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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ 04 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,

 должностям служащих »

код и наименование модуля

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

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

	ОК 4.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

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

	ОК 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 9.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Ведение технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	ПК 3.1.
	Техническое обслуживание технологического оборудования производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией

	ПК 3.2
	Выполнение технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	ПК 1.Х
	При формировании профессиональной компетенции для цифровой экономики


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
:

	Владеть навыками
	Н 3.1.05 Выполнение технологических операций по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
Н 3.1.06 Подготовка рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
Н 3.1.07 Ведение документации по обслуживанию оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания животного происхождения, в том числе в электронном виде
Н 3.2.01 Прием-сдача молочного сырья и расходных материалов производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Н 3.2.03 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Н 3.2.07 Проведение технических наблюдений за ходом технологического процесса производства продуктов питания из молочного сырья с внесением полученных результатов в журналы ведения технологических процессов производства, в том числе в электронном виде

	Уметь
	У 3.1.01 Визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
У 3.1.07 Использовать специализированное программное обеспечение при подготовке и техническом обслуживании технологического оборудования автоматизированных технологических линий производства продуктов питания животного происхождения
У 3.2.01 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
У 3.2.02 Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья
У 3.2.03 Рассчитывать объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
У 3.2.04 Эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями на автоматизированных технологических линиях
У 3.2.12 Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	Знать
	З 3.1.01 Основы технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
З 3.1.06 Порядок проведения подготовки к работе, пуска и наладки, ремонта технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения
З 3.1.07 Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации, применяемые на технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения
З 3.1.11 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения
З 3.2.01 Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, применяемых при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
З 3.2.02 Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
З 3.2.03 Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
З 3.2.07 Основы технологии производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
З 3.2.08 Основные технологические операции и режимы работы технологического оборудования по производству продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
З 3.2.16 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __156
в том числе в форме практической подготовки   ​_ 36  
Из них на освоение МДК_78
в том числе самостоятельная работа___
практики, в том числе учебная __36
   производственная ___36
Промежуточная аттестация ___6.
2. Структура и содержание профессионального модуля

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

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 1 – ОК 9
	Рабочая профессия 

19067 Сыродел
	156
	106
	78
	36
	-
	-
	6
	36
	36

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	-
	Х
	
	
	
	-

	
	Промежуточная аттестация
	6
	Х
	
	
	
	

	
	Всего:
	
	Х
	78
	36
	Х
	Х
	6
	36
	36


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

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

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

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК. 04.01 Рабочая профессия 19067 Сыродел
номер и наименование МДК 
	78
	
	

	Раздел 1. Общая технология сыров

	Тема 1.1 Общая классификация, пищевая

и энергетическая

ценность сыров
	Содержание 
	2
	
	

	
	1. Технологическая классификация сыров.

2. Товароведческая классификация сыров.

3. Международная классификация сыров.

4. Классификация сыров, предложенная 3.X. Диланяном.

5. Пищевая ценность сыров.

6. Энергетическая ценность сыров.

7. Расчет энергетической ценности сыров
	
	ПК 3.2

ОК 01

ОК 07


	Н 3.1.07
У 3.1.07 

З 3.1.07


	Тема 1.2 Ассортимент нежирных сыров и требования к их качеству
	Содержание 
	
	
	

	
	1. Ассортимент нежирных сыров из обезжиренного молока.

2. Ассортимент нежирных сыров из пахты.

3. Ассортимент нежирных сыров для плавления.

4. Какие требования предъявляются к органолептическим показателям нежирных сыров?

5. Какие требования предъявляются к физико-химическим показателям нежирных сыров?

6. Балльная оценка органолептических показателей сыров
	2
	ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.2.02
У 3.2.02 

З 3.2.02


	
	Практическая  работа 1. Оценка качества молочного сырья, используемого для выработки нежирного сыра
	2
	
	

	Тема 1.3 Характеристика молочного сырья, используемого

для производства нежирных сыров (обезжиренное молоко и

пахта)
	Содержание 

	
	1. Понятие обезжиренного молока. 
2. Виды обезжиренного молока. 
3. Пищевая и биологическая ценность обезжиренного молока.
4. Состав и свойства обезжиренного молока. 
5. Характеристика органолептических и физико-химических показателей обезжиренного молока. 
6. Что представляет собой пахта? 
7. Состав и свойства пахты. 
8. Классификация пахты.
9. Пищевая ценность пахты. 
10. Характеристика органолептических показателей пахты.
11. Отличительные особенности пахты от цельного и обезжиренного молока.
12. Пути использования обезжиренного молока и пахты в Устный опрос, проверка конспектов молочной промышленности.
	2
	ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.2.02 

У3.2.02
З 3.2.02


	
	Практическая  работа 2. Определение массовой доли жира в обезжиренном молоке и пахте кислотным методом Гербера. 
	2
	
	

	
	Практическая  работа 3. Определение массовой доли белков в обезжиренном молоке и пахте методом формольного титрования. 
	2
	
	

	
	Практическая  работа 4.  Определение титруемой кислотности обезжиренного молока и пахты, плотности обезжиренного молока и пахты. 
	2
	
	

	
	Содержание 

	Тема 1.4 Общая характеристика используемых микроорганизмов в производстве сыров
	1. Общая классификация микроорганизмов,используемая в производстве сыров.

2. Характеристика лактококков – Lactococcus.

3. Характеристика лейконостоков –Leuconostoc.

4. Характеристика термофильных стрептококков – Streptococcus thermophilus.

5. Характеристика лактобацилл – Lactobacillus.

6. Характеристика пропионово-кислых бактерий.

7. Характеристика бифидобактерий.
	2
	ПК 3.2

ОК 01

ОК 07


	Н 3.1.07
У 3.1.07 

З 3.1.07


	Тема 1.5 Типы заквасок, их состав, характеристика, классификация

Ферментные препараты, используемые в

сыроделии
	Содержание 
	
	
	

	
	1. Типы заквасок. 

2. Состав и характеристика заквасок. 

3. Ферментные препараты, используемые в сыроделии
	2
	ПК 3.2

ОК 01

ОК 07


	Н 3.1.07
У 3.1.07 

З 3.1.07


	
	Практическая  работа 5. Изготовление бактериальных заквасок и растворов для производства сыра
	2
	
	

	
	Практическая  работа 6. Проведение расчета количества закваски, растворов сычужного фермента и хлористого кальция
	2
	
	

	Тема 1.6 Подготовка молочного сырья для производства сыра. Используемое оборудование
	Содержание

1. Очистка молока. 

2. Хранение и резервирование молока. 

3. Тепловая обработка молока. 

4. Дезодорация молока. 

5. Нормализация молока. 

6. Ультрафильтрация молока. 

7. Перекисно-каталазная обработка молока. 

8. Созревание молока
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.1.05,

3.2.01 

У3.1.07,

3.2.01
З 3.1.01,

3.2.07


	
	Практическая  работа 7. Подготовка молока- сырья к сыроварению
	2
	
	

	Тема 1.7 Подготовка и внесение компонентов в молочную смесь при производстве нежирных сыров
	Содержание

1. Внесение в молоко хлористого кальция. 

2. Применение красителей.

3. Внесение в молоко нитратов калия или натрия (селитры).

4. Подготовка и внесение молокосвертывающих препаратов.

5. Подготовка и внесение заквасок
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.1.05,

3.2.01 

У3.1.07,

3.2.01
З 3.1.01,

3.2.07

	
	Практическая  работа 8. Расчет и подбор компонентов в молочную смесь при производстве нежирных сыров
	2
	
	

	Тема 1.8 Процессы, происходящие в сыродельной ванне
	Содержание

1. Стадии сычужного свертывания белков молока. 

2. Теории, объясняющие действия сычужного фермента на белки молока. 

3. Факторы, влияющие на сычужную коагуляцию молока.
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.1.05,

3.2.01 

У3.1.07,

3.2.01
З 3.1.01,

3.2.07

	
	Практическая  работа 9. Изучение влияния температуры на скорость ферментативной реакции.
	2
	
	

	Тема 1.9 Получение сырного сгустка и его обработка. Используемое оборудование
	Содержание 

1. Образование сырного сгустка. 

2. Определение готовности сырного сгустка. 

3. Понятие обработки сгустка и сырного зерна, биохимические и физико-химические процессы.

4. Операции по обработке сгустка. 

5. Разрезка сгустка и постановка сырного зерна. 

6. Отбор сыворотки.

7. Вымешивание зерна. 

8. Второе нагревание. 

9. Разбавление сыворотки водой. 

10. Частичная посолка сыра в зерне. 

11. Вымешивание сырного зерна после второго нагревания. 

12. Готовность сырного зерна к формованию. 
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.1.05

3.1.06

3.1.07

3.2.01

3.2.03

3.2.07 

У3.2.03-3.2.04
З 3.1.01

3.1.06

3.1.07

3.2.03

3.2.07

3.2.08



	
	Практическая  работа 10. Определение готовности сырного сгустка и операции по обработке сгустка.
	2
	
	

	Тема 1.10 Формование, прессование и посолка сыра. Используемое оборудование
	Содержание 

1. Виды формования сырной массы.
 2. Формование сырной массы с использованием формовочного аппарата. 
3. Виды прессования сыра. Устный опрос, проверка конспектов посолке. Нормализация, восстановление и обработка рассола, используемого для посолки сыров.
 4. Формы, используемые для прессования сыров. 
5. Начало бессалфеточного и салфеточного прессования, режимы. 
6. Температура прессования сыров. 
7. Самопрессование сыра. 
8. Формование и прессование сыра в универсальных аппаратах (баропрессах). 
9. Посолка сыра: значение, виды, факторы, влияющие на продолжительность посолки сыра. 
10. Порядок приготовления рассола для посолки сыра.
 11. Продолжительность посолки сыров. 
12. Уход за сырами при посолке. 
13. Нормализация, восстановление и обработка рассола, используемого для посолки сыров.
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.1.05

3.1.06

3.1.07

3.2.01

3.2.03

3.2.07 

У3.2.03-3.2.04
З 3.1.01

3.1.06

3.1.07

3.2.03

3.2.07

3.2.08



	
	Практическая работа 11. Подбор технологического оборудования при формировании сыра.
	2
	
	

	Тема 1.11 Созревание сыра и уход за ним. Используемое оборудование
	Содержание 

1. Что представляет собой созревание сыра?

2. Какова цель созревания сыра? 

3. Какие применяются режимы при созревании сыров? 

4. Как меняестя количественный и качественный состав микрофлоры при созревании сыров? 

5. Как влияет процесс созревания сыров на белки, содержащиеся в сыре? 

6. Как изменяется молочный сахар, молочная кислота и ее Устный опрос, проверка конспектов сырами во время их созревания. Оборудование сырохранилищ. соли в процессе созреваия сыров? 

7. Как влияет процесс созревания сыра на содержащиеся в нем жиры? 

8. Как изменяется вода, содержащаяся в сыре, под действием его созревания? 

9. Как происходит формирование вкуса и запаха сыра в процессе созревания сыров? 

10. Как осуществляется формирование консистенции сыра во время его созревания? 

11. Как образуется рисунок сыра во время его созревания? 

12. Какими способами можно ускорить созревание сыров? 

13. Условия созревания сыров. 

14. Способы ухода за сырами во время их созревания. 

15. Условия созревания сыров, влияющие на выбор способов ухода за ними. 

16. Понятие усушки при созревании сыров. 

17. Какие факторы влияют на процесс усушки сыров?

18. Устройство сырохранилищ. 

19. Устройство сыромоечной машины. 

20. Устройство сыросушильной машины. 

21. Парафинеры
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.1.05

3.1.06

3.1.07

3.2.01

3.2.03

3.2.07 

У3.2.03-3.2.04
З 3.1.01

3.1.06

3.1.07

3.2.03

3.2.07

3.2.08



	
	Практическая  работа 12. Изучить этапы и условия созревания сыра.
	2
	
	

	
	Практическая работа 13. Подбор технологического оборудования при созревании сыров.
	2
	
	

	Тема 1.12 Покрытия и упаковочные материалы, требования к ним. Фасовка нежирных сыров. Требования к маркировке и упаковке
	Содержание 

1. Какие используют покрытия и упаковочные материалы при производстве нежирных сыров? 

2. Какие требования предъявляются к покрытиям и упаковочным материалам при производстве нежирных сыров? 

3. Какие существуют новые виды упаковочных материалов для производства нежирных сыров? 

4. Как осуществляется фасовка нежирных сыров? 

5. В чем назначение маркирования сыров? 

6. В каком порядке маркируют нежирные сыры? 

7. Какие требования предъявляются к маркировке нежирных сыров? 

8. Какие требования предъявляются к упаковке нежирных сыров?

9. Какими способами наносят маркировку на сыры?
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.1.05

3.1.06

3.1.07

3.2.01

3.2.03

3.2.07 

У3.2.03-3.2.04
З 3.1.01

3.1.06

3.1.07

3.2.03

3.2.07

3.2.08



	
	Практическая  работа 13. Изучение требований к покрытию и упаковочным материалам для сыров.
	2
	
	

	Тема 1.13 Моющие и дезинфицирующие средства
	Содержание 

1. Как классифицируются моющие и дезинфицирующие средства?

2. Какие существуют правила применения моющих и дезинфицирующих средств?

3. Каковы сроки хранения моющих и дезинфицирующих средств?

4. Каков порядок приготовления моющих и дезинфицирующих средств?

5. Как осуществляется контроль дезинфицирующих растворов?
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.1.06

3.1.07 

У3.2.04

3.1.11
3.2.16

3.1.03

	
	Практическая  работа 14. Приготовление и контроль дезинфицирующих растворов.
	2
	
	

	Тема 1.14 Санитарные требования при

производстве сыров.

Контроль качества

нежирных сыров
	Содержание 

1. Какие предъявляются санитарные требования к технологическим процессам производства сыров? 
2. Какие предъявляются санитарные требования к сырью и готовой продукции? 
3. Как проводится санитарный контроль оборудования, инвентаря и рук работников предприятия по выработке сыров? 
4. Какие предъявляются требования нормативно-технической документации к качеству сыра? 
5. Классификация порок готовой продукции, причины их возникновения и мероприятия по их предупреждению и устранению. 
6. Бальная оценка качества сыра
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09
	Н 3.1.06

3.1.07 

У3.2.04

3.1.11
3.2.16

3.1.03

	Раздел 2.  Технология производства нежирных сыров

	Тема 2.1 Технология производства полутвердых (твердых) сыров
	Содержание 

1. Виды и ассортимент полутвердых (твердых) сыров?

2. Требования к качественным показателям готового продукта?

3. Последовательность технологических операций, особенности процесса

производства полутвердых (твердых) сыров?

4. Аппаратурное оформление производства полутвердых (твердых) сыров?
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01-
ОК 09

	Н 3.1.05

3.1.06

3.1.07

3.2.01

3.2.03

3.2.07

У 3.1.01

3.1.07

3.2.01

3.2.02

3.2.03

3.2.04

3.2.12

З 3.1.01

3.1.06

3.1.07

3.1.11

3.2.01

3.2.02

3.2.03

3.2.07

3.2.08

3.2.16


	
	Практическая  работа 15. Последовательность технологических операций, особенности процесса производства полутвердых сыров.
	2
	
	

	Тема 2.2 Технология производства рассольных сыров
	Содержание 

1. Виды и ассортимент рассольных сыров?

2. Требования к качественным показателям готового продукта?

3. Последовательность технологических операций, особенности процесса производства рассольных сыров?

4. Аппаратурное оформление производства рассольных сыров?
	2
	
	

	
	Практическая  работа 16. Последовательность технологических операций, особенности процесса производства рассольных сыров.
	2
	
	

	Тема 2.3 Технология производства мягких сыров
	Содержание 

1. Виды и ассортимент мягких сыров?

2. Требования к качественным показателям готового продукта?

3. Последовательность технологических операций, особенности процесса производства мягких сыров?

4. Аппаратурное оформление производства мягких сыров?
	2
	
	

	
	Практическая  работа 17. Последовательность технологических операций, особенности процесса производства мягких сыров.
	2
	
	

	Тема 2.4 Технология производства плавленых сыров
	Содержание 

1. Какие существуют виды и ассортимент плавленых сыров? 
2. Какие существуют требования к качественным показателям готового продукта? 
3. Как проводится подбор сырья для выработки плавленых сыров? 
4. Как осуществляется составление смеси для плавления? 
5. Какие существуют принципы расчета рецептур плавленых сыров? 
6. Какова последовательность технологических операций, особенности процесса производства плавленых сыров? 
7. Какие существуют учитываемые потери при плавлении и фасовке в зависимости от вида вырабатываемого продукта и используемого оборудования? 
8. Каково аппаратурное оформление производства плавленых сыров?
	2
	
	

	
	Практическая  работа 18. Последовательность технологических операций, особенности процесса производства плавленных сыров.
	2
	
	

	Учебная практика 

Виды работ 
	36
	
	

	1 Приемка сырья. Сортировка сырья. Составление рецептур. Подбор солей плавителей..

2.Приготовление растворов: сычужного фермента, хлор кальция, селитры. Внесение свертывающего фермента, химикатов. Подготовка сыродельных ванн к работе. Наполнение ванн нормализованным молоком. Свертывание смеси.
3.Свертывание молока. Определение готовности сгустка. Разрезка сгустка. Вымешивание зерна. Посолка сыра.
4.Определение готовности сгустка. Сливание сыворотки. Определение готовности сырного зерна. 
5.Формирование сыра.Самопрессование сыра. Прессование сыра. Посолка сыра.
6.Устранение мелких неисправностей в работе оборудования. Фасовка готовой продукции. Мойка оборудования линии производства сыра циркуляционным способом.
	6

6

6

6

6

6


	
	

	Производственная практика 
Виды работ 
	36
	
	

	1. Организация рабочего места с использованием безопасных приемов и методов труда
2.Приготовление заквасок при производстве сыров различных видов, напитков из молочной сыворотки
3. Приготовление растворов сычужного фермента и хлористого кальция при производстве различных видов  сыра
4.Осуществление технологического процесса производства сыров различных видов 
5. Осуществление контроля соблюдений требований к технологическому процессу производства продукции в 

соответствии с нормативной и технологической документацией
6. Определение эффективности использования технологического оборудования по производству сыров 

различных видов
	6

6

6

6

6

6
	
	

	Промежуточная аттестация 
	6
	
	

	Всего
	156
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет Микробиология, санитария и гигиена (наименования кабинетов из указанных в п.6.1 ПООП-П), в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 19.02.12 Технология производства продукции животноводства.

Лаборатории  Сельскохозяйственные биотехнологии (перечисляются через запятую наименования лабораторий из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 19.02.12 Технология производства продукции животноводства..

Мастерские Сельскохозяйственные биотехнологии (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной 19.02.12 Технология производства продукции животноводства
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 19.02.12 Технология производства продукции животноводство.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания

1 Илюхин В.В., Тамбовцев И.М., Бурлев М.Я. Монтаж, наладка, диагностика, ремонт и сервис оборудования предприятий молочной промышленности. –Спб.: ГИОРД, 2015

2 Вышемирский Ф.А. Масло из коровьего молока и комбинированного. – Спб.:ГИОРД, 2014

3 Крусь Г.М., Храмцов А.Т. Технология молока и молочных продуктов. М.:Колос, 2017

4 Рогожин В.В. Биохимия молока и молочных продуктов. –Спб.: ГИОРД, 2015

5 Тихомиров Н.А. Технология и организация производства молока и молочных продуктов. - М.: Академия, 2018

6 Шалапугина Э.П., Краюшкина Н.В., Шалапугина Н.В. Лабораторный практикум по технологии молочных консервов и сыра. – Спб.: ГИОРД, 2015
 
3.2.2. Основные электронные издания

1. www.moloprom.ru 

2. www.vniims.yaroslavl.ru 

3. www.milkbranch.ru 

4.www.molochnik.3dn.ru 

5. www.dairynews.ru
3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости)

1. Востроилов А.В. Основы переработки молока и экспертиза качества молочных продуктов. Спб.: ГИОРД, 2013

2. Дунченко Н.И., Храмцов А.Г., Макеева И.А. Экспертиза молока и молочных продуктов. Качество и безопасность. - М.: Колос, 2014

3. Жабина С.Б. Маркетинг продуктов и услуг. Общественное питание. –М.: Академия, 2016

4. МакСуини П.Л.Г. Практические рекомендации сыроделам. – Спб.: Профессия, 2013

5. Меркулова Н.Т. Производственный контроль в молочной промышленности. – Спб.: ГИОРД, 2018

6. Рогожин В.В., Рогожина Т.В. Практикум по биохимии молока и молочных продуктов. – Спб.: ГИОРД, 2018

7.Серегин И.Г., Дунченко Н.И., Михалева Л.П. Производственный ветеринарно-санитарный контроль молока и молочных продуктов - М.: ДеЛи принт, 2014

8. Технический регламент на молоко и молочную продукцию. - Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2018

9. Шингарева Т.И. Производство сыра. – М.: ИВЦ Минфина, 2015

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля

	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1 Техническое обслуживание технологического оборудования производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией 

	Приготовление закваски в соответствии с видом вырабатываемого сыра.
Контроль качества готовой закваски в соответствии с требованиями качества.
Расчет и приготовление сычужного фермента хлористого кальция, селитры в соответствии с качеством сырья для производства сыра.
Определение готовности сырного зерна перед формованием в соответствии с требованиями технологии и ассортимента вырабатываемого сыра.
Контроль за процессом формования и прессования сыра в соответствии с технологическими параметрами вырабатываемого сыра.

Ведение процесса вымешивания зерна, определение готовности зерна в соответствии с требованиями ассортимента вырабатываемого сыра.

Контроль процесса формования сыра.

Ведение фасовки готовой продукции на расфосовочно-упаковочном оборудовании в соответствии с правилами эксплуатации.


	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях

	ПК 3.2 Выполнение технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Расчет и внесение закваски, раствора свертывающего фермента, доведение смеси до необходимой температуры свертывания, наблюдение за процессом свертывание, определение готовности сгустка в соответствии с требованиями технологии вырабатываемого сыра.

Обслуживание оборудования по производству сыров в соответствии с требованиями по эксплуатации.


	


	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,                                    применительно к различным контекстам
	  Обоснованность постановки цели,                   выбора и применения методов и способоврешенияпрофессиональныхзадач;

 Адекватнаяоценка исамооценка                       эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательнойпрограммы.

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях.

	ОК 02.Осуществлять поиск,анализ и интерпретацию                информации, необходимой длявыполнениязадач                  профессиональной деятельности
	  Использование различных источников,включая электронные ресурсы и                           медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодическиизданияпоспециальностидля решения профессиональных задач
	

	ОК 03. Планировать и                      реализовыватьсобственное                       профессиональное и личностноеразвитие
	Демонстрация ответственности за принятыерешения

Обоснованность самоанализа и                                    коррекциярезультатовсобственной работы
	


	ОК 04. Работать в коллективеи команде, эффективно                     взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Взаимодействие с обучающимися,                      преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик.

Обоснованность анализа работы членовкоманды(подчиненных)
	Кейс - измерение

Экспертная наблюдение и оценка привыполнении работ по учебной и производственной практикам.

Экзамен квалификационный

	ОК 05. Осуществлять устнуюи письменную                                 коммуникациюна государственном языке с учетом особенностейсоциального и культурного контекста
	Грамотностьустнойиписьменнойречи,

ясность формулирования и изложениямыслей
	

	ОК 06.Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных                         общечеловеческих ценностей, применятьстандарты              антикоррупционногоповедения
	-Соблюдение норм поведения во времяучебных занятий и прохождения учебнойи производственной практик
	

	ОК 07. Содействовать                сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	  Эффективность выполнения правил техники безопасности во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик.

Знание и использование                                      ресурсосберегающихтехнологийвобласти телекоммуникаций
	

	ОК 08. Использовать средства физической культурыдля сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности иподдержаниенеобходимогоуровняфизическойподготовленности
	    Эффективность выполнения правил техники безопасности во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик
	

	ОК 09. Использовать                   информационные технологии впрофессиональной                            деятельности
	    Эффективность использования                     информационно-коммуникационных технологи впрофессиональнойдеятельностисогласно формируемым умениям и получаемомупрактическому опыту
	


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики
	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

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

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

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

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


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

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

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

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

Приложение 2.Х
к ПООП-П по профессии/специальности 

____________________________

Код и наименование профессии/специальности

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«_______________________________________________________________________»

Индекс и наименование профессионального модуля

Дополнительный профессиональный блок (работодатель)

Направленность Наименование сетевого работодателя
20… г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«____________________________________________»

код и наименование модуля

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности ______________________________ и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.2. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.

	Определяются в соответствии с ФГОС по профессии (специальности) только компетенции, формируемые в рамках данного модуля

	ОК N.
	……..


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	См. ФГОС по профессии (специальности) и раздел 4 ПООП-П

	ПК 1.1.
	

	…
	…..

	ПК 1.Х
	При формировании профессиональной компетенции для цифровой экономики


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
:

	Владеть навыками
	См. табл. Раздела 4 данной программы
При введении ПК для цифровой экономики необходимо прописать результаты освоения соответствующих ПК

	Уметь
	См. табл. Раздела 4 данной программы
При введении ПК для цифровой экономики необходимо прописать результаты освоения соответствующих ПК

	Знать
	См. табл. Раздела 4 данной программы
При введении ПК для цифровой экономики необходимо прописать результаты освоения соответствующих ПК


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов ___________________________

в том числе в форме практической подготовки_________________

Из них на освоение МДК_________________

в том числе самостоятельная работа__________ 

практики, в том числе учебная _________________

   производственная ___________

Промежуточная аттестация ____________.
2. Структура и содержание профессионального модуля

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

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК

ОК
	Раздел 1. …
	Х

	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х

	ПК

ОК
	Раздел 2. …
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	
	Х
	Х

	ПК

ОК
	Раздел NN. …для цифровой экономики
	Х
	Х
	Х
	
	
	
	
	Х
	Х

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	Х

(ввести число)


	Х
	
	
	
	Х

(повторить число)

	
	Промежуточная аттестация
	Х
	Х
	
	
	
	

	
	Всего:
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

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

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

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. ………………..

номер и наименование  раздела
	указывается количество часов на изучение раздела в целом, включая темы МДК, практики и самостоятельную работу, курсовое проектирование по разделу / указывается количество часов на изучение раздела в том числе в форме практической подготовки
	
	

	МДК. …………………..

номер и наименование МДК
	указывается количество часов на изучение тем МДК / указывается количество часов на изучение тем МДК в том числе в форме практической подготовки
	
	

	Тема 1.1. ………………….

номер и наименование темы


	Содержание 
	
	
	

	
	1. Указывается перечень дидактических единиц темы, каждая из которых отражена в перечне осваиваемых знаний
	
	ПК 1.1

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 1.1.01

У 1.1.01 

З 1.1.01

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	… 
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	указывается количество часов на все учебные занятия
	
	

	
	Указывается вид учебного занятия (лабораторное занятие, практическое занятие), его порядковый номер (номера сквозные по программе дисциплины) и тематика. Например: «Лабораторное занятие 2 «Снятие основных электрических характеристик трансформатора». Номенклатура практических занятий и лабораторных работ должны обеспечивать освоение названных в разделе 1.2. умений
	количество часов на данное занятие 
	
	

	
	…
	количество часов на данное занятие
	
	

	Тема 1.2. ………………….

номер и наименование темы
	Содержание 
	*
	
	

	
	1.
	*
	ПК 1.1

ОК 01

ОК 09
	Н 1.1.02 

У 1.1.02

З 1.1.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	…
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	*
	
	

	
	1.
	*
	
	

	
	…
	*
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1.  .………………………………………

n.  ………………………………………..
	*
	
	

	Учебная практика раздела 1

Виды работ 

1.  .………………………………………

n.  ………………………………………..
	*
	
	

	Производственная практика раздела 1 (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)

Виды работ 

1.  .………………………………………

n. ………………………………………..
	*
	
	

	Раздел N. ………………..

номер и наименование раздела
	*
	
	

	Тема n.1. ………………….

номер и наименование темы


	Содержание 
	*
	
	

	
	1.
	*
	
	

	
	… 
	
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	*
	
	

	
	1.
	*
	
	

	
	…
	*
	
	

	Тема n.2. ………………….

номер и наименование темы
	Содержание 
	*
	
	

	
	1.
	*
	
	

	
	…
	
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	*
	
	

	
	1.
	*
	
	

	
	…
	*
	
	

	Раздел NN. для цифровой экономики 

номер и наименование  раздела 
	
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела №
1.  .………………………………………
	*
	
	

	Учебная практика раздела №

Виды работ 

1.  .………………………………………
	*
	
	

	Производственная практика раздела № (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)

Виды работ 

1.  .………………………………………
	*
	
	

	Курсовой проект (работа) (для специальностей СПО, если предусмотрено)
Указывается, является ли выполнение курсового проекта (работы) по модулю обязательным или обучающийся имеет право выбора: выполнять курсовой проект по тематике данного или иного профессионального модуля(ей) или общепрофессиональной дисциплине(-ам).

Тематика курсовых проектов (работ)

1.  .………………………………………
	*
	
	

	Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если предусмотрено, указать тематику и(или) назначение, вид (форму) организации учебной деятельности)

1.  .………………………………………
	*
	
	

	Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой) (указать виды работ обучающегося, например: планирование выполнения курсового проекта (работы), определение задач работы, изучение литературных источников, проведение предпроектного исследования …)

1.  .………………………………………
	*
	
	

	Производственная практика (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ 

1.  .………………………………………
	*
	
	

	Всего
	*
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет ______________________ (наименования кабинетов из указанных в п.6.1 ПООП-П), в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии/специальности.

Лаборатории ____________________ (перечисляются через запятую наименования лабораторий из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии/специальности.

Мастерские_____________________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

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

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания

1. …

3.2.2. Основные электронные издания

1. …

В образовательной программе приводится перечень печатных и/или электронных образовательных изданий для использования в образовательном процессе. Электронные ресурсы (не учебные издания) указываются в дополнительных источниках.
Списки литературы оформляются в алфавитном порядке в соответствии с ГОСТ Р 7.0.100–2018 «Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие требования и правила составления» (утв. приказом № 1050-ст Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии (Росстандартом) от 03 декабря 2018 года).

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости)

1. …. Приводится наименование и данные по печатным и/или электронным информационным ресурсам, нормативным документам, применение которых необходимо для освоения данного модуля.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля

	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК

ОК


	Показатели освоенности компетенций

Пример: 

Выполнение работ в соответствии с установленными регламентами с соблюдением правил безопасности труда, санитарными нормами
	НАПРИМЕР (Экспертное наблюдение выполнения практических работ)

	ПК 1.Х
	Выполнение работ по анализу цифровой информации и выработке решений, 

…
	


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

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

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

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

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

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


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

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

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

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

Цифровой конструктор применяется при формировании образовательной программы (Раздел 4 ПООП-П). Прописывается в программном обеспечении после составления всех рабочих программ.
Основа ПК=Н+У+З

	Профессиональные компетенции (ПК)
	Навыки (Н)/практический опыт (ПО)
	Умения (У)
	Знания (З)

	ПК 1.1
	Н 1.1.01/ ПО 1.1.01
	У 1.1.01
	З 1.1.01

	
	Н 1.1.02/ ПО 1.1.02
	У 1.1.02
	З 1.1.02

	
	Н 1.1.X/ ПО 1.1.Х
	У 1.1.X
	З 1.1.X

	ПК 1.2
	Н 1.2.01/ ПО 1.2.01
	У 1.2.01
	З 1.2.01

	
	Н 1.2.02/ ПО 1.2.01
	У 1.2.02
	З 12.02

	
	Н 1.2.X/ ПО 1.2.Х
	У 1.2.X
	З 1.2.X

	ПК 2.1
	Н 2.1.01/ ПО 2.1.01
	У 2.1.01
	З 2.1.01

	
	Н 2.1.02/ ПО 2.1.01
	У 2.1.02
	З 2.1.02

	
	Н 2.1.X/ ПО 2.1.Х
	У 2.1.X
	З 2.1.X

	ПК Х.Х
	Н Х.Х.01/ ПО Х.Х.01
	У Х.Х.01
	З Х.Х.01

	
	Н Х.Х.02/ ПО Х.Х.02
	У Х.Х.02
	З Х.Х.02

	
	Н Х.Х.X/ ПО Х.Х.Х
	У Х.Х.X
	З Х.Х.X


Основа ОК= умения общие (Уо)+знания общие (Зо)

	Общие компетенции (ОК)
	Умения общие (Уо)
	Знания общие (Зо)

	ОК 01
	Уо.01.01
	Зо.01.01

	
	Уо.01.02
	Зо.01.02

	ОК 02
	Уо.02.01
	Зо.02.01

	
	Уо.02.02
	Зо.02.02

	ОК 03
	Уо.03.01
	Зо.03.01

	
	Уо.03.02
	Зо.03.02

	ОК 04
	Уо.04.01
	Зо.04.01

	
	Уо.04.02
	Зо.04.02

	ОК 05
	Уо.05.01
	Зо.05.01

	
	Уо.05.02
	Зо.05.02

	ОК 06
	Уо.06.01
	Зо.06.01

	
	Уо.06.02
	Зо.06.02

	ОК 07
	Уо.07.01
	Зо.07.01

	
	Уо.07.02
	Зо.07.02

	ОК 08
	Уо.08.01
	Зо.08.01

	
	Уо.08.02
	Зо.08.02

	ОК 09
	Уо.09.01
	Зо.09.01

	
	Уо.09.02
	Зо.09.02


� В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. 


� Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.


� Данная колонка указывается только для специальностей СПО.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.


� В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.


� В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. 


� При введении ПК для цифровой экономики необходимо учесть ОК 02. 


� Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.


� Данная колонка указывается только для специальностей СПО.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.


� Количество часов в данной колонке равно сумме значений К5+ К10+К11


� В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.





PAGE  
17

