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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.06 «Производство продукции животноводства»

(наименование дисциплины)

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Производство продукции животноводства» является обязательной частью основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология производства продукции животноводства.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-9.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1
ПК 1.2

ПК 3.1

ПК 3.5
ОК 1-9
	-выбирать и использовать технологии производства продукции животноводства;

-составлять технологические схемы и проводить расчеты по первичной

переработке продуктов животноводства;

-выполнять отдельные технологические операции по производству и переработке продукции животноводства;

-осуществлять на предприятии контроль за соблюдением установленных требований и действующих норм, правил и стандартов;
-оценивать качество и определять градации качества продукции

животноводства;


	-виды, технологические процессы производства продукции

животноводства;

-методику расчета основных технологических параметров производства;

-технологии первичной переработки продукции животноводства (по

-действующие стандарты и технические условия на продукцию

животноводства;

-основные методы оценки качества продукции животноводства.




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	36

	в т.ч. в форме практической подготовки
	

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	18

	лабораторные работы (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	18

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей)
	-

	Самостоятельная работа 

	-

	Консультаций
	-

	Промежуточная аттестация
	-


Во всех ячейках со звездочкой (*) (в случае её наличия) следует указать объем часов, а в случае отсутствия убрать из списка за исключением самостоятельной работы.

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	
	

	Раздел 1. Технология производства молока и молочных продуктов
	
	


	Тема 1.1.

Химический состав молока
	Роль ученых в развитии  молочного дела. Химический состав молока. Бактерицидные свойства молока. Физические свойства молока. Факторы, влияющие на состав и свойства молока. Молоко животных других животных. Требования, предъявляемые к качеству молока. Пороки молока
	2
	ОК1- ОК 9
ПК 1.1
ПК 1.2

	Уо01.01 – Уо 11.08
Зо 01.01- Зо 11.08
Н.2.1.01-05/У2.1.01-05/ З2.1.01-05
Н.1.2.01-03/У1.2.01-05/ З1.2.01-04

	Тема 1.2. Технология производства молока
	Условия получения высококачественного молока.
Источники загрязнения молока микроорганизмами. Санитарно-гигиенические правила получения молока. Контроль состояния здоровья коров. Ветеринарно-санитарная оценка молока больных животных.

Первичная обработка молока.
Очистка молока, охлаждение и хранение молока

Классификация продуктов переработки молока. Приемка молока. 

Механическая обработка молока.
Очистка молока. Сепарирование молока Нормализация молока. Гомогенизация молока. 

Тепловая обработка молока.

Пастеризация молока. Стерилизация молока. Влияние низких и высоких температур.

Производство питьевого молока.

Ассортимент питьевого молока. Технологический процесс производства питьевого молока. Сертификация молочной продукции
	2

	ОК1- ОК 9
ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 3.1

ПК 3.5

	Уо01.01 – Уо 11.08

Зо 01.01- Зо 11.08

Н.1.1.01-05/У1.1.01-05/ З1.1.01-05

Н.1.2.01-03/У1.2.01-05/ З1.2.01-04

Н 3.1.01-03/У 3.1.01-3/З 3.1.01-05

Н 3.5.01-03/У 3.5.01-04/З 3.5.01-03



	Тема 1.3 Технология кисломолочных продуктов
	Значение и состав кисломолочных продуктов. Закваски используемые для производства кисломолочных продуктов. Ассортимент жидких кисломолочных продуктов. Технология производства кисломолочных напитков. Технология производства сметаны. Технология производства творога. Пороки кисломолочных продуктов.
	2
	ОК1- ОК 9
ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 3.1

ПК 3.5

	Уо01.01 – Уо 11.08

Зо 01.01- Зо 11.08

Н.1.1.01-05/У1.1.01-05/ З1.1.01-05

Н.1.2.01-03/У1.2.01-05/ З1.2.01-04

Н 3.1.01-03/У 3.1.01-3/З 3.1.01-05

Н 3.5.01-03/У 3.5.01-04/З 3.5.01-03

	Тема 1.4 Технология сыра
	Пищевая ценность и состав сыра. Классификация сыров. Требования к молоку- сырью для производства сыров.  Технологическая схема производства твердых сыров. Пороки сыров.
	2
	ОК1- ОК 9
ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 3.1

ПК 3.5

	Уо01.01 – Уо 11.08

Зо 01.01- Зо 11.08

Н.1.1.01-05/У1.1.01-05/ З1.1.01-05

Н.1.2.01-03/У1.2.01-05/ З1.2.01-04

Н 3.1.01-03/У 3.1.01-3/З 3.1.01-05

Н 3.5.01-03/У 3.5.01-04/З 3.5.01-03

	Тема 1.5 Технология масла
	Пищевая ценность и состав сливочного масла. Требования к качеству молока и сливок для производства масла. Технология производства масла способом сбивания сливок. Производство масла способом преобразования высокожирных сливок. Факторы влияющие на сбивания сливок. Пороки масла.
	2
	ОК1- ОК 9
ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 3.1

ПК 3.5

	Уо01.01 – Уо 11.08

Зо 01.01- Зо 11.08

Н.1.1.01-05/У1.1.01-05/ З1.1.01-05

Н.1.2.01-03/У1.2.01-05/ З1.2.01-04

Н 3.1.01-03/У 3.1.01-3/З 3.1.01-05

Н 3.5.01-03/У 3.5.01-04/З 3.5.01-03



	
	Лабораторная работа 1. Определение физико-химических и органолептических свойств молока.
	2
	
	

	
	Лабораторная работа 2. Освоение правил работы в молочной лаборатории с соблюдением техники безопасности
	2
	
	

	
	Лабораторная работа 3. Экспертиза кисломолочных продуктов
	2
	
	

	Раздел 2. Технология производства мясных продуктов
	
	

	Тема 2.1 Морфологический и химический состав мяса
	Морфологический состав мяса. Химический состав. Изменения в мясе после убоя животных. Пороки мяса
	2
	ОК1- ОК 9
ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 3.1

ПК 3.5

	Уо01.01 – Уо 11.08

Зо 01.01- Зо 11.08

Н.1.1.01-05/У1.1.01-05/ З1.1.01-05

Н.1.2.01-03/У1.2.01-05/ З1.2.01-04

Н 3.1.01-03/У 3.1.01-3/З 3.1.01-05

Н 3.5.01-03/У 3.5.01-04/З 3.5.01-03

	Тема 2.2 Консервирование мяса


	Консервирование мяса холодом. Режимы охлаждения мяса в зависимости от сроков хранения. Консервация мяса высокой температурой.
	2
	ОК1- ОК 9
ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 3.1

ПК 3.5

	Уо01.01 – Уо 11.08

Зо 01.01- Зо 11.08

Н.1.1.01-05/У1.1.01-05/ З1.1.01-05

Н.1.2.01-03/У1.2.01-05/ З1.2.01-04

Н 3.1.01-03/У 3.1.01-3/З 3.1.01-05

Н 3.5.01-03/У 3.5.01-04/З 3.5.01-03

	
	Лабораторная работа 4. Товароведческая маркировка мяса.
	2
	
	

	
	Лабораторная работа 5. Определение видовой принадлежности мяса
	2
	
	

	Раздел 3. Технология первичной переработки сельскохозяйственной птицы

	Тема 3.1 Технология первичной переработки мяса птицы
	Современные технологические линии по убою и переработке мяса птицы.

Основные операции технологического процесса, переработки мяса птицы. Пищевая и биологическая ценность мяса птицы.
	2
	ОК1- ОК 9
ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 3.1

ПК 3.5

	Уо01.01 – Уо 11.08

Зо 01.01- Зо 11.08

Н.1.1.01-05/У1.1.01-05/ З1.1.01-05

Н.1.2.01-03/У1.2.01-05/ З1.2.01-04

Н 3.1.01-03/У 3.1.01-3/З 3.1.01-05

Н 3.5.01-03/У 3.5.01-04/З 3.5.01-03

	
	Лабораторная работа 6 Заполнение сопроводительных документов 

на реализуемое мясо.
	2
	
	

	
	Лабораторная работа 7. Товароведческая оценка по ГОСТу
	2
	
	

	Тема3.2 Технология переработки яичной продукции.
	Строение яйца. Химический состав и питательная ценность яиц. Требования к качеству пищевых яиц. Закупка яиц. Производство мороженых яичных продуктов
	2
	ОК1- ОК 9
ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 3.1

ПК 3.5

	Уо01.01 – Уо 11.08

Зо 01.01- Зо 11.08

Н.1.1.01-05/У1.1.01-05/ З1.1.01-05

Н.1.2.01-03/У1.2.01-05/ З1.2.01-04

Н 3.1.01-03/У 3.1.01-3/З 3.1.01-05

Н 3.5.01-03/У 3.5.01-04/З 3.5.01-03

	
	Лабораторная работа 8. Санитарное исследование яиц
	2
	
	

	
	Лабораторная работа 9. Товароведческая оценка по ГОСТу
	2
	
	

	Всего:
	36
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Микробиология, санитария и гигиена»,

                                    наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП-П
оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология производства продукции животноводства.

В случае необходимости:

Лаборатория «Сельскохозяйственные биотехнологии» оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 образовательной программы  по данной специальности 19.02.12 Технология производства продукции животноводства .

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

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

3.2.1. Основные печатные издания

1. Мишанин, Ю.Ф. Биотехнология рациональной переработки живот-ного сырья [Электронный ресурс] : учебное пособие / Ю.Ф. Миша-нин. — Электрон. дан. —Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 720 с.
2. Хазанов, Е.Е. Технология и механизация молочного животновод-ства [Электронный ресурс] : учебное пособие / Е.Е. Хазанов, В.В. Гордеев, В.Е. Хазанов. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2016. — 352 с. 
3. Буйлова, Л. А. Технология производства молочных консервов : учебник ипрактикум для СПО / Л. А. Буйлова. — М. : Издательство Юрайт, 2019. — 206 с.
4. Мишанин, Ю.Ф. Биотехнология рациональной переработки живот-ного сырья[Электронный ресурс] : учебное пособие / Ю.Ф. Миша-нин. — Электрон. дан. —

Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 720 с.
5. Промышленное птицеводство. Содержание, разведение и кормле-ние сельскохозяйственной птицы [Электронный ресурс] : учебник / А. Ф. Кузнецов, В. Г. Тюрин, В. Г. Семенов [и др.] ; под ред. А. Ф. Кузнецов. — Электрон. текстовые данные.

— СПб. : Квадро, 2017. — 392 c. — 978-5-906371-79-8.
6. Мишанин, Ю.Ф. Биотехнология рациональной переработки живот-ного сырья [Электронный ресурс] : учебное пособие / Ю.Ф. Миша-нин. — Электрон. дан. —

Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 720 с.
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Электронные учебно-методические ресурсы (ЭУМР). 
2. Электронные библиотечные системы: ЭБС «Лань» 
3. http://e.lanbook.com., - ЭБС «IPRbooks» 
4. http://www.iprbookshop.ru; - ЭБС «Юрайт»
5. https://biblio-online.ru; - ЭБС «Руконт»
6. Режим доступа:http://lib.rucont.ru/search
7. «eLIBRARY», «УИС РОССИЯ» и «Polpred.com».
8. Web «Ирбис»

9. http://www.webpticeprom.ru «ВебПтицеПром» 
10. http://www.rsl.ru Российская государственная библиотека 
3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости)

1. Киселев, Л.Ю. Основы технологии производства и первичной обработки продукции животноводства [Электронный ресурс] : учебное пособие / Л.Ю. Киселев, Ю.И. Забудский, А.П. Голикова, Н.А. Федосеева ; под ред. Киселевой Л. Ю.. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2012. — 448 с
2. Шарафутдинов, Г.С. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства [Электронный ресурс] : учебное пособие / Г.С. Шарафутдинов, Ф.С. Сибагатуллин, Н.А. Балакирев, Р.Р. Шайдуллин. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2016. — 624 с.
3. Технология хранения, переработки и стандартизация животноводческой продукции. Под общей ред. проф. В.И. Манжесова // учебник. – 2012
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения

	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний,

осваиваемых в рамках

дисциплины:
-основные группы

-виды, технологические процессы производства продукции

животноводства;

-методику расчета основных технологических параметров производства;

-технологии первичной переработки продукции животноводства (по

-действующие стандарты и технические условия на продукцию животноводства;

-основные методы оценки качества продукции животноводства.


	Проявляет интерес к общению на

профессиональную тематику, к инновациям в

профессии.
Организовывает собственную деятельность, самостоятельно выбирает методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивает эффективность и качество выбранных методов.
Находит и использует нужную для решения профессиональных задач, а также для профессионального и личностного развития, информацию.

Ориентируется в существующих профессиональных технологиях, отслеживает инновации в профессии.
	- письменного/устного

опроса;
- тестирование;
- оценка результатов

устного сообщения,

подготовка

конспекта учебного

материала, составление

плана ответа, оформление

таблицы, подготовка к

интерактивному занятию с

использованию IT

технологий, подготовка к интерактивному занятию в

форме пресс-конференции,

решение ситуационных

задач)


	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:

 -выбирать и использовать технологии производства продукции животноводства;

-составлять технологические схемы и проводить расчеты по первичной переработке продуктов животноводства;

-выполнять отдельные технологические операции по производству и переработке продукции животноводства;

-осуществлять на предприятии контроль за соблюдением установленных требований и действующих норм, правил и стандартов;
-оценивать качество и определять градации качества продукции животноводства;


	
	


*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.

Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.
	Н 1.1.01 приемке и определении качественных показателей поступающего молока
	У 1.1.01 отбирать пробы молока
	З 1.1.01 физико-химические, органолептические и технологические свойства молока, их связь с составом молока

	
	Н 1.1.02 распределении поступающего сырья на переработку
	У1.1.02 подготавливать пробы к анализу
	З 1.1.02 требования к качеству молока, действующие стандарты на заготовляемое молоко

	
	Н 1.1.03 проверке качества сырья, поступающего на заморозку(охлаждение), в соответствии с требованиями технической документации
	У 1.1.03 определять массовую долю жира, белков и казеина, лактозы, сухого остатка молока инструментальными методами
	З 1.1.03 ход приемки сырья

	
	Н 1.1.04 проверке внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения сырья
	У 1.1.04 давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего сырья согласно действующим стандартам
	З 1.1.04 правила отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов

	
	Н 1.1.05 контроле качества сырья;
	У 1.1.05 применять нормативные и методические документы, регламентирующие вопросы организации рабочих мест, качества продукции, хранения материалов, полуфабрикатов и готовой продукции
	З 1.1.05 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

	ПК1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Н 1.2.01 подготовке рабочего места и холодильного оборудования к работе
	У 1.2.01 учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья
	З 1.2.01 требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты

	
	Н 1.2.02 оценке показателей качества, в том числе микробиологических, физико-химических, биохимических
	У 1.2.02 распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества
	З 1.2.02 требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции (по видам);

	
	Н 1.2.03 выборе технологической карты производства
	У 1.2.03 контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в соответствии с нормативной и технологической документацией
	З 1.2.03 причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения;

	
	Н 1.2.04 выполнении основных технологических расчетов
	У 1.2.04 соблюдать основы санитарии, санитарные правила и нормы в пищевой промышленности
	З 1.2.04 порядок поддержания состояния рабочего места и холодильного оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности

	
	Н 1.2.05 выявлении и устранении причин отклонения от нормального технологического режима
	
	

	ПК3.1 Планировать основные показатели производственного процесса.
	Н 3.1.01 подготовке рабочего места и холодильного оборудования к работе
	У 3.1.01 учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья
	З 3.1.01 требования к сырью при выработке продукции животноводства

	
	Н 3.1.02 проверке работы технологического оборудования для производства продукции животноводства
	У 3.1.02 распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества
	З 3.1.02 причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения

	
	Н 3.1.03 оценке показателей качества, в том числе микробиологических, физико-химических, биохимических
	У 3.1.03 применять приспособления и устройства регулирования технологического процесса
	З 3.1.03 порядок поддержания состояния рабочего места и холодильного оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности

	
	Н 3.1.04 контроле качества сырья и продукции
	
	З 3.1.03 правила снятия показаний технологических режимов с КИП

	
	Н 3.1.05 выбор технологической карты производства
	
	З 3.1.04 оптимальные показатели режима (задавать индекс параметров на КИП) и осуществлять регулировку заданного режима

	
	
	
	З 3.1.05 регулировочные приспособления и принципы их использования

	ПК 3.5 Вести учётно-отчетную документацию
	Н 3.5.01 ведении утвержденной учетно-отчетной документации
	У 3.5.01 правильно оформлять учетно-отчетную документацию
	З 3.5.01 учет и отчетность в производстве продуктов животного происхождения

	
	Н 3.5.02 составлении отчетов по расходу сырья,вспомогательных материалов, упаковки и тары
	У 3.5.02 составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары
	З 3.5.02  основы производственного учета

	
	Н 3.5.03 учет брака и анализ причин образования дефектов продукции
	У 3.5.03 вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции
	З 3.5.03 нормы времени и выработки по технологическим операциям

	
	
	У 3.5.04 учитывать рабочее время и контролировать выполнение производственных плановых заданий.
	


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

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

	ОК 01 Понимать сущность

и социальную значимость

своей будущей профессии,

проявлять к ней устойчивый

интерес.


	Уо.01.01 распознавать задачу и/или проблему

в профессиональном и/или социальном

контексте;


	Зо.01.01 актуальный профессиональный и

социальный контекст, в котором приходится

работать и жить; 



	
	Уо.01.02 анализировать

задачу и/или проблему и выделять ее составные части;


	Зо.01.02 основные источники

информации и ресурсы для решения задач и

проблем в профессиональном и/или

социальном контексте;



	
	Уо.01.03 определять этапы решения задачи;
	Зо.01.03 алгоритмы выполнения работ в

профессиональной и смежных областях

	
	Уо.01.04 выявлять и

эффективно искать информацию, необходимую

для решения задачи и/или проблемы;
	Зо.01.04 методы работы в профессиональной и

смежных сферах;

	
	Уо.01.05 составлять

действия;
	Зо.01.05 структуру плана для решения задач

	
	Уо.01.06 определять

необходимые

ресурсы;
	Зо.01.06 порядок оценки результатов

решения задач профессиональной

деятельности



	
	Уо.01.07 владеть актуальными методами работы

в профессиональной и смежных сферах;


	

	
	Уо.01.08 реализовывать составленный план;
	

	
	Уо.01.09 оценивать

результат и последствия своих действий

(самостоятельно или с помощью наставника)


	

	ОК 02 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Уо.02.01 определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности;
	Зо.02.01 содержание актуальной нормативно- правовой документации

	
	Уо.02.02 применять современную научную профессиональную терминологию;
	Зо.02.02 современная научная и профессиональная терминология;

	
	Уо.02.03 определять и выстраивать траектории  профессионального  развития  и самообразования
	Зо.02.03 возможные  траектории  профессионального
развития и самообразования

	ОК 03 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Уо.03.01 распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	Зо.03.01 основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;


	
	Уо.03.02 анализировать задачу и/или проблему и Уо.03.03 выделять ее составные части; определять этапы решения задачи;


	Зо.03.02 алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях;

	
	Уо.03.04 владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
	Зо.03.03 методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	Уо.03.05 реализовывать составленный план;
	Зо.03.04 структуру плана для решения задач;

	
	Уо.03.06 оценивать результат  и  последствия  своих действий
(самостоятельно или с помощью наставника)
	Зо.03.05 порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 04 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.


	Уо.04.01 определять задачи для поиска информации; 


	Зо.04.01 Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 



	
	Уо.04.02 определять необходимые источники информации
	Зо.04.02 приемы структурирования информации;

	
	Уо.04.03 планировать процесс поиска;
	Зо.04.03 формат

оформления результатов поиска информации

	
	Уо.04.04 структурировать получаемую информацию;
	

	
	Уо.04.05 выделять наиболее значимое в перечне информации;
	

	
	Уо.04.06 оценивать практическую значимость результатов поиска;
	

	
	Уо.04.07 оформлять результаты поиска


	

	ОК 05 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Уо.05.01 применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; 

	Зо.05.01 современные средства и устройства информатизации; 



	
	Уо.05.02 использовать
современное программное обеспечение
	Зо.05.02 порядок их применения и программное обеспечение в
профессиональной деятельности

	ОК 06 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Уо.06.01 организовывать работу коллектива и команды; 


	Зо.06.01 психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; основы проектной
деятельности

	
	Уо.06.02 взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе
профессиональной деятельности
	

	ОК 07 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Уо.07.01 Брать на себя ответственность за
работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	Зо.07.01 психологические основы
деятельности коллектива, психологические особенности личности

	ОК 08 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Уо.08.01 определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 


	Зо.08.01содержание актуальной нормативно- правовой документации; 


	
	Уо.08.02 применять современную научную профессиональную терминологию;
	Зо.08.02 современная научная и профессиональная терминология;

	
	Уо.08.03 определять и выстраивать траектории  профессионального  развития  и
самообразования
	  Зо.08.02 возможные  траектории профессионального
развития и самообразования

	ОК 09 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Уо.09.01 выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы по смене технологий в профессиональной деятельности;


	Зо.09.01 алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 



	
	Уо.09.02 составлять план действия
	Зо.09.02 методы  работы  в  профессиональной  и
смежных сферах

	
	Уо.09.03 определять необходимые ресурсы

владеть актуальными методами работы в
профессиональной и смежных сферах
	


� Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных, необходимых для освоения данной дисциплины, также можно привести коды личностных результатов реализации программы воспитания с учетом особенностей профессии/специальности в соответствии с Приложением 3 ПООП-П.


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


� В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.





