[image: image1.png]/

cenbckoe
X03A1CTBO

3
H
4
m
-4



[image: image2.png]


[image: image3.png]



Министерство образования Белгородской области

Областное государственное автономное профессиональное 
образовательное учреждение «Корочанский сельскохозяйственный техникум»
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства, хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях
по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания 
из растительного сырья

(базовый уровень)

Короча 2022 г.

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья базового уровня подготовки.

	РАССМОТРЕНО:
на заседании ПЦК
протокол № 1 от 29 августа 2022 г.
Председатель ______/А.Н.Кулешов/

	УТВЕРЖДАЮ:
зам. директора по УР 
«___»____________2022 г.
         _______ /Н.А.Старовойтова/



Организация-разработчик: ОГАПОУ «Корочанский СХТ»
Разработчик: Дробязко Е.А. – преподаватель ОГАПОУ «Корочанский СХТ»
СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	3

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	9


	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	18

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	22


1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.02 «Организационно - технологическое обеспечение производства, хранения 
и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организационно - технологическое обеспечение производства, хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях» 
и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1 Перечень общих компетенций

	Код компе-тенции
	Формулировка компетенции

	Код
	Знания, умения 


	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	Уо 01.01
	Умения: распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	Уо 01.02
	анализировать задачу и/или проблему 
и выделять её составные части; 

	
	
	Уо 01.03
	определять этапы решения задачи;

	
	
	Уо 01.04
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

	
	
	Уо 01.05
	составлять план действия; 

	
	
	Уо 01.06
	определять необходимые ресурсы;

	
	
	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)

	
	
	Зо 01.01
	Знания: актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	Зо 01.02
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	Зо 01.03
	алгоритмы выполнения работ 
в профессиональной и смежных областях; 

	
	
	Зо 01.04
	методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	
	Зо 01.05
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	Зо 01.06
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Уо 02.01
	Умения: определять задачи для поиска информации; 

	
	
	Уо 02.02
	определять необходимые источники информации;

	
	
	Уо 02.03
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

	
	
	Уо 02.04
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 

	
	
	Уо 02.05
	оценивать практическую значимость результатов поиска;

	
	
	Уо 02.06
	оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;

	
	
	Уо 02.07
	использовать современное программное обеспечение;

	
	
	Уо 02.08
	использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач

	
	
	Зо 02.01
	Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

	
	
	Зо 02.02
	приемы структурирования информации; 

	
	
	Зо 02.03
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства 
и устройства информатизации;

	
	
	Зо 02.04
	порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	Уо 03.01
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 

	
	
	Уо 03.02
	применять современную научную профессиональную терминологию;

	
	
	Уо 03.03
	определять и выстраивать траектории профессионального развития 
и самообразования; 

	
	
	Уо 03.07
	определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

	
	
	Уо 03.08
	презентовать бизнес-идею; 

	
	
	Уо 03.09
	определять источники финансирования

	
	
	Зо 03.01
	Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

	
	
	Зо 03.02
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	Зо 03.03
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	
	
	Зо 03.04
	основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	Уо 04.01
	Умения: организовывать работу коллектива 
и команды; 

	
	
	Уо 04.02
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

	
	
	Зо 04.01
	Знания: психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	Зо 04.02
	основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	Уо 05.01
	Умения: грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	
	
	Зо 05.01
	Знания: особенности социального 
и культурного контекста; 

	
	
	Зо 05.02
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Уо 06.01
	Умения: описывать значимость своей профессии (специальности); 

	
	
	Уо 06.02
	применять стандарты антикоррупционного поведения

	
	
	Зо 06.01
	Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	Зо 06.02
	значимость профессиональной деятельности 
по профессии (специальности);

	
	
	Зо 06.03
	стандарты антикоррупционного поведения 
и последствия его нарушения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Уо 07.01
	Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

	
	
	Уо 07.02
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;

	
	
	Уо 07.03
	организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона

	
	
	Зо 07.01
	Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

	
	
	Зо 07.02
	основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

	
	
	Зо 07.03
	пути обеспечения ресурсосбережения;

	
	
	Зо 07.04
	принципы бережливого производства;

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Уо 08.01
	Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 
и профессиональных целей; 

	
	
	Уо 08.02
	применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;

	
	
	Уо 08.03
	пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной профессии (специальности)

	
	
	Зо 08.01
	Знания: роль физической культуры 
в общекультурном, профессиональном 
и социальном развитии человека;

	
	
	Зо 08.02
	основы здорового образа жизни; 

	
	
	Зо 08.03
	условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);

	
	
	Зо 08.04
	средства профилактики перенапряжения

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	Уо 09.01
	Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

	
	
	Уо 09.02
	участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 

	
	
	Уо 09.03
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 

	
	
	Уо 09.04
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые); 

	
	
	Уо 09.05
	писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.

	
	
	Зо 09.01
	Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

	
	
	Зо 09.02
	основные общеупотребительные глаголы (бытовая 
и профессиональная лексика);

	
	
	Зо 09.03
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;

	
	
	Зо 09.04
	особенности произношения;

	
	
	Зо 09.05
	правила чтения текстов профессиональной направленности.


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Организационно - технологическое обеспечение производства, хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях

	ПК 2.1.
	Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях



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


1.1.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	Н 2.1.01 Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
Н 2.2.01 Обеспечение смены сырьем и расходными материалами для выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями

Н 2.2.03 Обеспечение технологических режимов хранения зерна и семян на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями

Н 2.2.04 Обеспечение технологических режимов производства мукомольной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями

Н 2.2.05 Обеспечение технологических режимов производства крупяной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями

Н 2.2.06 Обеспечение технологических режимов производства комбикормовой продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями

	Уметь
	У 2.1.01 Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья

У 2.2.01 Вести основные технологические процессы хранения и переработки зерна и семян

У 2.2.02 Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе хранения и переработки зерна и семян на всех этапах производства

У 2.2.06 Использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях

У 2.2.09 Оформлять документы, в том числе по сертификации на новые виды продуктов питания из зерна и семян, в том числе в электронном виде

	Знать
	З 2.1.01Методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции из растительного сырья

З 2.1.02 Требования к качеству выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями

З 2.1.04 Факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями

З 2.2.02 Основные технологические процессы хранения и переработки зерна и семян

З 2.2.03 Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе хранения и переработки зерна и семян

З 2.2.09 Порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды продуктов хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 292
в том числе в форме практической подготовки 38
Из них на освоение МДК 02.01  86
в том числе практических занятий 20;
            на освоение МДК 02.02  56
в том числе практических занятий 18.
В том числе учебная практика 72
                      производственная практика 72
Экзамен по модулю 4.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	Консультации
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лаборатор-ных и практических занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учеб-ная


	Производствен-ная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 2.1 - 2.2

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 09
	Раздел 1. МДК.02.01. Организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
	86
	6
	80
	20
	-
	-
	-
	72
	

	
	Раздел 2. МДК.02.02. Технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и семян
	56
	-
	56
	18
	-
	-
	-
	
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	72
	
	
	
	2
	72

	
	Экзамен по модулю
	4
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	292
	6
	136
	
	
	2
	4
	72
	72


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

	ПМ.02 «Организационно-технологическое обеспечение производства, хранения и переработки зерна 
и семян на автоматизированных технологических линиях»
	292
	
	

	Раздел 1. МДК.02.01. Организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
	80
	
	

	Тема 1.1. 

Качество, состав растительного сырья для производства, его хранение
	Содержание 
	10
	ПК 2.1,
ПК 2.2,
ОК 01-09

	Н 2.1.01,
Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	
	1. Ботанико-физиологические и органолептические показатели качества растительного сырья. Состав и качество зерна/семян в соответствии с природно-климатическими и агро-техническими факторами
	2
	
	

	
	2. Физические, химические и технологические показатели растительного сырья. Требования при приеме зерновых/семенных масс в производство 
в соответствии с ГОСТами
	2
	
	

	
	3. Растительное сырье как объект хранения. Факторы, влияющие на процессы, протекающие в зерне/семенах при хранении
	2
	
	

	
	4. Режимы и способы хранения зерна/семян. Типы и виды хранилищ
	2
	
	

	
	5. Оформление приема-отпуска растительного сырья. Учетная документация на хранящиеся фонды семенного, товарного растительного сырья
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	
	

	
	1. Практическое занятие №1 «Составление плана размещения растительного сырья на хранение. Отбор проб, закладываемых на хранение. Определение засоренности, зараженности зерна/семян»
	2
	
	

	
	2. Практическое занятие №2 «Изучение основных показателей зерновой/семенной массы (влажность, скважность, иное). Определение натуры зерна»
	2
	
	

	Тема 1.2. 

Переработка растительного сырья в муку/крупу
	Содержание 
	8
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	
	1. Значение в питании, классификация и ассортимент муки/круп
	2
	
	

	
	2. Изучение требований по ГОСТам к основным характеристикам, хранению муки/ круп определенного сорта
	2
	
	

	
	3. Изучение технологий производства муки разного сорта
	2
	
	

	
	4. Изучение технологий производства разных круп
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	
	

	
	1. Практическое занятие №3 «Выбор технологии производства муки определенного сорта. Составление скрайбинга»
	2
	
	

	
	2.  Практическое занятие №4 «Выбор технологии производства крупы определенного сорта. Составление скрайбинга»
	2
	
	

	Тема 1.3. 

Учет растительного сырья, зерна/круп, продуктов переработки 
	Содержание
	4
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	
	1. Основные правила ведения количественно-качественного учета растительного сырья, зерна/круп, продуктов переработки
	2
	
	

	
	2. Зачистка партий растительного сырья, зерна/круп, продуктов переработки
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	
	

	
	1. Практическое занятие №5 «Проведение инвентаризации растительного сырья, зерна/круп, продуктов переработки»
	2
	
	

	Тема 1.4. 

Комбикормовая промышленность 
и мукомольные предприятия
	Содержание
	14
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	
	1. Рекомендуемые показатели качества сырья для производства комбикормовой продукции. Ассортимент
	2
	
	

	
	2. Премиксы, БВД-белково-витаминные добавки, БВМД-балансирующие кормовые добавки, защищенные жиры. Современные достижения 
в технологиях производства
	2
	
	

	
	3. Рекомендуемые показатели качества сырья для производства мукомольной продукции. Ассортимент
	2
	
	

	
	4. Виды помолов, нормы выхода продукции
	2
	
	

	
	5. Влияние способов подготовки сырья на основные характеристики процесса измельчения
	2
	
	

	
	6. Влияние физико-химических свойств компонентов рецептуры комбикорма на качество гранул
	2
	
	

	
	7. Оценка комбикорма по качеству (запах, влажность, металломагнитные примеси, массовая доля целых семян, иное)
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	1. Практическое занятие №6 «Выбор оптимальных режимов при очистке комбикормового сырья»
	2
	
	

	
	2. Практическое занятие №7 «Определение эффективности процесса дозирования в производственных условиях»
	2
	
	

	
	3. Практическое занятие №8 «Определение равномерности смешивания компонентов комбикормов и влияние продолжительности смешивания на однородности комбикормов»
	2
	
	

	Тема 1.5. 

Организация и ведение процессов производства продуктов питания из растительного сырья
	Содержание
	24
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	
	1. Выбор экономически выгодного направления деятельности при производстве продуктов питания из растительного сырья. Составление ассортимента продукции
	2
	
	

	
	2. Прием растительного сырья, его размещение и порядок передачи 
в переработку
	2
	
	

	
	3. Документальное обеспечение ведения процессов производства продуктов питания из растительного сырья
	2
	
	

	
	4. Управление процессом производства. Организационная структура как элемент эффективного взаимодействия 
	2
	
	

	
	5. Организация контроля за качеством сырья, процессами производства, готовой продукцией. Виды и средства контроля
	2
	
	

	
	6. Сменные показателеи производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 
	2
	
	

	
	7. Производственные задания для операторов и аппаратчиков технологических процессов
	2
	
	

	
	8. Плановые показатели выполнения технологических операций 
	2
	
	

	
	9. Потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства 
	2
	
	

	
	10. Порядок оформления документов по сертификации, иных документов, необходимых при ведении деятельности по производству продукции 
из растительного сырья
	2
	
	

	
	11. Охрана труда и факторы риска. Санитария, противопожарные и иные мероприятия по безопасности на производстве. Расчет экологического риска
	2
	
	

	
	12. Информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства 
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	
	

	
	1. Практическое занятие №9 «Проектно-организационная игра: «Составление алгоритма действий по оформлению документов для заданной производственной ситуации» 
	2
	
	

	
	2. Практическое занятие №10 «Проектно-организационная игра: «Производственный процесс для определенного вида продукта»
	2
	
	

	Консультации по изучению раздела 1
	6
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	Раздел 2. МДК 02.02. Технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и семян
	56
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	Тема 2.1. 

Автоматизация технологических процессов 
	Содержание
	12
	
	

	
	1. Виды автоматизации. Классификация систем автоматического регулирования
	2
	
	

	
	2. Коэффициент полезного действия оборудования
	2
	
	

	
	3. Принципы автоматизации и технологические схемы зернопунктов
	2
	
	

	
	4. Принципы автоматизации и технологические схемы мукомольных производств
	2
	
	

	
	5. Принципы автоматизации и технологические схемы крупяных производств
	2
	
	

	
	6. Оборудование для вентилирования, воздуховоды
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	
	

	
	1. Практическое занятие №1 «Расчет подачи воздуха для вентилирования 
и продолжительности вентилирования»
	2
	
	

	Тема 2.2. 

Оборудование 
для подготовительных 
и начальных стадий производства 

	Содержание 
	10
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	
	1. Оборудование для сбора, транспортировки, приемки и определения качества сырья. Силосы
	2
	
	

	
	2. Очистительные, сортировальные, обоечные  машины
	2
	
	

	
	3. Гидротермическая обработка сырья. Стерилизаторы
	2
	
	

	
	4. Сепараторы, измельчители, рушально-веечные машины - принцип действия, правила безопасного обслуживания
	2
	
	

	
	5. Принципы автоматизации зерносушилок. Современные технологии
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	
	

	
	1. Практическое занятие №2 «Проектно-техническая игра: «Составление обобщенного списка правил эксплуатации оборудования 
на производстве»
	2
	
	

	Тема 2.3. 

Оборудование 
для основных стадий производства 

	Содержание 
	6
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	
	1. Вальцевые станки, жаровни, прессы, автоклавы - принцип действия, правила безопасного обслуживания 
	2
	
	

	
	2. Смесители, эмульгаторы, гомогенизаторы, грануляторы, гидрогенезированные колонны - принцип действия, правила безопасного обслуживания
	2
	
	

	
	3. Технологические линии, мини-цеха по переработке  
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	1. Практическое занятие №3 «Расчет затрат для работы заданного оборудования»
	2
	
	

	
	2. Практическое занятие №4 «Проектно-техническая игра: «Составление технологической линии из оборудования для производства заданного количества продукта»
	2
	
	

	
	3. Практическое занятие №5 «Определение эффективности использования оборудования при построении технологической линии или мини-цеха»
	2
	
	

	Тема 2.4. 

Оборудование 
для заключительных стадий производства 

	Содержание
	4
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	
	1. Оборудование для весового дозирования, фасовки, упаковки и маркировки готовой продукции

	2
	
	

	
	2. Оборудование для контрольного измерения качества выборки из партии готовой продукции. Качество готового продукта при хранении, транспортировке, принятии в продажу

	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	1. Практическое занятие №6 «Анализ эргономичности схем расстановки оборудования» 
	2
	
	

	
	2. Практическое занятие №7 «Расчет выхода готовой продукции»
	2
	
	

	
	3. Практическое занятие №8 «Квест: «От зерна до булочки»/ «Сто пудов для коров» / «Манка-овсянка»
	2
	
	

	Тема 2.5. 

Безопасная эксплуатация 
и обслуживание оборудования
	Содержание
	6
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	
	1. Распространенные причины поломок, аварий, несчастных случаев на производстве. Ответственность работодателя и работника.
	2
	
	

	
	2. Технологическая настройка и регулировка оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для реализации технологических операций хранения и переработки зерна/семян
	2
	
	

	
	3. Безопасная эксплуатация и обслуживание оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для реализации технологических операций хранения и переработки зерна/семян
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	
	

	
	1. Практическое занятие №9 «Брейн-ринг «Мое безопасное производство»
	2
	
	

	Учебная практика раздела 1 и раздела 2 – УП.02
Виды работ 

1. Составление классификатора зерна/семян для производства 

2. Составление логических схем процессов первичной переработки зерна/семян 
3. Составление логических схем процессов основного этапа переработки зерна/семян 
4. Составление логических схем процессов заключитального этапа переработки зерна/семян 
5. Применение в пищевой промышленности продуктов переработки зерна/семян
6. Отходы при переработке зерна/семян их дальнейшее применение
7. Изучение нормативно-правовой базы по технике безопасности для перерабатывающего производства
8. Ознакомление с технологическими картами на производстве
9. Организация сервисного обслуживания оборудования на производстве
10. Механизмы действия в экстренных ситуациях (выхода из строя оборудования, форс-мажорные обстоятельства)
11. Организация хранения готовой продукции на производстве
12. Изучение товарно-транспортных документов, используемых при транспортировке продукции
	72
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	Производственная практика раздела 1 и раздела 2 – ПП.02
Виды работ 

1. Сбор урожая, транспортировка, сдача сырья на производство

2. Прием сырья в производство. Показатели качества

3. Начальные стадии производства 

4. Основные стадии производства 

5. Заключительные стадии производства 

6. Хранение готовой продукции, отгрузка товара покупателям
7. Заполнение документации по технике безопасности на производстве
8. Изучение оборудования, используемого при приемке партии сырья для производства 
9. Изучение оборудования, используемого для основных этапов производства 
10. Изучение оборудования, используемого для заключительных этапов производства 
11. Изучение работы оборудования склада готовой продукции
12. Изучение работы транспорта для перевозок готовой продукции
	72
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09

	Демонстрационный экзамен по профессиональному модулю ПМ.04
	6
	ПК 2.1,

ПК 2.2,

ОК 01-09

	Н 2.1.01,

Н 2.2.01,

Н 2.2.03-2.2.06,

У 2.1.01,

У 2.2.01,

У 2.2.02,

У 2.2.06,

У 2.2.09,

З 3.1.02,

З 2.1.04,

З 2.2.02,

З 2.2.03,

З 2.2.09


3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинеты: технологий хранения и переработки сельскохозяйственной продукции; технологий хранения и переработки продукции растениеводства; метрологии, стандартизации и оценки качества; метрологии, стандартизации и подтверждения качества; технологии производства продукции растениеводства.

Кабинет в зависимости от тематики занятий оснащается следующим оборудованием:

-  посадочные места для обучающихся и рабочее место преподавателя;

-  доска (для мела или интерактивная); 

- наглядно-раздаточный и учебно-практический материал; 

- комплекты бланков финансовых документов; 

- комплекты учебно-методической документации; 

- сборники задач, кейсов, тестовых заданий;

- образцы масла; 

- пробоотборники, щупы, совки, емкости для проб и навесок, ступки фарфоровые;

- палочки стеклянные оплавленные, шпатели, бюретки 25 см3, пипетка, воронка;

- бумага фильтровальная, гигроскопическая вата;

- стеклянные пластинки;

- весы технические, весы аналитические;

- делитель зерна БИС-1;

- планки деревянные или металлические; 

- комплект лабораторных сит из решетчетого полотна с круглыми отверстиями диаметом 1,0, 1,5, 2,5 мм и диаметром обечаек 30 см; 

- часы песочные, секундомер;

- термометр;

- лупа (кратность увеличения не менее 4,5);

- мельница зерновая лабораторная ЛЗМ;

- банка с крышкой (500 см3), колбы конические, чашка;

- сетка проволочная стальная, источник тепла;

- трубки ТХ-П-2-19;

- шкаф сушильный СЭШ-3М;

- боксы металлические с крышками (20Х48, 15х77) с сетчатым дном и крышкой, размер отверстий сетки 0,45 мм;

- плитка электрическая;

- эксикатор;

- электровлагомер;

- рефрактометр;

- баня водяная;

- пресс лабораторный гидравлический;

- приспособление для отжима масла;

- бромнафталин, речной песок, асбест, кусочки пемзы;

- ацетон;

- соль поваренная пищевая, вода дистиллированная;

- спиртовый раствор фенолфталеина (1%);

- раствор этилового спирта с этиловым эфиром;

- раствор йодистого калия;

- раствор крахмала 1%;

- хлороформ, йод, бром;

- раствор Гануса, реактив Вийса;

- раствор йодистого калия 20%;

- раствор гипосульфита 0,1 н;

- натрия тиосульфат;

- стандартный раствор для титрования 0,1 моль/дм3;

- водный раствор калия гидроокиси (0,1 моль/дм3) или водный раствор натрия гидроокиси (0,1 моль/дм3);

- бензин авиационный;

- кальций хлористый;

- кислота серная водный раствор концентрации (0,1 моль/дм3);

- кислота соляная водный раствор (0,1 моль/дм3);

- метиловый красный водный раствор с массовой долей 0,2%;

- реактив Фишера (раствор 1 и раствор 2);

- материалы, обеспечивающие производственную практики,

- компьютер (оснащенный набором стандартных лицензионных компьютерных программ) с доступом к Интернет-ресурсам, 

- мультимедийный проектор (или экран);

- справочно – прававая система по законодательсту Российской Федерации, «КонсультантПлюс» (либо «Гарант»). 

Мастерская информационных технологий в профессиональной деятельности; проектная мастерская «БУДУЩЕЕ НА 5+»; интеллектуально-творческое пространство; медиа-центр; инновационно-образовательное пространство; конференц зал; коворкинг.

Оснащенные базы практики.

Учебная практика реализуется в лабораториях профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых 
при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Предпринимательство» 
(или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях, направление деятельности которых соответствует профессиональной деятельности обучающихся:

- в  экономических подразделениях государственных (муниципальных) учреждений, 

- в экономических подразделениях коммерческих организаций, независимо от вида деятельности (хозяйственных обществах, государственных (муниципальных) унитарных предприятий, производственных кооперативах, хозяйственных товариществах).

    Оборудование организаций и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, 
с использованием современных технологий, материалов и оборудования.

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.

Помещения для самостоятельной работы обучающихся должны быть оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети Интернет и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду образовательной организации (при наличии).

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, допускается применение специально оборудованных помещений, 
их виртуальных аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК.

Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.

При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.

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.
Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю)
из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося.

В качестве основной литературы используются учебники, учебные пособия, предусмотренные примерной основной образовательной программой.

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся имеют доступ к электронно-библиотечной системе «ЛАНЬ».

Обучающиеся-инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

3.2.1. Основные печатные издания

1. ГОСТ 13586.3-2015 Межгосударственный стандарт зерно. Правила приемки и методы отбора проб.

2. ГОСТ 13634-90 Группа С12. Межгосударственный стандарт кукуруза. Требования при заготовках и поставках
3. ГОСТ 34702-2020 Межгосударственный стандарт. Пшеница хлебопекарная.
4. ГОСТ 5886-84. Сушилки зерновые. Общие технические условия.
5. ГОСТ Р 54379-2011 Крупка комбикормовая. Технические условия.
6. ГОСТ 19708-2019 Межгосударственный стандарт. Модификация растительных масел, животных жиров и жирных кислот. Термины и определения.

7. ГОСТ Р ИСО 5507-2012 Национальный стандарт Российской Федерации. Семена масличных культур, растительные масла и жиры. Номенклатура.

8. ГОСТ 18848-2019 Межгосударственный стандарт. Масла растительные. Органолептические и физико-химические показатели. Термины и определения.

9. ГОСТ 21314-2020 Межгосударственный стандарт. Масла растительные. Производство. Термины и определения.

10. ГОСТ 19708-2019 Межгосударственный стандарт. Модификация растительных масел, животных жиров и жирных кислот. Термины и определения.

11. ГОСТ 32701-2014 Межгосударственный стандарт. Добавки пищевые. Лецитины. Термины и определения. 

12. ГОСТ 22391-2015 Межгосударственный стандарт. Подсолнечник.Технические условия.
13. ГОСТ 11246-96 Межгосударственный стандарт. Шрот подсолнечный. Технические условия.
14. ГОСТ 17109-88 Межгосударственный стандарт. Соя. Требования при заготовках 
и поставках.
15. ГОСТ Р 53799-2010 Национальный стандарт Российской Федерации. Шрот соевый кормовой тостированный. Технические условия.
16. ГОСТ 10583-76 Государственный стандарт Союза ССР. Рапс для промышленной переработки. Технические условия.
17. ГОСТ 30257-95 Межгосударственный стандарт. Шрот рапсовый тостированный. Технические условия.
18. ГОСТ 11048-95 Межгосударственный стандарт. Жмых рапсовый. Технические условия.
19. ГОСТ 5550-74. Государственный стандарт Союза ССР.Крупа гречневая. Технические условия
20. Кравцов А. И.  Товароведная оценка качества продукции растениеводства: лабораторный практикум / А. И. Кравцов, Л. Н. Кравцова, Н. А. Козлов. – Горки : БГСХА, 2012. – 155 с.

21. Пищевая химия / Нечаев А.П., Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А., и др. Под ред.А.П. Нечаева. - СПб.: ГИОРД, 2001. - 592 с. 

22. Поверин А.Д., Полиненасыщенные жирные кислоты - важнейший компонент питания /А. Д. Поверин //Хранение и переработка сельхоз сырья, 2008. - №7.- С.35-38. 

23. Практикум по технологии производства растительных масел / О.Е. Цинцадзе, В.Н. Яичкин, Ю.А. Гулянов, В.В. Каракулев. – Оренбург: Издательский центр ОГАУ, 2007. – 100 с. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Семина, С. А. Технология растительных масел : учебное пособие / С. А. Семина. — Пенза : ПГАУ, 2020. — 162 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/170942

2. Семина, С. А. Технология растительных масел : методические указания / С. А. Семина. — Пенза : ПГАУ, 2018. — 60 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/131082.

3. Официальный сайт Управления Федеральной службы по ветеринарному 
и фитосанитарному надзору по Воронежской, Белгородской и Липецкой областям – www.belnadzor.ru
4. Справочная правовая система «Консультант Плюс» - www.consultant.ru.

5. Справочная правовая система «Гарант» - www.garant.ru.

6. Технология хранения продукции растениеводства: учебник / В. И. Манжесов, Т. Н. Тертычная, С. В. Калашникова [и др.]. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2018. — 464 с. — 28 ISBN 978-5-98879-188-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129294
7. Федоренко, В. Ф.  Перспективные технологии послеуборочной обработки и хранения зерна / В. Ф. Федоренко, В. Я. Гольтяпин. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 194 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-11460-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495657
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Горбашко Е.А. Управление качеством. -.[Электронный ресурс] / Е.А. Горбашко - Электрон. дан. — М. : Юрайт, 2020. — 352 с. — Режим доступа https://biblioonline.ru/viewer/upravlenie-kachestvom-451283#page/1
2. Технология переработки продукции растениеводства : учебник / В. И. Манжесов, Т. Н. Тертычная, С. В. Калашникова, И. В. Максимов. — Санкт-Петербург: ГИОРД, 2016. — 816 с. — ISBN 978-5-98879-185-0. — Текст: электронный // Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/91632
3. Трудовой кодекс Российской Федерации от 30 декабря 2001 года № 197-ФЗ. Официальный сайт Россельхознадзора – www.fsvps.gov.ru.
4. Официальный сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Белгородской области – www.31.rospotrebnadzor.ru.
5. Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по России, Центральный аппарат – https://77.rospotrebnadzor.ru/.
6. Рогов И.А., Антипова Л.В., Дунченко Н.И. Химия пищи. - М.: КолоС, 2007. - 853 с. 
7. Тюкавкина Н.А. Биоорганическая химия: Учебник для вузов / Н.А. Тюкавкина, Ю.И. Бауков. - 3-е изд., перераб. и доп. - М.: Дрофа, 2004. - 544 с. 
8. Сайт журнала «Масла и жиры» - http://www.oilbranch.com/magazine.html
9. http://www.kgau.ru/sveden/2017/ipp/metod_190402_ukp_22.pdf
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1

ПК 2.2

ОК 01.

ОК 02.

ОК 03. 

ОК 04.

ОК 05.

ОК 06.

ОК 07.

ОК 08.
ОК 09.


	Выполнение работ по использованию различных методов оценки и контроля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции растениеводства

Решение задач профессиональной деятельности (Приемка и сортировка продуктов растениеводства)

Оформление установленной документации для каждого вида сельскохозяйственного сырья и продукции
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

Ситуационная задача

Экспертное наблюдение выполнения практических работ


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.

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


� Компетенции формулируются как в п.3.2 ФГОС СПО.


�Приведенные знания и умения имеют рекомендательный характер и могут быть скорректированы �в зависимости от профессии (специальности). При этом присваивают соответствующие коды, соблюдая последовательную нумерацию.





