполнения элементов инфраструктуры для поиска работы;

· задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия решения о поступлении на работу;

· составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с потенциальным работодателем;

· составлять резюме с учетом специфики работодателя;

· применять основные правила ведения диалога с работодателем в модельных условиях;

· корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя;

· оперировать понятиями «горизонтальная карьера» и «вертикальная карьера»;

· объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры;

· анализировать (формулировать) запрос на внутренние ресурсы для профессионального роста в заданном (определенном) направлении;

· давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности действий работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом РФ и нормативными правовыми актами.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· источники информации и их особенности;

· как происходят процессы получения, преобразования и передачи информации;

· возможные ошибки при сборе информации и способы их минимизации;

· обобщенный алгоритм решения различных проблем;

· как происходит процесс доказательства;

· выбор оптимальных способов решения проблем, имеющих различные варианты разрешения;

· способы представления практических результатов;

· выбор оптимальных способов презентаций полученных результатов.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 20 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие темы:

Тема 1.Анализ современного рынка труда.

Тема 2. Тенденции развития мира профессий

Тема 3. Понятие карьеры и карьерная стратегия.

Тема 4. Проектирование карьеры.

Тема 5. Принятие решения о поиске работы.

Тема 6. Правила составления резюме.

Тема 7. Посредники на рынке труда.

Тема 8. Прохождение собеседования.

Тема 9. Правовые аспекты трудоустройства и увольнения.

Тема 10. Адаптация на рабочем месте.

Тема 12. Формирование деловых качеств личности.

Тема 11. Развитие коммуникативных качеств личности.

Аннотация программы дисциплины
ОП.15. Документационное обеспечение управления

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в  профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин (вариативная часть).

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· оформлять документацию в соответствии с нормативной базой, в т.ч. используя информационные технологии;

· осваивать технологии автоматизированной обработки документации;

· использовать унифицированные формы документов;

· осуществлять хранение и поиск документов;

· использовать телекоммуникационные технологии в электронном документообороте.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

·  понятие, цели, задачи и принципы делопроизводства; 

· основные понятия документационного обеспечения управления;

· системы документационного обеспечения управления; 

· классификацию документов;

· требования к составлению и оформлению документов;

· организацию документооборота: прием, обработка, регистрация, контроль, хранение документов, номенклатура дел.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 78 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 52 часа;

самостоятельной работы обучающегося 26 часов.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие темы:

Тема 1. Государственная система ДОУ.

Тема 2. Государственная унифицированная система документации.

Тема 3. Документирование управленческой деятельности.

Тема 4. Автоматизация обработки документов.

Тема 5. Претензионно-исковая документация.

Тема 6. Организация работы с документами.
Аннотация программы дисциплины
ОП.16. Технологическое оборудование для производства молока

и молочных продуктов

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00.Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл общих профессиональных дисциплин (вариативная часть).

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· подбирать оборудование для производства молока и молочных продуктов, используя справочную и нормативно-конструкторскую документацию;

· производить расчет необходимого количества оборудования для технологического процесса.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· виды технологических машин, аппаратов и поточных линии пищевых производств;

· рациональные технологические режимы работы оборудования;

· устройство и принцип работы оборудования  производства молока и молочных продуктов;

· санитарные требования к содержанию производственных помещений и технологическим процессам производства молока и молочных продуктов;

· основные правила техники безопасности.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 96 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 64 часа;

самостоятельной работы обучающегося 32 часа.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Общие сведения о технологических машинах, аппаратах и поточных линиях пищевых производств.

Раздел 2. Материалы, применяемые для изготовления технологического оборудования.

Раздел 3. Оборудование общего назначения.

Раздел 4. Технологическое оборудование.

Раздел 5. Расчет, подбор технологического оборудования, компоновка технологических линий.

Раздел 6. Санитарно-техническое оборудование

Аннотация программы дисциплины
ОП.17. Введение в специальность

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин (вариативная часть).

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· формировать цели самостоятельной работы в процессе изучения различных дисциплин;

· читать простейшие технологические схемы и условные обозначения;

· строить правильные деловые взаимоотношения с преподавателями и студентами;

· работать с опорными конспектами.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· перечень учебных дисциплин, предусмотренных учебным планом для студентов данной специальности; 

· основные правила оформления рефератов, курсовых и дипломных работ  (проектов);

· назначение основного технологического оборудования, контрольно-измерительных приборов;

· назначение вспомогательного оборудования;

· виды основного сырья для производства молока и молочных продуктов;

· перспективы развития молочной промышленности.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
     максимальной учебной нагрузки обучающегося  48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося 16 часов.

Дисциплина содержит следующие разделы:

Раздел 1. Общая характеристика специальности.
Раздел 2. Основные направления развития пищевой промышленности.

Раздел 3. Основы производства молока и молочных продуктов.

Профессиональные модули

Аннотация программы профессионального модуля

ПМ.01. Приемка и первичная обработка молочного сырья

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приемка и первичная обработка молочного сырья и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

 1. Принимать молочное сырье на переработку.

2. Контролировать качество сырья.

3. Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при освоении специальности СПО 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области приемки и первичной переработке молочного сырья при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· приемки и определения качественных показателей поступающего молока;

· распределения поступившего сырья на переработку;

· первичной обработки сырья;

· контроля качества;

уметь:

· отбирать пробы молока;

· подготавливать пробы к анализу;

· определять массовую долю жира, белков и казеина, лактозы, сухого остатка молока инструментальными методами; 

· рассчитывать энергетическую ценность молока;

· определять титруемую и активную кислотность молока;

· определять плотность и температуру замерзания молока;

· выявлять фальсификацию молока;

· анализировать влияние условий кормления и содержания коров на качество получаемого молока;

· осуществлять контроль приемки сырья;

· давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего сырья, согласно действующим стандартам;

· учитывать количество поступающего сырья;

· выбирать технологию переработки сырья в соответствии с его качеством;

· контролировать отгрузку молока в цеха переработки;

· контролировать процессы сепарирования, нормализации, гомогенизации, мембранной и термической обработки молочного сырья;

· проводить расчеты по сепарированию и нормализации молока;

· оформлять и анализировать документацию по контролю качества в цехе приемки и подготовки сырья;

· рассчитывать и подбирать оборудование для количественного учета молока и молочных продуктов;

· рассчитывать и подбирать емкости для хранения молока и молочных продуктов;

· рассчитывать и подбирать оборудование для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

· выявлять, анализировать и устранять характерные неисправности, возникающие при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

· обеспечивать нормальный режим работы оборудования;

· контролировать эксплуатацию и эффективное использование технологического оборудования;

знать:

· общие сведения о молочном скотоводстве;

· физико-химические, органолептические и технологические свойства молока, их связь с составом молока;

· микробиологические и биохимические показатели молока;

· изменения химического состава и свойства молока, ингибирующие и нейтрализующие вещества в молоке;

· требования к качеству молока, действующие стандарты на заготовляемое молоко;

· ход приемки сырья;

· режимы первичной переработки молочного сырья;

· формы и правила ведения первичной документации;

· устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов, для транспортировки и хранения молока и молочных продуктов, для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

· принцип действия оборудования по первичной обработке молока.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего –453 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 273 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 182 часа, 

самостоятельной работы обучающегося – 91 час;

учебной практики – 72 часа;

производственной практики (по профилю специальности) – 108 часов.

Промежуточная аттестация в форме экзамена (квалификационного).

Профессиональный модуль содержит следующие МДК:

МДК.01.01. Технология приемки и первичной обработки молочного сырья.

УП.01. Учебная практика

ПП.01. Производственная практика (по профилю специальности).
Аннотация программы профессионального модуля

ПМ.02. Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски.

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при освоении специальности СПО Технология молока и молочных продуктов,  дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания при наличии среднего (полного) общего образования, без опыта работы.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· контроля качества сырья и продукции;

· выбора технологической карты производства;

· изготовления производственных заквасок и растворов;

· выполнения основных технологических расчётов;

· ведения процессов выработки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

уметь:

· учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, масла);

· распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества;

· подбирать закваски для производства продукции;

· контролировать процесс приготовления производственных заквасок при производстве кисломолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

· рассчитывать количество закваски, сычужного фермента и хлорида кальция;

· готовить растворы сычужного фермента для производства творога;

· обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

· вести технологический процесс производства пастеризованного молока и молочных напитков, кисломолочной продукции, творога, сырковотворожных изделий, сметаны, йогуртов и других молочных продуктов;

· контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в соответствии с нормативной и технологической документацией;

· контролировать маркировку затаренной продукции и её отгрузку;

· анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе;

· разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

· обеспечивать режимы работы оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

· контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

· контролировать санитарное состояние оборудования участка;

знать:

· требования к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

· процесс приготовления производственных заквасок и раствора сычужного фермента;

· ассортимент цельномолочных продуктов, пастообразных и жидких продуктов детского питания;

· требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты;

· технологические процессы производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

· требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях  выработки готовой продукции (по видам);

· причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения;

· назначение, принцип действия и устройство оборудования для производства цельномолочных продуктов детского питания;

· правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего –468 часов, в том числе:

· максимальной учебной нагрузки обучающегося – 306 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 204 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 102 часа;

· учебной практики – 72 часа;

· производственной практики – 90 часов.

Промежуточная аттестация в форме экзамена (квалификационного).

Профессиональный модуль содержит следующие МДК:

МДК 02.01. Технология производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

УП.02. Учебная практика.

ПП.02. Производственная практика (по профилю специальности).

Аннотация программы профессионального модуля

ПМ.03.Производство различных сортов сливочного масла

и продуктов из пахты

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Производство различных сортов масла и продуктов из пахты и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Контролировать соблюдение требований к сырью и выработке различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.

2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.

3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты.

4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.

5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при освоении специальности СПО 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области производства различных сортов масла и продуктов из пахты при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· анализа и контроля качества перерабатываемых сливок и пахты;

· выполнения основных технологических расчетов; 

· ведения процессов выработки масла и напитков из пахты;

уметь:

· учитывать поступающее сырье по количеству и качеству;

· сортировать сырье по качеству на основе лабораторных анализов и органолептических показателей;

· вести расчеты выхода масла и пахты с учетом потерь;

· контролировать соблюдение требований к технологическому процессу производства сливочного масла и напитков из пахты в соответствии с нормативной и технологической документацией;

· контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку;

· обеспечивать условия хранения масла в камерах;

· анализировать причины брака готовой продукции;

· разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

· обеспечивать режимы работы оборудования по производству масла и напитков из пахты;

· контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству масла и напитков из пахты;

· контролировать санитарное состояние оборудования и инвентаря участка;

знать:

· требования к сырью при выработке масла и напитков из пахты;

· технологические процессы производства масла и напитков из пахты;

· требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции;

· требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты;

· причины возникновения брака и способы их устранения;

· назначение, устройство и принцип действия оборудования по производству масла и напитков из пахты;

· правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего –327 часов, в том числе:

· максимальной учебной нагрузки обучающегося – 255 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 170 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 85 часов;

· учебной практики – 36 часов;

· производственной практики – 36 часов. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена (квалификационного).

Профессиональный модуль содержит следующие МДК:

МДК.03.01. Технология производства различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.
УП.03. Учебная практика.

ПП.03. Производственная практика (по профилю специальности).
Аннотация программы профессионального модуля

ПМ.04. Производство различных видов сыра и продуктов

 из молочной сыворотки  
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.

2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента.

3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра.

4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.

5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.

6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при освоении специальности СПО Технология молока и молочных продуктов,   дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

 1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· контроля качества сырья и продукции;

· выбора технологической карты производства;

· изготовления производственных заквасок и растворов;

· выполнения основных технологических расчетов;

· ведения процессов изготовления сыра и продуктов из молочной сыворотки;

· участия в оценке качества сыров;

уметь:

· учитывать поступающее сырье;

· сортировать молоко по качеству и определять его пригодность для выработки сыра на основе лабораторных анализов и органолептических показателей;

· изготавливать бактериальные закваски и растворы для производства сыра;

· контролировать приготовление бактериальных заквасок, растворов сычужного фермента и хлористого кальция для вырабатываемых видов продукции;

· проверять готовность сгустка и сырного зерна;

· проводить периодическую проверку активной кислотности сыра индикаторным методом;

· учитывать количество выработанного сыра и передавать его в солильное отделение;

· учитывать количество продуктов из молочной сыворотки;

· анализировать причины брака готовой продукции;

· разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

· обеспечивать режим работы оборудования по производству сыра и продуктов из сыворотки;

· контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству сыра и продуктов из сыворотки;

· контролировать санитарное состояние оборудования, форм и инвентаря.

знать:

· требования действующих стандартов к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки;

· методики приготовления бактериальных заквасок, растворов сычужного фермента и хлористого кальция;

· технологические процессы производства сыра и продуктов из молочной сыворотки;

· требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции;

· причины возникновения брака и способы их устранения;

· назначение, принцип действия и устройство оборудования по производству сыра и продуктов из сыворотки;

· режимы мойки оборудования, форм, инвентаря.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего –558 часов, в том числе:

· максимальной учебной нагрузки обучающегося – 414 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 276 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 138 часов;

· учебной практики – 36 часов;

· производственной практики – 108 часов.

Промежуточная аттестация в форме экзамена (квалификационного).

Профессиональный модуль содержит следующие МДК:

МДК.04.01. Технология производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.
УП.04.Учебная практика.

ПП.04. Производственная практика (по профилю специальности).
Аннотация программы профессионального модуля

ПМ.05. Организация работы структурного подразделения

1.1.
Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация работы структурного подразделения и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
2. Планировать выполнение работ исполнителями.
3. Организовывать работу трудового коллектива.
4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
1.2.
Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам
освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
· планирования работы структурного подразделения;

· оценки эффективности деятельности  структурного подразделения организации;

· принятия управленческих решений; 
уметь:
· рассчитывать выход продукции в ассортименте;
· вести табель учета рабочего времени работников;
· рассчитывать заработную плату;
· рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;

· организовать работу коллектива исполнителей;
· оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;

знать:
· -методику расчета выхода продукции;
· порядок оформления табеля учета рабочего времени;
· методику расчета заработной платы;
· структуру издержек производства и пути снижения затрат;
· методики расчета экономических показателей;
· основные приемы организации работы исполнителей;
· формы документов, порядок их заполнения.
1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:
всего –411 часов, в том числе:

· максимальной учебной нагрузки обучающегося – 321 час, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 214 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 107 часов;

· учебной практики – 36 часов;

· производственной практики – 54 часа.

Промежуточная аттестация в форме экзамена (квалификационного).

Профессиональный модуль содержит следующие МДК:

МДК.05.01. Управление структурным подразделением организации.

УП.05. Учебная практика.

ПП.06. Производственная практика (по профилю специальности).
Аннотация программы профессионального модуля

ПМ. 06. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07.Технология молока и молочных продуктов, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00.Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 6.1. Контролировать соблюдение требований к сырью для производства молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих детских молочных продуктов.

ПК 6.2. Вести технологический процесс производства молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья.

ПК 6.3. Вести технологический процесс производства сухих продуктов детского питания. 

ПК 6.4. Контролировать качество молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих детских молочных продуктов.

ПК 6.5. Обеспечивать работу оборудования для производства молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих детских молочных продуктов. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при освоении специальности СПО Технология молока и молочных продуктов, дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии производства молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих детских молочных продуктов при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

 1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· выбора технологической карты производства;

· выполнения основных технологических расчетов;

· ведения процессов производства молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих детских молочных продуктов;

· приемки и определения качественных показателей молока, поступающего в цех и принимать решение о выработке продуктов согласно свойствам сырья, выборе технологического процесса производства;

уметь:

· учитывать поступающее сырье, компоненты, материалы;

· сортировать сырье по качеству на основе лабораторных анализов;

· рассчитывать, подготавливать и вводить компоненты требуемой дозировки;

· контролировать все стадии технологического процесса производства молочных консервов и сухих молочных продуктов из вторичного сырья;

· контролировать все стадии технологического процесса производства сухих детских молочных продуктов;

· оценивать качество молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих продуктов детского питания;

· анализировать причины брака готовой продукции;

· разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

· обеспечивать режимы работы оборудования по производству молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих продуктов детского питания; 

· контролировать эффективное использование технологического оборудования для производства молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих продуктов детского питания;

· контролировать санитарное состояние оборудования и инвентаря;

знать:

· ассортимент молочных консервов;

· требования к сырью при выработке молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих продуктов детского питания;

· требования действующих стандартов и технические условия на производство молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих продуктов детского питания;

· требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих продуктов детского питания;

· причины возникновения брака и способы их устранения;

· назначение, принцип действия  и устройство оборудования по производству молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья и сухих продуктов детского питания;

· режимы мойки оборудования и инвентаря.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего –316 часов, в том числе:

· максимальной учебной нагрузки обучающегося – 64 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 43 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 21 час;

· учебной практики – 36 часов;

· производственной практики – 216 часов.

Промежуточная аттестация в форме экзамена (квалификационного).

Профессиональный модуль содержит следующие МДК:

МДК.06.01. Организация и выполнение работы по рабочей профессии 10786 Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов.

УП.06. Учебная практика.

ПП.06. Производственная практика (по профилю специальности).
                         4.3. Программы учебной и производственной  практик
Согласно п. 7.14. ФГОС СПО специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. ФГОС СПО специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов предусматривает следующие виды практик: учебную и производственную.
Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики.
Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводятся при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.
Учебная практика проводится на базе колледжа с использованием кадрового потенциала цикловой комиссии специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.
Аттестация по итогам учебной практики производится в форме дифференцированного зачета на основании представленных отчетов.
Производственная практика проводится в организациях Красноярского края, Республики Хакассия.
По окончании производственной практики обучающийся составляет письменный отчет и сдает его руководителю практики от колледжа одновременно с дневником, подписанным непосредственно руководителем практики от предприятия.
5.    Оценка качества освоения ООП СПО 
5.1. Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация
Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация проводится по результатам освоения программ учебных дисциплин и профессиональных модулей. Формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.
Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям ООП специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов КГБПОУ «Минусинский сельскохозяйственный колледж» создает и утверждает фонды оценочных средств для проведения текущего контроля знаний и промежуточной аттестации для оценки знаний, умений и освоенных компетенций.
Фонды оценочных средств включают контрольные вопросы и типовые задания для практических и лабораторных занятий, контрольных работ, зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов: тесты и компьютерные тестирующие программы, примерную тематику курсовых работ, рефератов и т.п., а также другие формы контроля.
КГБПОУ «Минусинский сельскохозяйственный колледж» создает условия для максимального приближения процедур текущей и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным курсам профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной деятельности, для чего в качестве внешних экспертов привлекаются представители работодателя и преподаватели смежных дисциплин.
5.2. Государственная (итоговая) аттестация выпускников
Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломного проекта), тематика которой соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются Программой государственной (итоговой) аттестации выпускников.
Программа государственной (итоговой) аттестации, содержащая формы, условия проведения и защиты выпускной квалификационной работы, разрабатывается цикловой комиссией специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, согласовывается с работодателем, утверждается директором колледжа и доводится до сведения обучающихся не позже, чем за шесть месяцев до начала государственной (итоговой) аттестации.
К государственной (итоговой) аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Для этих целей выпускником могут быть предоставлены
отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и т.п., творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики. В ходе защиты выпускной квалификационной работы членами государственной аттестационной комиссии проводится оценка освоенных выпускниками профессиональных и общих компетенций в соответствии с критериями, утвержденными после предварительного положительного заключения работодателей.
Оценка качества освоения основной образовательной программы осуществляется государственной аттестационной комиссией по результатам защиты выпускной квалификационной работы, промежуточных аттестационных испытаний и на основании документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций.
Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и государственную (итоговую) аттестацию, выдаются документы установленного образца.
6.   Ресурсное обеспечение ООП СПО
Реализация основной образовательной программы специальности среднего профессионального образования обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, эти преподаватели проходят стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Основная образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ООП.
Реализация основных образовательных программ обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) основной образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет.
Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).
Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет.
Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
социально-экономических дисциплин;

иностранного языка;

информационных технологий в профессиональной деятельности;

экологических основ природопользования;

инженерной графики;

технической механики;

технологии молока и молочных продуктов;

технологического оборудования молочного производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

химии;

электротехники и электронной техники;

автоматизации технологических процессов;

метрологии и стандартизации;

микробиологии, санитарии и гигиены.

Спортивный комплекс:

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

актовый зал.



7.  Характеристика среды колледжа, обеспечивающей развитие общекультурных (социально-личностных) компетенций выпускников
В   целях  воспитания  и развития личности,  достижения  результатов  при  освоении основной образовательной программы в части развития общих компетенций обучающиеся
участвуют в развитии студенческого самоуправления, работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов.
Вся работа по организации воспитательного процесса и созданию социально-бытовых условий студентов проводится в соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации», нормативными и руководящими документами.
Основной целью воспитательного процесса в колледже является: подготовка специалистов для сельского хозяйства, формирование активной жизненной позиции студентов, подготовка к взрослой жизни и адаптация к современности, развитие творческих способностей, инициативы. Совместная работа студентов и педагогического коллектива строится на основе взаимопонимания, доверия, согласия и сотрудничества.
Особое внимание уделяется работе по формированию студенческого самоуправления. Основными задачами студенческого самоуправления являются планирование и проведение студентами общеколледжевских мероприятий, осуществление связи студентов с администрацией колледжа, внесение предложений по улучшению учебно-образовательного процесса, досуга и т.д. Этими вопросами занимаются студенческий совет, совет общежития, профком студентов и активы групп.
Особое значение уделяется развитию творческих способностей студентов. С этой целью в колледже созданы творческие студии: вокальная группа студентов «Голос», хореографический ансамбль «Белиссимо», кружок ведущих, театральная студия «Позитив», студия театрального костюма «Грация», интеллект-клуб «Свирепые ежики», профессиональные клубы, волонтерское движение, предметные кружки «Гитара», «Брейк-Данс», «КИД», «Единство», «Лингво», «Занимательная информатика», «Друзьям родного языка». 
Патриотическое воспитание является составной частью всего учебно-воспитательного процесса и организуется совместно с цикловой комиссией военно-спортивных дисциплин, профкомом, кураторами и воспитателями общежития.
Одна из важных задач воспитания - укрепление здоровья и физического развития студентов. Для занятия спортом и физического развития студентов в колледже есть все условия - это наличие квалифицированных кадров и материальная база. Работают  спортивные секции. Вся работа по физическому воспитанию направлена на решение основных задач учебно-воспитательного процесса: укрепление здоровья студентов, обеспечение высокой работоспособности, формирование осознанной потребности к физическому самосовершенствованию и здоровому образу жизни, подготовка к службе в армии. Сборные команды колледжа принимают участие в городских, районных, краевых, региональных соревнованиях, спартакиаде ССУЗов края.
Кураторы осуществляют ежедневный контроль успеваемости, посещаемости занятий, при необходимости оказывают помощь студентам в решении учебных и бытовых проблем, поддерживают постоянную связь с родителями. Для повышения квалификации и обмена опытом проводятся семинары кураторов.
Работу со студентами, проживающими в общежитиях, организуют воспитатели. Она проводится по плану, утвержденному заместителем директора по воспитательной работе. Основной задачей воспитательной работы в общежитии является привитие студентам навыков самообслуживания. Под руководством воспитателей работает студенческий совет общежитий, организована работа по контролю посещаемости студентов, санитарного состояния жилых и бытовых комнат, организуются и проводятся культурно-массовые и спортивные мероприятия.
Большая работа проводится педагогическим коллективом по адаптации студентов нового набора. В первые дни учебного года педагог-психолог совместно с кураторами проводит тренинг на знакомство и сплочение, диагностику личностных качеств. Выявляются творческие способности студентов, их интересы, формируются межличностные отношения. Кураторы знакомят студентов нового набора с условиями обучения, правилами внутреннего распорядка и локальными актами.
Контроль состояния здоровья и медицинская помощь осуществляется работающим при колледже медицинским пунктом.
Медицинский пункт расположен в колледже. Он имеет необходимое количество кабинетов, которые оборудованы и оснащены в соответствии с требованиями.
Работник медицинского пункта проводит профилактические прививки, может оказать необходимую доврачебную первую помощь, измерить артериальное давление. Согласно плану работы медицинского пункта проводятся профилактические беседы на классных часах, в общежитии и индивидуальные беседы со студентами.
Работник медицинского пункта обеспечивает необходимыми медикаментами аптечки, которые имеются на вахтах общежитий. При необходимости, нуждающиеся в медицинской помощи студенты, могут пройти курс лечения в районной больнице.
