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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, разработанной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональный учебный цикл.  

       Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области ОУД.03 

Математика (Раздел «Геометрия»). Общие и профессиональные компетенции. полученные в рамках 

данной дисциплины могут применяться при изучении дисциплин: ОП.02 Техническая механика, 

ОП.16.Компьютерная графика, при выполнении графической части курсовой и дипломной работ. 
 

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

дисциплины:  

Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

профессиональных компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.  

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

ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

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

потребителями.  

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

выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частной смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

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

качеством.  

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов 

детского питания.  

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания.  

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

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

ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

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

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты. 

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

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

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

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 



5 
 

 читать конструкторскую и технологическую документацию по профилю специальности;  

 выполнять комплексные чертежи геометрических тел и проекции точек, лежащих на их 

поверхности, в ручной и машинной графике; 

 выполнять эскизы, технические рисунки и чертежи деталей, их элементов, узлов в ручной и 

машинной графике; 

 выполнять графические изображения технологического оборудования и технологических 

схем в ручной и машинной графике;  

 оформлять проектно-конструкторскую, технологическую и другую техническую 

документацию в соответствии с действующей нормативной базой;  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:   

 правила чтения конструкторской и технологической документации;  

 способы графического представления объектов, пространственных образов, 

технологического оборудования и схем;  

 законы, методы и приемы проекционного черчения; 

 требования государственных стандартов Единой системы конструкторской документации 

(далее - ЕСКД) и Единой системы технической документации (далее - ЕСТД); 

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

 технику и принципы нанесения размеров; 

 классы точности и их обозначение на чертежах; 

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

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 75 часов, в том числе:  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 50 часов;  

- самостоятельной работы обучающегося 25 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 75 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 50 

в том числе:  

Лабораторно-практические занятия 50 

Самостоятельная работа обучающихся (всего) 25 

в том числе:  

Работа с чертежами 11 

Составление таблиц 2 

Подготовка презентаций 12 

Промежуточная аттестация в форме - дифференцированного зачета 

 

  



 
 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Геометрическое черчение 15 
  

Введение 

Практические занятия 2 

История изображений, история чертежа в России, цели и задачи предмета, система 

стандартов ЕСКД 
2 ОК1 

Тема 1.1 

Форматы, надписи, шрифты 

Практические занятия 2   

Форматы основные и дополнительные, линии чертежа, основные надписи. Шрифты 

чертежные (в соответствии с действующими стандартами ЕСКД). Приемы деления 

окружностей на равные части (3, 4, 5, 6, 7, 8,10 частей) с помощью чертежных инструментов. 

Деление окружности на равные части. 

2 
ОК1 

ОК2 

Тема 1.2 Основные правила 

нанесения размеров на 

чертежах 

Практические занятия 6   

Масштабы. Размерные линии, размерные числа, нанесение нескольких 

параллельных размерных линий, размеры дуг, размеры повторяющихся элементов, размеры 

формы и расположения элементов детали, габаритные размеры (в соответствии с 

действующими стандартами ЕСКД). Нанесение размеров на плоский контур. Составление 

таблицы «Линии чертежа». Написание алфавита прописными и строчными буквами, 

арабские цифры. Оформление титульного листа к конспекту по инженерной графике (в 

соответствии с действующим стандартом ЕСКД) в ручной или машинной графике. 

2 
ОК1 

ОК2 

 Самостоятельная работа обучающихся 

1. Составление таблицы «Линии чертежа»; 

2. Оформление титульного листа к конспекту по инженерной графике (в соответствии 

с действующим; 

3. Презентация «Лекальные кривые»; 

4. Презентация «Уклон и конусность». 

5 

 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

Раздел 2. Проекционное черчение 
16 

  

Тема 2.1 

Общие сведения о 

проецировании 

Практические занятия 2 

Методы и виды проецирования. Общие понятия об аксонометрических проекциях. 

Виды аксонометрических проекций. Аксонометрические оси. Показатели искажения (в 

соответствии с действующими стандартами ЕСКД). 

Выполнение изображений несложной модели в прямоугольной изометрической и 

косоугольной фронтальной диметрической проекциях (по изометрическому изображению). 

2 
ОК1 

ОК2 

Тема 2.2 Проецирование 

точек, отрезков, плоскостей, 

несложных моделей 

Практические занятия 2   

Образование проекций. Трехгранный угол. Проецирование точки: плоскости 

проекций, оси проекций, координаты точки, проекции точки, линии проекционной связи. 

Комплексный чертеж точки. Проекции точек, отрезков, плоских фигур, как элементов 

поверхности (на примере несложной модели). 

2 
ОК1 

ОК2 
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Выполнение комплексного чертежа модели, нанесение проекции точек, отрезков, 

плоских граней, принадлежащих поверхности модели. 

Выполнение комплексного чертежа и изометрии или диметрии (по выбору студента) 

несложной деревянной модели, построение проекции точек, принадлежащих поверхности 

модели. 

Выполнение комплексного чертежа модели (по двум заданным проекциям), 

построение проекции точек, принадлежащих поверхности модели. 

Тема 2.3 Проецирование 

геометрических тел 

Практические занятия 2   

Определение поверхностей тел. Элементы поверхностей геометрических тел 

(основания, вершины, ребра, грани, оси вращения и образующие поверхностей). 

Проецирование геометрических тел (призмы, цилиндра, конуса, пирамиды, сферы и тора) на 

три плоскости проекций. Построение проекций точек, принадлежащих поверхностям 

геометрических 

тел. Приемы построения в аксонометрии плоских фигур. Аксонометрия геометрических тел.  

Построение в изометрии в трех плоскостях окружности (построение  

эллипсов) и правильных многоугольников. Построение комплексных чертежей 

геометрических тел с построением проекций точек, отрезков, принадлежащих поверхностям 

геометрических тел, изометрии геометрических тел. 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

 

Тема 2.4 Проекции моделей Практические занятия 6   

Виды: определение, классификация видов, расположение на чертеже основных 

видов, обозначение видов. Простые разрезы: определение разреза, определение простого 

разреза, классификация простых разрезов, условности при выполнении простых разрезов, 

штриховка разрезов в аксонометрии (в соответствии с действующими стандартами ЕСКД). 

Выполнение трех видов модели (с натуры) с применением простых разрезов, 

построение изометрии модели с вырезом передней четверти. 

Выполнение трех видов модели (по двум заданным) с применением простых 

разрезов. 

Выполнение трех видов модели (по двум заданным) с применением необходимых 

разрезов, нанесение размеров, выполнение изометрии модели с вырезом передней четверти. 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

Тема 2.5 Технический 

рисунок модели 

Практические занятия 2   

Технический рисунок: понятие, приемы построения технических рисунков 

многоугольников, окружностей, геометрических тел, моделей, правила нанесения теней. 

Выполнение технического рисунка модели с вырезом передней четверти. 

2 

ОК 1 

ОК 2 

 

 Самостоятельная работа обучающихся 

1. Выполнение технического рисунка модели 2  
ОК 4 

ОК 8 

Раздел 3. Машино-строительное черчение 26 
  

Тема 3.1. 

Сложные разрезы, сечения 

Практические занятия 2   

Сложные разрезы: определение, образование, классификация, обозначение. Сечения: 

определение, образование, классификация, обозначение.  

Условности, применяемые на чертежах. Графическое обозначение материалов в сечениях (в 

соответствии с действующими стандартами ЕСКД). 

2 
ОК1 

ОК2  
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Тема 3.2. 

Изображение и обозначение 

резьбы на чертежах 

Практические занятия 2   

Основные сведения о резьбе. Классификация резьб. Условное изображение резьбы 

на чертежах. Обозначение стандартных и специальных резьб (в соответствии с 

действующими стандартами ЕСКД). 

Выполнение чертежа резьбового соединения и нанесение обозначения резьбы. 

2 

ОК1 

ОК2 

 

Тема 3.3.  

Эскизы деталей и рабочие 

чертежи 

Практические занятия 4   

Понятие «Деталь». Понятие «Рабочий чертеж детали» и его содержание. Понятие 

«Эскиз детали», его отличие от рабочего чертежа. Назначение эскиза и рабочего чертежа. 

Оформление основной надписи. Обозначение материала на чертеже детали. Текстовая часть 

чертежа. 

Понятие о способах изготовления деталей и, связанных с ними, особенностях 

выбора главного вида и нанесении размеров. Понятие о конструкторских базах. 

Последовательность выполнения эскиза детали, его компоновка. Выполнение эскиза 

детали с резьбой 1ой сложности. Выполнение эскиза детали с резьбой 2ой сложности и ее 

технического рисунка. 

2 

ОК1 

ОК2 

 

Тема 3.4. 

 Разъемные и неразъемные 

соединения деталей 

Практические занятия 2   

Понятие «Разъемное соединение». Виды разъемных соединений (болтовое, 

шпилечное, винтовое, штифтовое, шплинтовое, шлицевое). Упрощенное и условное 

изображение болтового, шпилечного и винтового соединений. Условное обозначение 

стандартных крепежных деталей. Понятие «Сборочный чертеж». Назначение и содержание 

сборочного чертежа. Основные сведения об оформлении сборочных чертежей: штриховка 

разрезов на сборочном чертеже, нанесение позиций деталей, особенности заполнения 

основной надписи на сборочном чертеже. Спецификация: назначение, содержание, порядок 

заполнения, основная  

надпись для текстовых документов (в соответствии с действующими стандартами ЕСКД).  

Понятие «Неразъемное соединение». Условное изображение и обозначение швов 

сварных соединений. Соединений пайкой, склеиванием, заклепочных соединений. Чтение 

обозначений швов неразъемных соединений. 

Передачи. Основные виды передач. Параметры, конструктивные разновидности зубчатых 

колес. Условные изображения зубчатых колес на рабочих чертежах. Условные изображения 

цилиндрической, конической и червячной передачи по ГОСТу. 

Выполнение сборочного чертежа болтового (шпилечного, винтового) соединения по 

условным соотношениям размеров в зависимости от величины наружного диаметра резьбы. 

Оформление спецификации (в соответствии с действующими стандартами ЕСКД). 

2 

ОК1 

ОК2 

ОК8 

ПК 2.6. 

ПК 3.5. 

ПК 4.6. 

Тема 3.5.  

Чтение и деталирование 

сборочных чертежей 

Практические занятия 2   

Чтение сборочного чертежа: назначение и принцип работы сборочной единицы; 

количество деталей и стандартных деталей, входящих в сборочную единицу; порядок сборки 

и разборки сборочной единицы; установочные и присоединительные элементы сборочной 

единицы; габаритные, установочные и присоединительные размеры. Деталирование 

сборочного чертежа, выбор главного вида и количества изображений на рабочем чертеже 

детали; выбор масштаба рабочего чертежа детали; сопрягаемые размеры деталей; 

заполнение основной надписи. 

Выполнение рабочих чертежей деталей по сборочному чертежу. 

2 

ОК1 

ОК2 

ОК8 

ПК 3.2 

ПК 3.4 

ПК 3.5 
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Выполнение технического рисунка одной из деталей. 

 

Самостоятельная работа обучающихся  
1. Презентация «Области применения различных типов резьб»; 

2. Выполнение технического рисунка к эскизу; 

3. Презентация «Понятие о шероховатости поверхностей и правилах обозначения ее на 

чертежах» (в соответствии с действующими стандартами ЕСКД); 

4. Презентация по теме «Понятие о допусках размеров, правила нанесения их на 

чертежах деталей» (в соответствии с действующими  

стандартами ЕСКД); 

5. Нанесение размеров на рабочих чертежах, оформление основных надписей. 

14 

 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

Раздел 4. Чертежи и схемы по специальности 
10 

  

Тема 4.1  

Чертежи и схемы по 

специальности 

Практические занятия 8 

Понятие «Схема технологического процесса производства» (на примере 

графической части курсового проекта по специальности). Чтение чертежей 

технологического оборудования по чертежам оборудования): изображения, выполненные на 

чертеже; форма, габаритные размеры, положение впускных и выпускных устройств, их 

размеры и форма; установочные и присоединительные размеры машины. Особенности 

оформления схемы технологического процесса. Составление перечня оборудования (в 

соответствии с действующими стандартами ЕСКД и СПДС). 

Выполнение фрагмента схемы технологического процесса в ручной или машинной 

графике, составление перечня оборудования. 

2 

ОК1 

ОК2 

ПК 2.3. 

ПК 2.4. 

ПК 3.2. 

ПК 3.3. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

1. Презентация «Виды и типы схем»; 

2. Презентация «Чертежи оборудования, используемого при производстве хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий». 

2 

 

ОК 3 

ОК 5 

ОК 8 

Раздел 5. Компьютерная графика 8 
  

Тема 5.1. 

Автоматизированные 

системы проектирования 

Практические занятия 6 

Общие сведения о САПР. 

Построение простых объектов (отрезков, плоских фигур). 

Простановка размеров и вставка основной надписи. 

Выполнение чертежа призмы и цилиндра. 

Выполнение чертежа несложной детали. 

2 

ОК1 

ОК2 

ОК 7 

ОК 9 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

1. Презентация «Общие сведения и примитивы AUTOCAD(или другой графической 

диалоговой системы). 

2  
ОК 7 

ОК 9 

Всего 75   



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной дисциплины обеспечена учебным кабинетом 

«Инженерная графика» оснащенным оборудованием: рабочее место преподавателя и рабочие места 

по количеству обучающихся; доска; набор чертежный для классной доски.  

Техническими средствами обучения: компьютеры с программным обеспечением КОМПАС-

3D; мультимедиапроектор. 

Методическим обеспечением учебной дисциплины: электронные учебные пособия, 

методические пособия, программное обеспечение, необходимое для проведения практических работ, 

наглядные пособия (модели геометрических тел; модели геометрических тел с наклонным сечением; 

модель детали с разрезом; комплект моделей деталей для выполнения технического рисунка; 

комплект деталей с резьбой для выполнения эскизов), дидактические материалы. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники:  

1. Куликов, В.П. Инженерная графика: учебник / Куликов В.П. — Москва : КноРус, 2020. — 284 с. 

— (СПО). — ISBN 978-5-406-01423-3. — URL: https://book.ru/book/936141 (дата обращения: 

25.03.2020). — Текст: электронный. 

2. Чекмарев, А.А. Инженерная графика: учебное пособие / Чекмарев А.А., Осипов В.К. — Москва : 

КноРус, 2020. — 434 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07284-4. — URL: 

https://book.ru/book/932052 (дата обращения: 25.03.2020). — Текст : электронный. 

 

Дополнительные источники:  

1. Боголюбов С.К. Инженерная графика: Учебник для средних специальных учебных 

заведений.3е изд., испр. и доп. М,: Машиностроение, 2006. с.392: ил., Гриф МО РФ 

2. Новичихина Л.И. Справочник по техническому черчению / Л.И. Новичихина. 3е 

изд., стереотип. Мн.: Книжный Дом, 2008. 320с.:ил   

 

Интернет – ресурсы: 

Сайт Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии http://www.gost.ru/ 

Каталог стандартов  http://www.gost.ru/wps/portal/pages.CatalogOfStandarts 

База ГОСТ http://www.igost.ru 

Новые поступления стандартов http://protect.gost.ru 

https://book.ru/book/936141
https://book.ru/book/932052
http://www.gost.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages.CatalogOfStandarts
http://www.igost.ru/
http://protect.gost.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения 

Уметь: 

читать конструкторскую и 

технологическую документацию по профилю 

специальности 

текущий письменный контроль 

(тестирование) 

выполнять комплексные чертежи 

геометрических тел и проекции точек, лежащих на 

их поверхности, в ручной и машинной графике  

наблюдение за деятельностью студента при 

выполнении практических работ 

выполнять эскизы, технические 

рисунки и чертежи деталей, их элементов, узлов в 

ручной и машинной графике 

наблюдение за деятельностью студента при 

выполнении практических работ, тестирование 

выполнять графические изображения 

технологического оборудования и 

технологических схем в ручной и машинной 

графике 

текущий письменный контроль 

оформлять проектно-конструкторскую, 

технологическую и другую техническую 

документацию в соответствии с действующей 

нормативной базой 

 текущий письменный контроль 

(тестирование) 

Знать:  

правила чтения конструкторской и 

технологической документации  

текущий устный контроль 

способы графического представления 

объектов, пространственных образов, 

технологического оборудования и схем 

наблюдение за деятельностью студента при 

выполнении практических работ, тестирование 

законы, методы и приемы 

проекционного черчения  

текущий письменный контроль 

(тестирование) 

требования государственных стандартов 

Единой системы конструкторской документации 

(далее - ЕСКД) и Единой системы технической 

документации (далее - ЕСТД)  

текущий письменный контроль 

(тестирование) 

контроль внеаудиторной самостоятельной 

работы 

правила выполнения чертежей, 

технических рисунков, эскизов и схем 

текущий письменный контроль  

текущий устный контроль 

технику и принципы нанесения размеров 

 

текущий письменный контроль  

текущий устный контроль 

классы точности и их обозначение на 

чертежах 

текущий письменный контроль 

(тестирование) 

типы и назначение спецификаций, 

правила их чтения и составления 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

        Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 
 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена: общепрофессиональный учебный цикл. 

        Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области ЕН.01 

Математика, ОУД.08 Физика. Дисциплина изучается одновременно с ОП.01 Инженерная графика, 

ОП.03 Электротехника и электронная техника, что даёт возможность изучать часть материала 

интегрировано. Общие и профессиональные компетенции, полученные в рамках данной дисциплины, 

могут применяться при изучении дисциплины ОП.06 Автоматизация технологических процессов. 
 

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

дисциплины: 

        Целью и задачами изучения учебной дисциплины являются формирование навыков решения 

задач, связанных с механическим движением, изучение свойств сил и условий равновесия системы 

сил, определение кинематических характеристик, изучение законов движения, овладение 

теоретическими основами и практическими методами расчетов на прочность, жесткость и 

устойчивость элементов конструкций и машин. 

        Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

профессиональных компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

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

питания. 

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

детского питания. 

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

пастообразных продуктов детского питания. 

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

ПК 3.3.  Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

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

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

напитков из пахты. 

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

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

ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки. 
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ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из 

молочной сыворотки. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- читать кинематические схемы; 

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

- проводить сборочно-разборочные работы в соответствии с характером соединений деталей и 

сборочных единиц; 

- определять напряжения в конструкционных элементах; 

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

- определять передаточное отношение. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

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

- типы кинематических пар; 

- типы соединений деталей и машин; 

- основные сборочные единицы и детали; 

- характер соединения деталей и сборочных единиц; 

- принцип взаимозаменяемости; 

- виды движений и преобразующие движения механизмы; 

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

схемах; 

- передаточное отношение и число; 

    - методику расчета элементов конструкций на прочность, жесткость и устойчивость при различных 

видах деформации. 
 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося – 90 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 30 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 90 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 60 

в том числе:  

     лабораторно-практические занятия 12 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 30 

в том числе:  

Внеаудиторная самостоятельная работа (решение задач, подготовка рефератов, 

сообщений) 

20 

Работа с конспектом лекций 6 

Поиск необходимой информации в сети Интернет, ее изучение 4 

Промежуточная аттестация в форме - дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
Объем часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Элементы теоретической механики 42 
 

 

Тема 1.1 

Основные понятия 

статики 

Содержание учебного материала  

12 

 
Основные понятия и аксиомы статики. Связи и их реакции.  

Плоская  система сходящихся сил, условие равновесия. 

Пара сил. Момент пары. Момент силы относительно точки. Элементы теории 

трения, законы трения. 

Опоры и равновесие балочных систем.  Классификация нагрузок и виды опор. 

Определение реакций опор и моментов защемления.   

Центр тяжести. Плоская система произвольно расположенных сил.   

Пространственная система сил. 

 

2 

 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 6 

ОК 7 

Практические занятия 

Определение равнодействующей системы сил геометрическим и аналитическим 

способами 

Определение реакций в опорах балочных систем 

Определение координат центра тяжести сечения 

 

6 

  

ПК 1.3 

ПК 2.3 – 2.6 

ПК 3.2 – 3.5 

ПК 4.3 – 4.6 

 

Тема 1.2 

Основные понятия 

кинематики 

Содержание учебного материала  

2 

 

        Основные понятия кинематики. Основные кинематические параметры. 

Кинематические графики. Простейшие движения твердого тела. 

 

 

2 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 8 

 

Тема 1.3 

Основные понятия 

динамики 

Содержание учебного материала  

4 

 

  

      Основные понятия и аксиомы динамики. Движение материальной точки, 

принцип Даламбера.  

     Работа и мощность. Коэффициент полезного действия. 

 

2 
ОК 2 

ОК 4 

ОК 6 

 

 

Практические занятия 

Работа и мощность 

 

 

2 

  

ПК 1.3 

ПК 2.3 – 2.6 

ПК 3.2 – 3.5 

ПК 4.3 – 4.6 
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Самостоятельная работа обучающихся 

Решение задач на определение равнодействующей системы сходящихся сил, 

составление условий равновесия 

Решение задач на определение момента силы и пары сил 

Решение задач на произвольную плоскую систему сил 

Решение задач по теме  «Кинематика» 

Решение задач на определение мощности с учетом потерь на трение и сил инерции 

16 ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

Раздел 2. Основы сопротивления материалов 24  

Тема 2.1 

Основные задачи 

сопротивления 

материалов 

Содержание учебного материала  

2       

     Свойства материалов. Виды нагрузок. Метод сечений. Напряжение. Расчеты 

 

 

 

2 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

Тема 2.2 

Растяжение и сжатие 

Содержание учебного материала  

2 

  

       Продольные силы при растяжении и сжатии. Эпюры продольных сил.  

Напряжения в поперечном сечении растянутого (сжатого) стержня. Расчеты на 

прочность при растяжении и сжатии. Продольные и поперечные деформации. 

Закон Гука.  

 

2 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

 

 

Практические занятия 

Расчеты на прочность и жесткость при растяжении и сжатии 
2 

 ПК 1.3 

ПК 2.3 – 2.6 

ПК 3.2 – 3.5 

ПК 4.3 – 4.6 

 

Тема 2.3 

Срез и смятие 

 

Содержание учебного материала  

2 

 

Смятие, закон Гука. Напряжения и деформации при срезе 

 

2 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

Тема 2.4 

Кручение 

 

Содержание учебного материала  

2 

  

     Крутящий  момент, построение эпюр.  Напряжения и деформации при кручении 

вала. Расчеты на прочность и жесткость при кручении. 

 

2 
ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

Тема 2.5 

Изгиб 

Содержание учебного материала  

4 

  

        Виды изгиба. Поперечные силы и изгибающие моменты в сечениях балок. 

Построение эпюр. Нормальные напряжения при изгибе. Расчеты на прочность и 

жесткость при  изгибе. 

        Устойчивость сжатых стержней. Применение формулы Эйлера.  

 

2 
ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

 

 
 

Самостоятельная работа обучающихся 

 

 

  

ОК 1 
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Подготовка сообщений «Усталостное изнашивание» 

Решение задач на сопротивление материалов 

Решение задач на прочность и жесткость при кручении 

 

10 ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

Раздел 3. Детали машин и механизмов 24  

Тема 3.1 

Основные понятия  

 

Содержание учебного материала  

2 

Виды машин и механизмов. Материалы,  взаимозаменяемость деталей машин. 

Критерии работоспособности деталей машин. 

Кинематические пары, классификация. 

 

2 
ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 9 

Тема 3. 2 

Соединения деталей и 

машин 

Содержание учебного материала  

4 

  

      

     Заклепочные и сварные соединения. Клеевые и другие неразъемные 

соединения. Область применения, классификация, достоинства и недостатки. 

     Разъемные   соединения: резьбовые, шпоночные, штифтовые, шлицевые. Общие 

сведения, достоинства и недостатки, область применения.  

 

 

2 

ОК 1 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

Тема 3.3 Механические 

передачи 

Содержание учебного материала  

8 

  

     Общие сведения о передачах. Классификация, основные характеристики 

передач. Передаточное число и передаточное отношение.  

     Фрикционные передачи, принцип работы, область применения. 

     Общие сведения о ременных передачах. Принцип работы, устройство, область 

применения. Кинематические схемы, условные обозначения. 

     Зубчатые передачи. Общие сведения, классификация и область применения. 

Основы зубчатого зацепления.  

     Цепные передачи. Классификация и область применения. Критерии 

работоспособности. 

     Червячные передачи, элементы, материалы. Причины разрушения. КПД. 

Сборка и разборка червячного редуктора.  Кинематические схемы передач. 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

Тема 3.4 

Детали вращения 

Содержание учебного материала  

4 

  

     Валы и оси, элементы, назначение, проектирование и расчет вала. 

     Муфты, классификация, назначение. 

     Подшипники скольжения и качения, классификация, материалы, маркировка. 

Виды разрушения и расчет. 

 

3 

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

Практические занятия 

Подшипники качения 
2 

 ПК 1.3 

ПК 2.3 – 2.6 

ПК 3.2 – 3.5 

ПК 4.3 – 4.6 
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Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка  реферата  

«Виды передач» 

«Детали вращательного движения» 

 

4 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

Всего  90   



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Реализация рабочей программы учебной дисциплины обеспечена учебным кабинетом 

«Техническая механика». 

 Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся, рабочее 

место преподавателя, компьютерный стол, доска. 

 Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением,  

проектор, экран, диски, слайды, в/ролики.  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

1. Вереина, Л.И. Техническая механика: учебник для СПО/Л.И. Веренина. – 14-е изд., испр. – 

Москва: ИЦ «Академия», 2017. – 224с.    

2. Бабичева, И.В. Техническая механика. СПО : учебное пособие / Бабичева И.В. — Москва : 

Русайнс, 2019. — 101.  — (Текст  электронный BOOK.ru). 

3. Сербин, Е.П. Техническая механика. : учебник / Сербин Е.П. — Москва : КноРус, 2019. — 399 с. 

— (Текст  электронный BOOK.ru) 

 

Дополнительные источники: 

1. Аркуша А.И. Техническая механика. Теоретическая механика и     сопротивление материалов: 

Учеб. для средних спец. учеб. заведений/ А.И. Аркуша. – 5-е изд., стер. – М.: Высш. шк., 2003. – 352 

с.: ил. 

2. Аркуша А.И., Фролов М.И. Техническая механика: Учебник для машиностроит.   

   спец. техникумов. – М.: Высш. шк., 1983. – 447 с., ил. 

3. Ивченко, В.А. Техническая механика: Учеб.  пособие. – М.: ИНФРА-М, 2003. – 

    157 с. – (Серия «Среднее профессиональное образование»). 

4. Ивченко, В.А.Техническая механика: Учебно-методический комплекс. – М.:  

    ИНФРА-М, 2004. – 160 с. –  (Серия «Среднее профессиональное образование»). 

5. Олофинская  В.П.Техническая механика: Курс лекций с вариантами практических 

     и тестовых заданий: Учебное пособие.  – М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2003. – 349 с.,  

    ил. – (Серия «Профессиональное образование»).  

6. Олофинская, В.П.Техническая механика: Сборник  тестовых заданий: Учебное пособие для 

студентов учреждений СПО. – М.: ФОРУМ, ИНФРА-М, 2002. – 132 с.; ил.:  –  (Серия 

«Профессиональное образование»). 

7. Опарин И.С. Основы технической механики: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / И.С. Опарин. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия, 2014. – 144 с.  

 

Интернет-ресурсы: 

http://www.obradiw.ru Техническая механика. Курс лекций.  

http://www.eksmo.ru/catalog/1009/229423/  Техническая механика. Учебник. 

http://www.youtube.com/user/NWTU#g/c/C0DC1EE6B720AE52  Видеоуроки  по технической 

механике. 

http://www.admin@techliter.ru/  Интернет библиотека технической литературы. 

http://www.delta-grup.ru/ bibliot  Библиотека технической литературы. 

 

  

http://www.obradiw.ru/
http://www.eksmo.ru/catalog/1009/229423/
http://www.youtube.com/user/NWTU#g/c/C0DC1EE6B720AE52
http://www.admin@techliter.ru/
http://www.delta-grup.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, при решении задач, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения 

1 2 

Должен уметь: 

читать кинематические схемы 

 

Текущий фронтальный опрос  

проводить расчет и проектировать детали и сборочные 

единицы общего назначения 

Индивидуальная форма 

Оценка выполнения практических заданий 

проводить сборочно-разборочные работы в соответствии с 

характером соединений деталей и сборочных единиц 

Групповая форма 

Оценка выполнения практических заданий 

определять напряжения в конструкционных элементах Индивидуальная форма 

Проверка правильности решения задач 

производить расчеты элементов конструкций на прочность, 

жесткость и устойчивость 

Индивидуальная форма 

Оценка выполнения практических заданий и 

внеаудиторной самостоятельной работы 

определять передаточное отношение 

 

Групповая форма 

Проверка правильности решения задач 

Должен знать: 

виды машин и механизмов, принцип действия, 

кинематические и динамические характеристики 

 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный (тестирование) и устный 

контроль 

типы кинематических пар Текущий фронтальный опрос 

типы соединений деталей и машин Индивидуальная форма 

Текущий письменный (тестирование) 

 

основные сборочные единицы и детали Текущий фронтальный опрос 

характер соединения деталей и сборочных единиц 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный опрос(тестирование) 

 

принцип взаимозаменяемости Текущий фронтальный опрос 

виды движений и преобразующие движения механизмы 
Текущий фронтальный опрос 

 

виды передач; их устройство, 

назначение, преимущества и недостатки, условные 

обозначения на схемах 

Индивидуальная форма 

Самоконтроль с помощью заданий для 

самостоятельной работы 

Текущий письменный контроль (тестирование) 

 

передаточное отношение и число 
Текущий фронтальный опрос 

 

методику расчета элементов конструкций на прочность, 

жесткость и устойчивость при различных видах деформации 

Индивидуальная и групповая форма 

Оценка выполнения практических заданий 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета (комплексного) 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, разработанной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 
 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональный учебный части. 

 Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области ЕН.01 

Математика, ОУД.08 Физика. Общие и профессиональные компетенции, полученные в рамках 

данной дисциплины, могут применяться при изучении дисциплины ОП.02 Техническая механика. 
 

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

дисциплины: 

 Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

профессиональных компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

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

питания.  

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

детского питания.  

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

пастообразных продуктов детского питания. 

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

ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

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

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

напитков из пахты. 

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

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

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

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

молочной сыворотки. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-  использовать основные законы и принципы теоретической электротехники и  

электронной техники в профессиональной деятельности; 
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- читать принципиальные, электрические и монтажные схемы; 

- рассчитывать параметры электрических, магнитных цепей; 

- пользоваться электроизмерительными приборами и приспособлениями; 

- подбирать устройства электронной техники, электрические приборы и оборудование с 

определенными параметрами и характеристиками; 

- собирать электрические схемы.  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-способы получения, передачи и использования электрической энергии; 

- электротехническую терминологию; 

- основные законы электротехники; 

- характеристики и параметры электрических и магнитных полей; 

- свойства проводников, полупроводников, электроизоляционных, магнитных материалов; 

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

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

- принципы действия, устройство, основные характеристики электротехнических и электронных 

устройств и приборов; 

    - правила эксплуатации электрооборудования. 
 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 84 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 56 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 28 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 84 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 56 

в том числе:  

     лабораторно-практические занятия 20 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 28 

в том числе:  

Работа с конспектом лекций 8 

Поиск необходимой информации в сети Интернет, ее изучение 12 

Подготовка и оформление лабораторных работ                 8 

Промежуточная аттестация в форме - дифференциальный зачет (комплексный) 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

 

Объём часов 

 

Уровень 

освоения  

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

 

Введение 

Содержание учебного материала 2   

Основные понятия в области охраны труда.  Роль знаний по охране труда в 

профессиональной деятельности. Цели и задачи дисциплины. 

Профессиональная значимость, междисциплинарные связи с другими дисциплинами. 

 

2 ОК 1 

Раздел 1 Общая электротехника 

Тема 1.1 

Электрическое      

поле 

Содержание учебного материала 2 

 

 

 

 

 

 

 

  

Общая характеристика поля, напряженность поля, напряжение, потенциал 

электрического поля, разность потенциалов. Формулы основных единиц. 

Графическое изображение поля.Влияние электрического поля на проводники и 

диэлектрики. Поляризация вещества. Закон Гаусса. Электрическое смещение.   

Диэлектрическая проницаемость вещества.  

Конденсаторы,  способы соединение их в группы. Устройства конденсаторов, области 

применения. Единицы измерения емкости конденсаторов.Зависимости электроемкости 

от параметров конденсатора. 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 5 

ОК 8 

Тема 1.2 

Электрические цепи 

постоянного тока 

Содержание учебного материала 8   

Общие сведения об электрических цепях, их классификация.  Линейная цепь 

постоянного тока, ее элементы. Принципиальные электрические схемы электрических 

цепей. Источники электрической энергии постоянного тока. Электрический ток, его 

виды. Основные законы тока. Закон Ома для однородного участка цепи и для 

замкнутой цепи. Основные формулы расчета параметров цепей. Резисторы, соединение 

их в группы. Резистивные элементы. Конструкции резисторов и их предназначение.   

Электродвижущая сила. Источник ЭДС и источник тока. Первый и второй  законы 

Кирхгофа, их применение для расчета электрических цепей. Расчет сложных цепей. 

            ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

           ОК 8 

 

 

Лабораторные работы №1, №2. 

Изучение соединений резисторов, проверка законов Кирхгофа 

Определение потерь мощности  и напряжений в линиях электропередач. 

4 

 

 

 ПК 1.3 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

Тема 1.3 Содержание учебного материала 4   
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Электромагнетизм Электромагнитное поле как форма существования материи. Магнитное поле. 

Графическое изображение поля. Направление магнитных силовых линий.  Основные 

свойства и характеристика магнитного поля. Основные величины магнитного поля. 

Магнитный поток, сила, действующая на проводник с током в магнитном поле, ЭДС в 

проводнике, помещенном в магнитное поле при его перемещении. Магнитное поле в 

веществе. Диамагнетики. Парамагнетики. Ферромагнетики. Магнитная 

восприимчивость и магнитная проницаемость среды. Остаточная намагниченность. 

Явление гистерезиса. Энергия электрического и магнитного поля. Элементы 

магнитной цепи. Магнитное сопротивление. Магнитное напряжение. 

Магнитодвижущая сила. Схемы замещения  магнитной цепи.  Магнитная индукция. 

Самоиндукция, индуктивность, индуктивный элемент. Потокосцепление. Взаимная 

индукция и взаимная индуктивность. 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

 

Тема 1.4 

Электрические измерения 

 

Содержание учебного материала 2   

Общие сведения об измерениях и электроизмерительных приборах. Погрешности 

измерений и как они определяются. Абсолютная, относительная, приведенная 

погрешность, поправка. Классификация измерительных приборов: по роду измеряемой 

величины, по роду тока, по принципу действия, по классу точности, по степени защиты 

от внешних полей. Условные обозначения приборов. Включение приборов в схему. 

Измерение тока, напряжения, мощности и других электрических величин. Обозначение 

приборов в схемах. 

 

3 

ОК 1 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

 

Лабораторные работы №3, №4 

Измерение электрических сопротивлений 

Измерение электрической энергии 

4  ПК 1 

ПК 2 

ПК 3 

Тема1.5 

Электрические цепи 

переменного        тока 

Содержание учебного материала 6   

Переменный ток, его основные характеристики: амплитуда, период, частота, фаза. 

Элементы цепей синусоидального тока. Источники электрической энергии 

синусоидального тока. Максимальное, среднее, действующее значения 

синусоидальных величин. Способы представления синусоидальных величин. 

Разветвленные и неразветвленные однофазные цепи. Метод векторных диаграмм, 

элементарные цепи переменного тока, методика расчета, построение векторных 

диаграмм. Комплексный метод расчета цепей синусоидального тока. Электрическая 

цепь с последовательным соединением элементов. Резонанс напряжений. 

Электрическая цепь с параллельным соединением ветвей. Резонанс токов. Трехфазная 

система цепей переменного тока.  Симметричность системы. 

Фазные, линейные напряжения и токи, соотношения между ними. Определение фазных 

и линейных параметров. Назначение нейтрального провода, основные расчетные 

формулы.  

Соединение фаз источника и приемника энергии в звезду и треугольник. Мощность 

трехфазной цепи. Методика решения задач по расчету трехфазных цепей. 

 ОК 1 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

 

 

Лабораторные работы№5, №6, №7. 6  ПК 1.3 
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Исследование цепи переменного тока с последовательным соединением 

сопротивлений. 

Параллельное соединение XL и  Xс компенсация реактивной мощности. 

Исследование работы 3-х фазной системы при соединении потребителей энергии в « 

звезду». 

ПК 2.2 

       ПК 2.3 

 

Тема 1.6 

Электрические машины 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 4   

Трансформаторы, их назначение и классификация. Устройство и принцип действия 

однофазного трансформатора. Режим холостого хода. Режим короткого замыкания. 

Рабочий режим. Внешняя характеристика  и коэффициент полезного действия 

трансформатора. Трехфазный трансформатор. Автотрансформатор. Измерительный 

трансформатор. Классификация машин переменного тока. Устройство, принцип 

действия и режимы работы трехфазной асинхронной машины. Величина скольжения, 

КПД машины и потери мощности. Подключение и работа машины в режимах 

двигателя и генератора.Синхронный генератор. Синхронный двигатель.Конструкция 

машины постоянного тока. Общие свойства, характеристики и устройство машин 

постоянного тока. Режимы работы: режим генератора, режим двигателя. Работа щеток 

и коллектора. ЭДС и электромагнитный момент. Реакция якоря. Способы возбуждения 

генератора: независимое, параллельное, последовательное, смешанное. Возбуждение 

двигателя: параллельное, последовательное, смешанное. Энергетический баланс, КПД 

машин постоянного тока и потери мощности. 

 ОК 1 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

 

Лабораторная работа№8 
Однофазный трансформатор 

2   ПК 1.3 

ПК 2.2 

ПК 2.3     

 Самостоятельная работа обучающихся 

Доклады:«Достижение русских ученых  внесших огромный вклад в развитие 

электротехники»  

Решение задач по расчету емкостей смешанного соединения конденсаторов;по расчёту 

основных элементов электрических цепей постоянного тока;по расчету однофазных 

цепей; по расчету индивидуальных задач по трехфазным цепям. 

 Составление тех словаря по теме «Электрическое поле». 

Написание рефератов по теме  «Электроснабжение».  

Написание кроссвордов по теме: «Постоянный ток», «Электрические машины» 

Составление тестов по темам: «Электромагнетизм» и «Электрические измерения». 

22  ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

                                                                               Раздел 2 Основы электроники 

Тема 2.1 Содержание учебного материала 4   
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Электронные приборы 
 

 

 

 

 

 

 

 

Устройство, принципы действия и применение электровакуумных ламп: диода, триода, 

тетрода, пентода. Назначение электродов, электронных сеток. Маркировка. Виды и 

изображения в схемах. Устройство газоразрядных ламп. Область использования 

газоразрядных ламп. Построение входных и выходных характеристик. 

Полупроводниковые приборы. Электрофизические свойства полупроводников, виды 

проводимости. Электронно – дырочный переход. Устройство и работа диодов. 

Маркировка, разновидность диодов. Изображение в схемах. Конструкция, принцип 

работы биполярных транзисторов. Методы включения их в цепь. Маркировка и 

обозначение в схемах. Фотоэлектронные приборы. Фотоэлектронная эмиссия, 

фотопроводимость проводников. Устройство и принцип действия фоторезистора, 

фотодиода, фототранзистора,  

светодиодов. Область применения и обозначение в схемах 

 ОК 1 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

 

 

 

Лабораторная работа№9 
Снятие анодных и анодно – сеточных характеристик электровакуумного диод 

2 

 

 ПК 1.3 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

Тема 2.2 

Электронные устройства 

Содержание учебного материала 4   

Основные сведения о выпрямителях, структурная схема. Виды выпрямительных схем, 

их преимущества и недостатки в работе. Принцип действия. Сглаживающие фильтры и 

виды схем.Выпрямительные устройства. Разновидности схем, основные сведения  о 

работе выпрямителей. Однополупериодная, мостовая схемы. Принцип действия, 

достоинства и недостатки схем, область применения. Сглаживающие фильтры, их 

разновидности. Коэффициент пульсаций. Электронные усилители. Классификация и 

разновидности. Принцип усиления тока, напряжения, мощности. Их использование в 

н/х. Двухкаскадный усилитель электрическая схема, назначение элементов. Основные 

технические характеристики усилителей. 

 ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

 

Лабораторная работа№10 

Исследование полупроводникового выпрямителя 

 

2 

 ПК 1 

ПК 2 

ПК 3 

 Самостоятельная работа обучающихся: 
Написание кроссвордов по теме: «Электронные приборы». 

Написание рефератов по теме: «Микросхемы» 

6  ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 Реализация рабочей программы учебной дисциплины обеспечена учебным кабинетом 

«Электротехника и электроника». 

 Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; стенды 

для проведения лабораторных работ; рабочее место преподавателя; компьютерный стол; доска. 

 Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением,    

проектор, интерактивная доска, диски, слайды. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

1. Вереина Л.И. Техническая механика:учебник/Л.И. Вереина. – М.: Академия, 2017 

 

Дополнительные источники: 

1. Данилов И.А., Иванов П.М. Дидактический материал по общей электротехнике с основами  

электроники: Учеб. Пособие для неэлектротехн. спец. техникумов. – 2009.-752 с: ил. 

2.Клаусницер Г. Введение в электротехнику: Пер. с нем. – М.: Энергоатомиздат, 2009. 

3. Полещук В.И. Задачник по электротехнике и электронике. Уч. пособие для УСПО, Гриф 

Допущено Минобразования России ,  ИЦ Академия, 2008                   

4. Лабораторный практикум по основам электротехники и промышленной электроники. Уч. пособие 

Для студентов неэлектротехнических специальностей вузов, "Высшая школа", Гриф МО,  2007г., 255 

стр. 

5. Немцов М. В., Немцова М.Л.  Электротехника и электроника: учебник: Рекомендовано ФГУ 

«ФИРО». –8 – е изд., испр.2015. – 480 с. 

 

Информационно-справочные и поисковые системы  

 

1. Каталог стандартов http://www.gost.ru/wps/portal/pages.CatalogOfStandarts 

2. База ГОСТ http://www.igost.ru/ 

3.Новые поступления стандартов http://protect.gost.ru/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

http://www.gost.ru/wps/portal/pages.CatalogOfStandarts
http://www.igost.ru/
http://protect.gost.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе выполнения обучающимися практических заданий, тестирования, а также 

выполнения индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения 

1 2 

Должен уметь: 

-  использовать основные законы и принципы 

теоретической электротехники и электронной 

техники в профессиональной деятельности; 

- читать принципиальные, электрические и 

монтажные схемы; 

- рассчитывать параметры электрических, 

магнитных цепей; 

- пользоваться электроизмерительными приборами и 

приспособлениями; 

- подбирать устройства электронной техники, 

электрические приборы и оборудование с 

определенными параметрами и характеристиками; 

- собирать электрические схемы;  

 

 

 

 

 

Текущий письменный контроль  

 

 

 

 

Текущий устный контроль 

 

Проверка правильности решения ситуационных 

задач 

 

 

 

Оценка выполнения практических заданий 

Оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной 

работы 

Должен знать: 

-способы получения, передачи и использования 

электрической энергии; 

-электротехническую терминологию; 

- основные законы электротехники; 

-характеристики и параметры электрических и 

магнитных полей; 

-свойства проводников, полупроводников, 

электроизоляционных, магнитных материалов; 

- основы теории электрических машин, принцип 

работы типовых электрических устройств; 

- методы расчета и измерения основных параметров 

электрических, магнитных цепей; 

- принципы действия, устройство, основные 

характеристики электротехнических и электронных 

устройств и приборов; 

    - правила эксплуатации электрооборудования 

 

 

Самоконтроль с помощью заданий для 

самостоятельной работы. 

Текущий письменный контроль. 

Устный контроль. 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация в форме  

дифференцированного зачета (комплексного) 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы ППССЗ составленной в соответствии с ФГОС по специальности 

19.02.07 «Технология молока и молочных продуктов. 
 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональный учебный цикл. 

      Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области ОУД.09 

Химия, ОУД.08 Физика, ОУД.11 Биология, ОУД.01 Русский язык (в части формирования 

профессиональной лексики и грамотности речи). Общие и профессиональные компетенции, 

полученные в рамках данной дисциплины, могут применятся при изучении дисциплины ОП.05 

Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов, а также при изучении профессиональных 

модулей: ПМ.01-  Приемка и первичная обработка молочного сырья; ПМ.02-Производство 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания; ПМ.03-  

Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты; ПМ.04- Производство 

различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки; ПМ.07-  Производство молочных 

консервов, сухих молочных продуктов.  

        Знания, полученные при изучении данной учебной дисциплины, используются при 

прохождении всех видов практик. 
 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических знаний, а также 

формирование необходимых общих и профессиональных компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения заданий 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку. 

ПК 1.2. Контролировать качество сырья. 

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

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски. 

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

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

питания. 

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

детского питания. 

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

пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов 

сливочного масла и напитков из пахты. 
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ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла. 

ПК 3.3.  Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

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

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

напитков из пахты. 

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

молочной сыворотки. 

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

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

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

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

молочной сыворотки. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

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

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 работать с лабораторным оборудованием; 

 определять основные группы микроорганизмов; 

 проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

 осуществлять микробиологический контроль пищевого производства. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия и термины микробиологии; 

 классификацию микроорганизмов; 

 морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

 генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 

 роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

 характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

 особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития; 

 методы предотвращения порчи и готовой продукции; 

 санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 

 правила личной гигиены работников пищевых производств. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
 максимальной учебной нагрузки обучающегося - 108 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 72 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося - 36 часов. 
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2.    СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  72 

в том числе:  

лабораторные занятия 20 

Самостоятельная работа обучающегося (всего): 36 

подготовка к лабораторным занятиям  6 

оформление отчетов по лабораторным работам.  4 

подготовка рефератов, докладов и сообщений. 8 

работа над конспектами, ответы на контрольные вопросы и тесты 10 

работа с нормативными документами 4 

подготовка к дифференцированному зачету 4 

Промежуточная аттестация в форме - дифференцированного зачета (комплексного) 
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   2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

   
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел 1.Основы микробиологии. 42   

Тема 1.1. Морфология и систематика микроорганизмов. 26   

Тема 1.1.1. 

Введение в микробиологию  

Содержание учебного материала 

Введение. Роль микроорганизмов в природе. Краткая история развития 

микробиологии. Роль отечественных и зарубежных ученых в развитии 

микробиологии. 

2 1 ОК1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2 

 

 

Тема 1.1.2. 

Морфология основных групп 

микроорганизмов.  

Содержание учебного материала 

Основные виды бактерий, их формы, величина, строение бактериальной 

клетки, спорообразование. Строение грибов. Нитчатые грибы (плесени). 

Виды плесневых грибов, наиболее часто встречающиеся в пищевых 

продуктах. Дрожжи, их морфология и роль в образовании пороков пищевых 

продуктов. 

2 2 ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2 

ПК 2. – ПК 2.6 

ПК5.1-5.5 

 

Тема 1.1.3. 

Физиология основных групп 

микроорганизмов.  

Содержание учебного материала 

Химический состав микроорганизмов. Метаболизм, анаболизм 

микроорганизмов. Принцип питания микроорганизмов.  Влияние различных 

факторов на развитие микроорганизмов. Влияние физических, химических и 

биологических факторов на рост и размножение микроорганизмов. 

2 3 ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2 

ПК 2. – ПК 2.6 

ПК5.1-5.5 

 

Лабораторные работы 8   

ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2 

ПК 2.1–ПК 2.6 

ПК5.1-5.5 

 

 

Лабораторная работа № 1. Устройство микроскопа. Правила работы с ним 2  

Лабораторная работа № 2.  Приготовление и микрокопирование 

фиксированных окрашенных препаратов бактерий. 

2 

Лабораторная работа № 3. Изучение морфологических признаков 

мицелиальных грибов в препарате «раздавленная капля» 

2 

Лабораторная работа № 4. Изучение морфологических признаков дрожжей 

в препарате «раздавленная капля» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся: 12   

1.Составление тестов на тему «Особенности морфологии микроорганизмов»    

2.Изучение морфологических признаков дрожжей в препарате 

«раздавленная капля» 
   

3.Составление конспекта: Способы питания микроорганизмов.    

4.Подготовка   презентаций на темы: 

 «Получение новых штаммов микроорганизмов» 

 «Выдающиеся ученые микробиологи» 

«Источники микрофлоры воды, воздуха и почвы. 
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5.Подготовка к лабораторным работам с использованием методических 

рекомендаций 
   

6.Оформление лабораторно – практических работ, подготовка к их защите    

Тема 1.2. Биохимические процессы, используемые в пищевых производствах. 8  

2 

 

ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2 

ПК2.1-ПК2.6 

Тема 1.2.1. 

Химический состав 

микроорганизмов. 

Содержание учебного материала 

Минеральные элементы. Белки. Жиры. Ферменты. Ростовые вещества.  

 

2 

Тема 1.2.2. 

Энергетический обмен и 

источники энергии 

Содержание учебного материала 

Строительный обмен. Энергетический обмен. Гниение. Брожение. Питание 

микроорганизмов, Рост микробной культуры. 

 

2 

 Самостоятельная работа студентов 

Изучить и составить конспект «Ферменты микроорганизмов, их основные 

свойства, роль в обмене веществ». 

Составить презентацию «Гнилостные бактерии». 

 

4 

  

Тема 1.3. Экология микроорганизмов. 8   

Тема 1.3.1. 

Влияние внешней среды на 

организмы.  

Содержание учебного материала 

Роль микроорганизмов в круговороте веществ. Температура, Содержание 

влаги. Свет и другие формы лучистой энергии. Концентрация среды. 

 

2 

 

 

2 

ОК1-ОК 9 

ПК1.1- 1.2 

Тема1.3.2. 

Биотические факторы, 

влияющие на 

микроорганизмы. 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 

Биотические факторы, влияющие на микроорганизмы.  Распространение 

микроорганизмов в природе. Симбиоз, метабиоз, антагонизм, паразитизм. 

Микрофлора почвы, воздух, воды. 

 

2 

 

2 

Лабораторная работа. 2   

Лабораторная работа №5.  Приготовление питательных сред. Освоение 

техники посева и пересева 

2   

Самостоятельная работа 2   

1.Работа с конспектами по темам: 

«Микроорганизмы литосферы, гидросферы, атмосферы. Абиотические 

факторы, влияющие на микроорганизмы. 

Антропогенные факторы. Роль микроорганизмов в охране окружающей 

природной среды 

2 

 
  

Раздел 2. Специальная микробиология. 66   

Тема 2.1. Основные представители микрофлоры молока и процессы ими вызванные. 10   

Тема 2.1.1. 

Брожение 

Содержание учебного материала 

Брожение, вызываемое микроорганизмами  

2 3 ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2  

ПК5.1-ПК5.5 

Тема 2.1.2. 

Микроорганизмы, 

используемые при 

Содержание учебного материала.  

Микроорганизмы, используемые при производстве молочных продуктов. 

МКБ, молочнокислые стрептококки, пропионовокислые бактерии, 

2 2 
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производстве молочных 

продуктов 

уксуснокислые бактерии, дрожжи, бифидобактерии  

 

Тема 2.1.3. 

Микроорганизмы, 

вызываемые порчу 

молочных продуктов 

Содержание учебного материала 

Гнилостные бактерии, маслянокислые бактерии, термоустойчивые 

молочнокислые палочки. 

2 3  

Тема 2.1.4. 

Пищевые инфекции и 

отравления 

Содержание учебного материала 

Понятие о санитарно-показательных микроорганизмах. Пищевые инфекции, 

пищевые токсикоинфекции. Профилактика пищевых отравлений. 

2 2  

Тема 2.1.5 Основы 

промышленной гигиены и 

санитарии на предприятиях 

молочной промышленности. 

Содержание учебного материала 

Общие санитарно-гигиенические мероприятия на предприятиях молочной 

промышленности. Личная гигиена работников. 

2   

Тема 2.2. Микробиология сырого и пастеризованного молока. 14   

Тема 2.2.1. 

Микробиология сырого 

молока 

Содержание учебного материла  

Источники микрофлоры сырого молока и её изменение в процессе 

хранения. 

Пороки сырого молока. Требования к приемке молока. 

2 2 ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2  

ПК5.1-ПК5.5 

Тема 2.2.2. 

Изменения микрофлоры 

молока 

Содержание учебного материла 
Изменения микрофлоры молока при термической обработки. 

Микробиологический контроль стерилизованного молока 

2  

 

ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2 

ПК 3.1-ПК 3.3 

Тема 2.2.3. 

Микробиология 

пастеризованного 

(питьевого) молока 

Содержание учебного материла 

Методы снижения бактериальной обсеменённости молока. Пороки 

питьевого молока. Контроль производства стерилизованных молока и 

сливок. 

2  

 Лабораторная работа 2  

6. Микробиологический контроль сырого молока. 2   

 Самостоятельная работа 

Составить презентацию «Туберкулез», «Пищевые отравления», 

«Сальмонеллез». 

Изучить фазы смешанного молока, микробиологические показатели 

пастеризованных молока и сливок. 

Составить тесты по теме «Общие санитарно-гигиенические мероприятия на 

предприятиях молочной промышленности. Личная гигиена работников». 

6   

Тема 2.3. Микробиология кисломолочных продуктов. 22   

Тема 2.3.1. 

Закваски 

Содержание учебного материала 

Исторические сведения об использовании заквасок в молочной 

промышленности. Классификация, приготовление заквасок. 

2 2 ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.3 

ПК2.1-ПК2.6 
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Тема 2.3.2. 

Микробиологический 

контроль молока для 

заквасок  

Содержание учебного материала 

Требования к молоку, используемому для приготовления заквасок. Пороки 

заквасок. Микробиологический контроль качества заквасок. 

2 3 ПК4.1-4.2 

ПК5.1-ПК5.5 

Тема 2.3.3. 

Кисломолочные продукты  

Содержание учебного материала 

Диетические и лечебные свойства КМП.  Источники микрофлоры КМП. 

Классификация кисломолочных продуктов. 

2 2 

Тема 2.3.4. 

Микробиологический 

контроль производства 

кисломолочных продуктов 

Содержания учебного материала  

Продукты, приготовляемые с использованием многокомпонентных заквасок 

(кефир, кумыс). Продукты приготовляемые с использованием мезофильных 

молочнокислых стрептококков (Творог, сметана, домашний сыр). 

Продукты приготовляемые с использованием термофильных 

молочнокислых бактерий (йогурт, простокваша, ряженка, варенец).  

2  ОК 1-ОК 9 

ПК1.1-1.3 

ПК2.1-Пк2.6 

ПК4.1-4.2 

ПК5.1-5.2 

Тема 2.3.5. 

Пророки кисломолочных 

продуктов 

Содержания учебного материала 

Микробиологический контроль производства КМП. Пороки кисломолочных 

продуктов и причины их возникновения. 

2  ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.3 

ПК4.1-4.2 

ПК5.1-5.5 

 Лабораторные работы  6 2 ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.3 

 

 

 

ОК 1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2 

 

 

 

Лабораторные работы №7 Посев на питательные среды микроорганизмов, 

используемых в молочной промышленности. 

2 

Лабораторные работы № 8 Посев КМП для микробиологического контроля. 2 

Лабораторные работы №9 Микробиологический анализ качества КМП.  2 

Самостоятельная работа 6 2-3 

Презентация «КМП, приготовляемые  с использованием ацидофильных 

бактерий». 

Реферат «КМП, приготовляемые на многокомпонентных заквасках (кумыс, 

кефир)». 

  

Тема 2.4. Микробиология сливочного масла и молочных консервов 20  

Тема 2.4.1. 

Микробиология сливочного 

масла 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 

Условия развития микроорганизмов в масле.  Источники микрофлоры 

масла. 

Кислосливочное и сладкосливочное масло. 

2 2 

Лабораторная работа  2  

Лабораторная работа №10 

Микробиологический анализ качества сливочного масла. 

2 

 

2 

Тема 2.4.2. 

Пороки сливочного масла 

Содержание учебного материала 

Формирования запаха масла. Состав микрофлоры и его изменения в 

процессе хранения масла. Пороки масла, условия повышения стойкости 

масла. 

Микробиологический контроль производства масла  

2   

ОК1-ОК 9 

ПК1.1- ПК 1.2 

 

Тема 2.4.3. Содержание учебного материала 2   
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Микробиология сыров Значение микроорганизмов в сыроделий. Источники первичной 

микрофлоры сыра, сыропригодность молока. Развитие микробиологических 

процессов при выработки сыра Созревание сыров. Образования рисунка 

сыра. Пороки сыров Микробиологический контроль производства сыров. 

 ОК 1-ОК 9 

ПК 1.1-ПК 1.3 

ПК4.1-ПК4.6 

Пк5.1-Пк5.5 

 

 

 

ОК 1-ОК 9 

ПК 1.1-ПК 1.3 

ПК4.1-ПК4.6 

Пк5.1-Пк5.5 

 

 

 

ОК 1-ОК 9 

ПК 1.1-ПК 1.3 

ПК3.1-ПК3.5 

ПК5.1-ПК5.5 

 

 

ОК 1- ОК 9 

ПК 1.1-ПК 1.2 

Тема 2.4.4. 

 Микробиология молочных 

консервов 

Содержание учебного материала 

Принципы консервирования молочных продуктов. Стерилизованные 

молочные консервы. Сгущенные молочные консервы с сахаром. Сухие 

молочные продукты. 

2  

Тема 2.4.5. 

Микробиология мороженого  

Содержание учебного материала 

Источники обсеменения мороженого микроорганизмами. Контроль 

производства мороженого  

2  

Тема 2.4.6. 

Микробиология побочного 

молочного сырья  

Содержание учебного материала 

Молочная сыворотка. Пахта. Обезжиренное молоко. Микробиологический 

контроль. 

2  

 Самостоятельная работа 6  

Составить презентации по темам «Сухие молочные продукты, сгущенные 

молочные продукты», «Использование молочной сыворотки в различных 

производствах и медицине». 

  

 Промежуточная аттестация – Дифференцированный зачет 

(комплексный) 

  

Всего  108  



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной дисциплины обеспечена лабораторией «Микробиологии, 

санитарии и гигиены». 

Оборудование учебной лаборатории: посадочные места по наличию студентов; рабочее место 

преподавателя; комплект учебно-наглядных пособий «Основы микробиологии», «Санитария и 

гигиена в пищевом производстве»; комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения: компьютер, мультимедиа проектор, интерактивная доска. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: микроскопы, термостат, сушильный шкаф, 

автоклав, пробирки, колбы закрытые ватными пробками, чашки Петри, пипетки, шпателя, 

бактериологические петли, бактериологические иглы, спиртовки, предметные стекла, покровные 

стекла,  мерные цилиндры, химические стаканы, электрические плитки, электронный весы, 

электронные часы, психрометр, краситель метиленовая синь, салфетки, ватные диски, спирт, 

дистиллированная вода, питательная среда Кесслера,  питательная среда МПБ, дрожжи, плесневые 

грибы, суспензия дрожжей, раствор йода, фильтровальная бумага, чистые культуры 

микроорганизмов, шпатели Дригальского, электрический чайник, микроволновая печь, агар с 

гидролизованным молоком,  чистые культуры дрожжей, фенол, бюретки, КОН,  обезжиренное 

молоко, культуры масленичных и гнилостных бактерий, картофель, хлеб, питательная среда МПА, 

парафин, карандаш по стеклу, лабораторные лотки, спички, сырое молоко, стерильное молоко, 

сметана, кефир, варенец, йогурт, закваска, творог, простокваша, сливочное масло, сусло агар-агар, 

сыр голландский, сычужный фермент,  масляно - кислые бактерии, сухое молоко, сгущенное молоко, 

мороженное. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

1. Федеральный закон Российской Федерации от 12 июня 2008г. №88-ФЗ «Технический регламент на 

молоко и молочную продукцию» 

2. ГОСТ № 52054 – 2003 Молоко натуральное коровье – сырье. Технические условия. 

3. ГОСТ 28283-89 Молоко коровье. Метод органолептической оценки запаха и вкуса. 

4. ГОСТ 3623-75 Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации. 

5.ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титриметрические определения кислотности. 

6. СанПиН 2.3.2. 1324 –03 Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические 

требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-

эпидемиологические правила и нормативы // База данных нормативной технической документации //  

7. САНПиН 2.3.2.560-96-М.,1997 Гигиенические требования к качеству и безопасности 

продовольственного сырья пищевых продуктов. Санитарные нормы и правила. 

8..Рябцева С.А. Микробиология молока и молочных продуктов: учебное пособие/ Рябцева С.А., 

Ганина В.И., Панова Н.М.,- 3 изд., стер. - Санкт-Петербург: Лань, 2020. – 192с.-  Текст: электронный 

//Лань: электронно – библиотечная система. – URI/ 

9.Зарицкая В.В. Микробиология молока и молочных продуктов: учебное пособие /В.В. Зарицкая, 

Ю.И. Держапольская. – Благовеценск: ДальГАУ система. – 2017. – 89с. Текст: электронный //Лань: 

электронно – библиотечная система. – URI/ 

 

Дополнительные источники: 

1.Степаненко П.П. Микробиология молока и молочных продуктов, -   Сергиев Посад: ООО «Всё для 

Вас - Подмосковье»,2013. 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для 

нач. проф. образования. – 5- изд., стер. – М.: Академия,2013. –256с.  
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3. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности» Л.В. Мармузова, М: 

Изд-Центр «Академия», 2008. 

4.Гусев, Н.В. Микробиология: учебник / Н.В. Гусев, Л.А. Минеева. –М.: «Академия», 2010. – 464 с.  

5. Копреева, Р.П. Санитарная микробиология сырья и продуктов животного происхождения: учебник 

/ Р.П. Копреева. – М.: Политрафсервис, 2006. – 407 с.  

6.Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник / А.Н. Мартинчик, А.А. 

Королев. – М.: «Академия», 2012. – 352 с.  

7.Мудрецова-Висс, К.А. Микробиология, санитария, гигиена: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. 

Дерюхина. – М.: «Форум», 2008. – 400 с.  

8.Общественное питание: сборник нормативных документов – М.: Гроссмедиа, 2006. – 192 с. 

9. Рубина, Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник / Е.А. Рубина, В.Т. 

Малыгина. – М.: «Форум», 2010. – 240 с. 

10.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для 

нач. проф. образования. – 5- изд., стер. – М.: Академия,2013. –256с.  

11.  «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» Матюхина З.П., М: Изд-Центр «Академия», 

2000г. 

 

Интернет-ресурсы: 

1.http://micromir.59311s007.edusite.ru/p2aa1.html 

2.Санитарный контроль в пищевой промышленности: http://smikro.ru/?p=999 

Пищевая микробиология: 

3.http://www.kodeksoft.ru/index.php?option=com_content&view=article&id=213&Itemid=23 

4.Микробиология: http://www.krugosvet.ru/enc/nauka_i_tehnika/biologiya/MIKROBIOLOGIYA.html 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ. 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(Освоенные умения, освоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения 

Уметь:  

использовать лабораторное оборудование, 

определять основные группы микроорганизмов. 

тестирование, фронтальный устный опрос, защита 

рефератов, докладов 

проводить микробиологические исследования  и 

оценивать полученные результаты 

 Фронтальный устный опрос, проверочная работа 

(тесты),защита рефератов, докладов 

производить санитарную обработку оборудования и 

инвентаря; 

тестирование 

выполнять простейшие микробиологические 

исследования и давать оценку полученных 

результатов. 

письменный опрос (тестирование), фронтальный устный и  

Знать:   

основные понятия и термины, классификацию и 

основные группы микроорганизмов,  

подготовка рефератов и докладов тестирование 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; подготовка рефератов и докладов, презентаций 

 

возможные источники микробиологического 

загрязнения в пищевом производстве; 

устный и письменный опрос (тестирование), решение 

ситуационных задач 

санитарно-технологические требования к 

помещениям, оборудованию, одежде; 

письменный опрос,  

правила личной гигиены работников пищевых 

производств; 

тестирование 

классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки их  хранения; 

Изучение СанПиНа 12.09.21,тестирование 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации. 

Решение ситуационной задачи, тестирование 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

         Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, разработанной в   соответствии с ФГОС по 

специальности   19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.    

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональный учебный цикл.  

           Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области ОУД.09 

Химия, ОУД.08 Физика, ОУД.11 Биология, ОУД.01 Русский язык (в части формирования 

профессиональной лексики и грамотности речи). Общие и профессиональные компетенции, 

полученные в рамках данной дисциплины, могут применяться при изучении дисциплины ОП.04 

Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве, а также при изучении 

профессиональных модулей: ПМ.01-  Приемка и первичная обработка молочного сырья; ПМ.02-  

Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;  

ПМ.03-  Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты; ПМ.04- 

Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки; ПМ.07-  Производство 

молочных консервов, сухих молочных продуктов.  

         Знания, полученные при изучении данной учебной дисциплины, используются при 

прохождении всех видов практик. 

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

дисциплины: 

Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

          ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность.  

          ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.  

          ОК 5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

          ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознано планировать повышение квалификации. 

          ОК 9.  Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

          ПК 1.1.Принимать молочное сырьё на переработку. 

          ПК 1.2.Контролировать качество сырья. 

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

качеством. 

          ПК 2.1.Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания 

          ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски. 

          ПК 2.3.Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

          ПК 2.4. Вести   технологические процессы   производства жидких и пастообразных продуктов 

детского питания. 

          ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

          ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 
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          ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов 

сливочного масла и напитков из пахты. 

          ПК3.2.Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла. 

          ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

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

          ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла 

и напитков из пахты.  

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

молочной сыворотки. 

          ПК 4.2.Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 

          ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

          ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки 

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

          ПК. 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

          ПК. 5.1.Участвовать в планировании основных показателей производства. 

          ПК. 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

          ПК. 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

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

          ПК. 5.5.Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- определять химический состав молока и молочных продуктов; 

- проводить качественные и количественные анализы; 

- определять микрофлору молока и молочных продуктов; 

- оценивать степень выраженности процессов при термической обработке и хранении молока и 

молочных продуктов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- химический состав живых организмов; 

- свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот; 

- характеристику ферментов; 

- состав молока; 

- основные группы микроорганизмов молока и молочных продуктов, в том числе, используемые для 

получения заквасок; 

- пути попадания микроорганизмов в молоко; 

- характеристику основных химических, биохимических, физических и микробиологических 

процессов изменения молока и молочных продуктов при изготовлении, термической обработке и 

хранении; 

- влияние температуры хранения на микробиологические показатели качества молока и молочных 

продуктов; 

- влияние заквасочных микроорганизмов на качество молочных продуктов. 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

   максимальной учебной нагрузки обучающегося -  138 часов, в том числе: 

   - обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 92 часа; 

   - самостоятельной работы обучающегося – 46 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 138 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 92 

в том числе:  

     лабораторные работы 28 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 46 

в том числе:  

     подготовка сообщений 

     подготовка рефератов 

     составление конспекта 

     составление таблиц 

     изучение материала 

     подготовка к защите лабораторных работ 

12 

2 

6 

14 

8 

4 

Промежуточная аттестация в форме – дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Составные части молока 70   

Тема 1.1 

Введение 

Содержание учебного материала: 

  Задачи и содержание предмета. Связь её с другими дисциплинами учебного плана. Методические 

рекомендации по освоению данной дисциплины. Разделы и задачи разделов. Обзор используемой 

литературы. Роль отечественных и зарубежных ученых. Роль и значение молока  и молочных 

продуктов в питании человека. Химический состав живых организмов. 

 

2 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

 

 

Тема 1.2 

Вода  

молока 

Содержание учебного материала: 

1.Понятие о молоке, общем его составе. СМО и СОМО молока.  Вода молока, свойства свободной 

и свойства связанной воды. 

 

2 

 

 2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

Тема 1.3 

Белки            молока 

Содержание учебного материала: 

1.Общие сведения о белках и нуклеиновых кислотах, их строении и элементарном составе. 

Основные свойства белковых веществ. Белки молока, их классификация, состав, физическое 

состояние. 

2.Казеин – основной белок молока, его элементарный и фракционный состав. Свойства казеина, 

его изоэлектрическая точка. Коагуляция казеина, её виды и использование в молочной 

промышленности. Понятие о ККФК. 

3.Сывороточные белки молока, их классификация,  состав и  свойства.   Значение,  роль  и  

использование  сывороточных белков.  

 

6 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

 

 

 

Лабораторные работы: 

 Изучение правил ТБ и ПБ. Отбор проб молока и подготовка их к анализу. 

 Определение белков в молоке  методом формольного  титрования; определение сухого молочного 

остатка. 

 

2 

 

3 

ОК 1 - 8 

ПК 1.1. 

ПК 1.2 

ПК 2.1 

Тема 1.4 

Липиды        молока 

Содержание учебного материала: 

  Общие сведения о липидах, их строении, составе и классификациях. 

 Липиды  молока,  их  классификация.  Молочный  жир,  его  жирнокислотный  состав. 

Физико-химические константы молочного жира:  температура плавления  и отвердевания; числа:  

кислотное,  йодное,  омыления, число Рейхерта-Мейссля  и число  Поленске.   Состав  оболочек  

жировых  шариков. 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

 

Лабораторные работы: 

Определение массовой  доли  жира в молоке кислотным  методом  Гербера. 

 

 

2 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ПК 1.2. 

ПК 2.1 
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Тема 1.5 

Углеводы    молока 

Содержание учебного материала: 

Общие сведения об углеводах, их классификация, строение.   Углеводы молока. 

Лактоза, её строение и свойства. Изменение лактозы при нагревании молока. Реакция  

меланоидинообразования,  её влияние на качество молочных  продуктов.   Брожение  лактозы. 

 

2 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

Лабораторные работы: 

Определение  содержания  лактозы  и  белков в молоке  рефрактометрическим методом. 

 

2 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ПК 1.2. 

ПК 2.5 

Тема 1.6 

Ферменты    молока 

Содержание учебного материала: 

1.Общие сведения о ферментах, их природа, классификация, специфические свойства. 

Ферменты молока, их общая характеристика  и  пути  их попадания  в  молоко. 

2.Основные  группы  ферментов  молока:     окислительно-восстановительные   и гидролитические; 

их свойства  и  влияние на качество молока и молочных продуктов.  Использование отдельных 

свойств  ферментов для санитарно-гигиенической оценки   и  контроля  эффективности   

пастеризации  молока. 

 

4 

 

2 

          

              ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

Тема 1.7 

Минеральные 

вещества      молока 

Содержание учебного материала:  

  Минеральные вещества молока, их классификация. Макроэлементы молока. Соли молока, их 

состав и  формы содержания в молоке. Влияние солей на физические и химические свойства 

молока. Солевое равновесие,  его значение  для  производства  отдельных  видов молочных 

продуктов. Микроэлементы молока, их значение и влияние на качество молока и молочных 

продуктов. 

 

2 

 

2 

         

              ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

          Тема 1.8 

Витамины, 

гормоны, 

газы, пигменты     и 

посторонние 

химические вещества      

молока 

Содержание учебного материала: 

  Витамины,  гормоны,  пигменты  и  газы  молока,   их общая характеристика. 

Посторонние  химические  вещества  молока. Пути  их  попадания  в молоко и  

влияние на микробиологические и биохимические процессы. 

 

2 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

           Тема 1.9 

Свойства      молока 

Содержание учебного материала: 

1.Физические  свойства  молока – температура  кипения  и  замерзания  молока, плотность, 

осмотическое  давление,  поверхностное  натяжение,  вязкость. 

Использование некоторых физических свойств молока для гигиенической оценки  и контроля его 

натуральности.  

2.Химические  свойства  молока –  кислотность и её изменения  под влиянием различных 

факторов. Буферные свойства молока. Значение свойств молока  для  биохимических и 

микробиологических  процессов, протекающих при производстве  молочных  продуктов. 

3.Органолептические  и технологические  свойства   молока; термоустойчивость; сычужная 

свертываемость. Влияние  этих свойств на  качество  молочных  продуктов.  

 

6 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 8 
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Лабораторные работы: 

 Определение относительной  вязкости и плотности  молока.      

 Определение  кислотности  молока: общей  и  активной. 

 

 

 

 

 

4 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ПК 1.1. 

ПК 1.2. 

ПК 4.1. 

Самостоятельная работа обучающихся: 

*Реферат «Роль и значение  молочных  продуктов  и их практическое  применение». 

*Реферат  «Вклад  российских ученых в развитие науки «Биохимия».      

*Изучить  материал «Биосинтез белковых веществ ». 

*Составить таблицу «Свойства  белковых  веществ». 

*Составить таблицу « Свойства сывороточных белков». 

*Составить таблицу «Отличие  фракций  казеина;  значение их изоэлектрических точек». 

*Составить таблицу «Содержание СМО и СОМО,  указывая  процентное  содержание 

компонентов  молока». 

*Изучить   материал «Биосинтез  липидов молока». 

*Конспект: выписать свойства липидов:  гидролиз (водный,  ферментативный  и  щелочной),  

гидрогенизация,  окисление. 

*Изучить  материал: « Фосфолипиды  и стерины  молока». 

*Таблица сравнения физ.-хим. констант молочного жира с др. жирами и маслами. 

*Изучить  материал «Биосинтез лактозы в клетках молочной железы». 

*Конспект: написать схемы реакций брожения: спиртового, молочнокислого, пропионово-кислого, 

масляно-кислого ; практическое значение брожения в молочной промышленности. 

*Сообщение: «Практическое значение лактозы и лактулозы в пищевых технологиях». 

*Составить таблицу «Классификация  ферментов по типу катализируемой  реакции». 

*Сообщение: «Практическое использование ферментов в молочной промышленности». 

*Составить таблицу: « Показатели  контроля  натуральности  молока».  

*Сообщение: «Состав буферных смесей  молока и механизм  их действия». 

* Подготовка к защите лабораторных работ. 

32   

Раздел 2 Микроорганизмы молока и молочных продуктов 10   

        Тема 2.1 

Микробиология 

сырого молока и 

молочных продуктов 

Содержание учебного материала: 

 1.Микроорганизмы,  используемые  при  производстве  молочных  продуктов. 

Возбудители порчи (пороков) молока и молочных продуктов.  Пути  попадания микроорганизмов  

в  молоко. 

2.Микробиологические  показатели  качества  молока и  молочных продуктов. Методы  снижения  

бактериальной обсеменённости  молока.     Контроль  производства  стерилизованного молока.  

Влияние  температуры хранения  на  микробиологические  показатели  качества молока и 

молочных продуктов. 

3.Понятие  о  заквасках,  их  классификация.  Принципы  подбора  культур  в состав заквасок.   

Влияние  заквасочных  микроорганизмов  на качество молочных продуктов.  Перспективная  

 

8 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 
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форма  заквасок. 

4.Микробиологические изменения молока и  молочных продуктов при изготовлении, термической 

обработке и хранении. Микробиологический  контроль  производства молочных  продуктов.  

Санитарно-показательные  микроорганизмы. 

 

 

 

Лабораторные  работы: 

Микробиологический анализ молока: определение эффективности пастеризации молока   

 

 

 

2 

 

 

3 

 

             ОК 1 

             ОК 2 

             ОК 4 

          ПК 1.1. 

          ПК 1.2. 

          ПК 2.1. 

Раздел 3        Изменение химического состава молока под влиянием различных факторов 14   

          Тема 3.1 

Изменение 

химического состава 

молока под влиянием 

различных факторов 

Содержание учебного материала: 

 1.Изменение микробиологических показателей  и свойств  молока  под  влиянием  

ингибирующих,  консервирующих и нейтрализующих веществ. 

 Фальсифицированное  и  аномальное  молоко. 

2.Изменение  химического  состава,  физико-химических, органолептических  и технологических  

свойств  молока  в  течение  лактационного периода,  влияние состояния   здоровья  животных,  

кормов,  времени года и  других факторов. 

3.Изменение  свойств  молока  при  транспортировании  и  механических воздействиях: очистке, 

перекачивании, гомогенизации. 

4.Изменение молока при его охлаждении и хранении. Влияние низких температур на состав и 

свойства молока, активность ферментов и свойства казеина. 

5.Изменение составных частей и свойств молока при тепловой обработке.  Влияние  нагревания на 

белки, соли молока; нарушение солевого равновесия и устойчивость  казеина;  влияние на 

молочный жир,  лактозу, ферменты  и  витамины  молока. 

Инактивация  и  реактивация  ферментов. 

 

10 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

ОК 9 

Лабораторные работы: 

Определение  фальсификации  молока. 

 

 

2 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.2. 

ПК 2.5. 

Самостоятельная работа обучающихся: 

*Сообщение: «Пороки  молока  и  факторы, их  обусловливающие». 

 

 

2 

 

  

Раздел 4 Биохимические процессы при производстве молочных продуктов 38   
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          Тема 4.1  

Процессы, 

протекающие    при     

производстве КМП и 

мороженого 

 

Содержание учебного материала: 

1.Виды и свойства  кисломолочных  продуктов.   Брожение  лактозы   как   основа  производства   

КМП.  Роль брожения  лактозы в образовании  вкуса и  запаха.   Коагуляция  казеина, её виды. 

2.Процессы,  протекающие  при  выработке  кисломолочных продуктов. 

3.Процессы,  протекающие  при  выработке  мороженого.  Факторы,  влияющие  на состояние  

влаги в  мороженом, на  его структуру  и  консистенцию. 

 

6 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

Лабораторные работы: 

 Определение  кислотности  кефира  и  простокваши. 

 Определение  кислотности  сметаны  и  творога;  массовой  доли  влаги в  твороге. 

 Определение  эффективности  пастеризации  сырья  при  производстве  творога,   

сметаны и мороженого.   Определение   кислотности   мороженого. 

 

6 

 

3 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1. 

ПК 1.2. 

ПК 2.1. 

           Тема 4.2 

Биохимические  

и физико- 

химические 

процессы             при  

производстве 

сыра 

Содержание учебного материала: 

1.Сыропригодность  молока.   Сычужное  свертывание. Сычужный   фермент  и  его заменители.    

Факторы,  влияющие  на продолжительность  сычужного  свертывания и прочность  сгустка.  

Химические  процессы,  протекающие  при  обработке  сгустка  и  сырной  массы. 

2.Изменение  составных  частей  сыра  при созревании:   сбраживание лактозы,  изменение белков   

под   действием  сычужного   фермента  и  микроорганизмов;   изменение   молочного  жира,  

влаги  и  минеральных  веществ. 

 Образование  вкуса  и  запаха  сыра. Формирование  рисунка,  консистенции   и микроструктуры  

сыров. 

 

4 

 

       2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

 

Лабораторные работы: 

 Определение   сыропригодности   молока. 

 Определение  массовой   доли  влаги в сыре и степени зрелости сыра по Шиловичу. 

 

 

4 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1. 

ПК 2.2. 

ПК 4.1. 

       Тема 4.3 

Биохимические     и 

физико-химические 

процессы            при 

производстве          и 

хранении           масла 

Содержание учебного материала: 

1.Состав и свойства сливок, используемых  для  производства  масла. Факторы  влияния на 

дестабилизацию  жировой  фазы  сливок  при  производстве  масла. 

Сущность  охлаждения  и созревания  сливок. Основные  процессы, протекающие при 

производстве  масла  методом  сбивания  и  методом  преобразования  сливок. 

2.Консистенция  и  структура  масла. Изменение  масла в  процессе  его  хранения. Стойкость  

масла и факторы  влияния  на  неё.  

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

 

Лабораторные работы: 

 Определение  кислотности и  термоустойчивости   сливок. 

 Определение  кислотности  масла  и   плазмы  масла; содержания  влаги в  масле. 

 

4 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 
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 ОК 7 

ПК 3.1. 

ПК 3.4. 

Самостоятельная работа обучающихся: 

*Сообщение: «Пороки  кисломолочных  продуктов». 

*Сообщение:  «Пороки мороженого». 

*Конспект: «Оптимальные  условия  активности  сычужного  фермента  и  факторы влияния  на  

его  активность». 

*Сообщение: «Пороки  сыров». 

*Сообщение: «Пороки   масла  и  виды  порчи  масла». 

 

10 

  

Раздел 5         Физико-химические  процессы  при  производстве  молочных  консервов 4   

           Тема 5.1 

Основы производства 

молочных консервов 

Содержание учебного материала: 

  Основные  микробиологические  и  физико-химические процессы  при  выработке  молочных  

консервов.   

Сущность  принципов  консервирования  молока:  «абиоза»   и «анабиоза».    

Термоустойчивость сырья.  Кристаллизация лактозы. 

 

2 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8  

Самостоятельная  работа  обучающихся: 

*Подготовка к защите лабораторных работ. 

 

2 

  

         Раздел 6 Биохимические основы производства детских молочных продуктов        2   

        Тема 6.1 

Основы производства 

детских   молочных 

продуктов 

 

Содержание учебного материала: 

 Состав и свойства женского молока. Методы  приближения  молочных  смесей  из  коровьего  

молока  составу  женского  молока.  

 

2 

 

2 

             ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

 Аттестация в форме – дифференцированный  зачет 

 



  

 
 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально- техническому обеспечению 

Реализация   рабочей программы дисциплины обеспечена учебной лабораторией: «Химия», 

«Микробиология, санитария и гигиена». 

Оборудование учебной лаборатории: посадочные  места  по  количеству обучающихся;  рабочее  

место преподавателя;  доска;  комплект  учебно- методической документации; комплект аптечки 

первой медицинской помощи; уголок  техники  безопасности;  набор  химическая  посуды; набор 

химических реактивов; наглядные пособия, плакаты, таблицы, раздаточный материал;  

оборудование: шкаф  вытяжной, сушильный  шкаф,  холодильник,  весы   технические   и 

аналитические,  электроплитки,  титровальные  установки, пипетки, бюретки и микробюретки; 

набор мерной и химической посуды; фотоэлектроколориметр,  рефрактометры, вискозиметры,    

ионообменные колонки,  ареометры,  термометры. 

Технические средства обучения: компьютер.  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения. 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники:   

1. Шишмарев, В.Ю. Основы автоматизации технологических процессов: учебник / Шишмарев 

В.Ю. — Москва : КноРус, 2019. 

 

Дополнительные источники: 

1. Биохимия молока и молочных продуктов. Учебное пособие. Рогожин В.В.- СПб.: ГИОРД, 

2006.-320с. 

2. Лабораторный практикум по химии и физике молока. Охрименко О.В. и др.- СПб.: ГИОРД, 

2005.-256с. 

3. Меркулова Н.Г. и др. «Производственные контроль в молочной      промышленности. 

Практическое руководство»- СПб.: Лань, 2010.-640с. 

4. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие- («Профессиональное 

образование») (ГРИФ)- 2011.- 240с. 

5. Оценка подлинности и выявления фальсификации молочной продукции.  Методические 

указания. МУ 4.1/4.2. 2484-09 М.: Фед. Центр гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора, 

2009.-30с. 

6. Шингарева Т.И. Санитария и гигиена молока и молочных продуктов.(текст):    

   учебное пособ. для ВУЗов.  Т.И. Шингарева- Минск: ИВЦ Минфина, 2007.- 332с. 

7. Горбатова К.К. Биохимия молока и молочных продуктов: учебник для СПО. – 3-е изд., 

перераб. и доп. /К.К. Горбатова. – СПб.: ГИОРД, 2001. – 320с.      

8. Ерохин Ю.М. Химия для профессий и специальностей технического и естественно – научного 

профилей: учебник / Ю.М. Ерохин, И.Б. Ковалева. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 

448с. 

9. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для     студ. 

сред.проф. учеб.заведений / А.Н.Мартинчик, А.А. Королев.-М.:Академия,2012.- 352с.    

10.  Микробиология молока и молочных продуктов. Степаненко П.П.- СергиевПосад: Все для 

Вас- Подмосковье, 2006.-415с. 

11.  Рогожин В.В., Рогожина Т.В. «Практикум по биохимии молока и молочных продуктов» - 

СПб.: ГИОРД, 2008.-224с. 



  

 
 

12.  Руководство к лабораторным занятиям по микробиологии молока и молочных          

     продуктов. Степаненко П.П.- М.: ОИЦ «ТехПромконсалтинт», 2005.-653с. 

13.  Тёпел А. «Химия и физика молока», 2011.-850с. 

                       

Справочники: 

1. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецепты. В трех томах. Т.1. 

Цельномолочные продукты - СПб.: ГИОРД, 1999.-384с. 

2. Справочник технолога молочного производства. Т.10. В.П.Шидловская.  Ферменты молока.- 

СПб.: ГИОРД, 2006.- 296с.: ил. 

 

Интернет- ресурсы:  

1)https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/ru/chapter/biohimiya-moloka 

2)https://textarchive.ru/c-1925600-pall.html 

3)https://works.doklad.ru/view/XgYUAGuKx-Y/2.html 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  



  

 
 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения  лабораторных работ, а так же  выполнения  обучающимися  

индивидуальных  заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и  

оценки результатов обучения 

Должен уметь: 

- соблюдать правила Т.Б.и П.Б., 

- использовать лабораторную посуду и оборудование; 

Фронтальный, индивидуальный и групповой контроль 

Собеседование по правилам ТБ и ПБ; 

контроль и оценка соблюдения правил Т.Б. и П.Б.; 

оценка выполнения лабораторных работ 

- определять  химический  состав молока  и  молочных  

продуктов; 

устный  опрос; 

выполнение  экспериментов  и защита лабораторных 

работ; 

ответы на контрольные вопросы 

- определять микрофлору  молока  и молочных 

продуктов; 

 

 выполнение экспериментов  и защита лабораторных 

работ; 

ответы на контрольные вопросы  

- проводить качественные и количественные  анализы; 

 

выполнение  индивидуальных заданий; 

выполнение экспериментов  и защита лабораторных 

работ; 

ответы на контрольные вопросы 

- оценивать степень выраженности процессов при 

термической обработке и хранении молока и молочных 

продуктов; 

выполнение экспериментов  и защита лабораторных 

работ; 

карточки опроса 

Должен знать: 

- правила Т.Б. и  П.Б.; 

- назначение и правила использования лабораторного 

оборудования; 

наблюдение за соблюдением правил Т.Б. и П.Б.; 

выполнение лабораторных  работ; 

устный опрос; 

- химический  состав живых организмов; экспресс – опрос; 

тесты 

- свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых 

кислот; 

беседа по изучаемому  материалу; 

экспресс – опрос; 

карточки опроса 

- характеристику ферментов; устный опрос; 

экспресс - опрос 

- состав молока; собеседование; 

устный фронтальный опрос 

- основные группы микроорганизмов молока и 

молочных продуктов, в том числе используемые для 

получения заквасок;  

- пути  попадания 

 микроорганизмов в молоко; 

устный фронтальный опрос; 

экспресс – опрос; 

карточки – задания   для самостоятельной работы; 

 

- характеристику  основных  химических, 

биохимических, физических и  микробиологических 

процессов изменения  молока  и молочных   продуктов  

при изготовлении, термической  обработке и  

хранении; 

беседа по изучаемому материалу; 

экспресс – опрос; 

карточки – задания        для самостоятельной  работы 

- влияние  температуры   хранения  на 

микробиологические  показатели качества  молока  и  

молочных продуктов;   

-  влияние  заквасочных 

микроорганизмов  на  качество молочных продуктов. 

экспресс – опрос; 

карточки – задания      для самостоятельной  работы. 

- методику   и технику выполнения химических 

анализов; 

 

собеседование по методике и технике проведения  

опытов; 

выполнение экспериментов; 

самоконтроль  при  выполнении  заданий  и защита  

лабораторных работ 

                                         Промежуточная аттестация  – дифференцированный  зачет  

 



  

 
 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ 
краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

 

Для специальности:  

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов  

 

 

Форма обучения: очная 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Красноярск 2020 



  

 
 

СОГЛАСОВАНО 

Заместитель директора по  

учебной работе 

____________________  Р.П. Варламова 

«____» ___________________ 2020 год 

РАССМОТРЕНО 

предметной цикловой комиссией  

монтаж и техническая эксплуатация 

промышленного оборудования 

протокол №____ от____________ 

 

_________________ Ю.Н. Дозморова 

 

 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, утверждённым приказом 

Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 2014 г. № 378. 

 

Организация-разработчик: краевое государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение «Красноярский технологический техникум пищевой 

промышленности». 

 

 

Разработчик: 

 

Булов Артём Олегович, преподаватель 

 

 

 

          

 

 

 

 

 

 

 



  

 
 

СОДЕРЖАНИЕ 

 
 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

стр. 

 

 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

6 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

12 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

14 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



  

 
 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, разработанной в соответствии с ФГОС 

по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональный учебный цикл. 

Для изучения данной дисциплины обучающегося должны владеть знаниями в области ОУД.08 

Физики. Общие и профессиональные компетенции, полученные в рамках данной дисциплины, 

могут применяться при изучении дисциплин: ОП.01 Инженерная графика, ОП.02 Техническая 

механика, ОП.03Электротехника и электронная техника, ОП.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности, ОП.17 Компьютерная графика. 
 

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

дисциплины: 

Целью дисциплины являются: приобретение студентами знаний о принципах регулирования 

технологических процессов средствами автоматизации, умений анализировать работу устройства 

автоматического управления средней сложности, знаний элементов общей теории 

регулирования, приобретение навыков работы с контрольно-измерительными приборами, знание 

схем автоматизации технологических процессов.  

Задачи дисциплины: приобретение знаний конструкций приборов, механизмов, регулирующих 

органов, их применение, сущность процессов регулирования, методику построения и чтения 

схем автоматизации; умение выбирать наиболее пригодные для данных условий типы 

контрольно-измерительных приборов и средств автоматизации, правильно определять 

погрешности приборов, устанавливать режимы технологических процессов, управлять 

автоматизированными установками. 

Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

дополнительных профессиональных компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку. 

ПК 1.2. Контролировать качество сырья. 

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

качеством. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 



  

 
 

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски. 

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных 

сортов сливочного масла и напитков из пахты. 

ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного 

масла. 

ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

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

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной 

сыворотки. 

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

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

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

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

- использовать в производственной деятельности средства механизации и автоматизации 

технологических процессов; 

- проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

- понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи; 

- принципы измерения, регулирования, контроля и автоматического управления параметрами 

технологического процесса; 

- основные понятия автоматизированной обработки информации; 

- классификацию автоматических систем и средств измерений; 

- общие сведения об автоматизированных системах управления (АСУ) и системах 

автоматического управления (САУ); 

 - классификацию технических средств автоматизации; 

- основные виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических и 

комбинированных устройств, в том числе соответствующие датчики и исполнительные 

механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные устройства, область их 

применения; 

- типовые средства измерений, область их применения; 

- типовые системы автоматического регулирования технологических процессов, область их 

применения. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 



  

 
 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося – 138 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 92 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося – 46 часов. 

 

  



  

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 138 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  92 

в том числе:  

     лабораторные занятия 20 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 46 

в том числе:  

    подготовка рефератов 14 

    изучение информационных источников  12 

    подготовка презентаций 10 

    составление функциональной схемы автоматизации технологического процесса  

10 

Промежуточная аттестация в форме - экзамена 



 

 
 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Введение  2   

 

Содержание учебного материала   

Роль учебной дисциплины в формировании специалиста и её место среди дисциплин, формирующих 

знания и умения техника. 

Краткие исторические сведения о развитии автоматизации. Роль русских ученых в развитии 

автоматизации как науки. Понятие механизации и автоматизации технологических процессов. 

 Понятие о системах автоматического контроля, сигнализации, регулирования и управления 

технологическими процессами.  Понятие частичной, комплексной и полной автоматизации. 

Влияние автоматизации технологических процессов на качество продукции, экономию энергоресурсов, 

сырья, материалов, экологическое состояние окружающей среды. 

 

2 

  

2 ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 7 

 

Раздел 1. Технические средства автоматизации 68   

Тема 1.1. 

Классификация 

технических средств 

измерения 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала        
Классификация средств измерения. Показывающие, регистрирующие, сигнализирующие, 

компарирующие, регулирующие приборы. 

Метрологические характеристики средств измерения. Класс точности приборов. Технические, 

лабораторные, образцовые, эталонные приборы. Понятие погрешности измерения. Абсолютная и 

относительная погрешность. Вариация прибора. Понятие надёжности приборов. Работоспособность, 

ремонтопригодность.  Понятие о ГСП. Краткая характеристика ветвей ГСП. 

Понятие о системах дистанционной передачи информации (СДПИ). Принципы построения СДПИ, 

характеристика линий связи.  

 

2 
 

2 
 

ОК 1 

ОК 3 

ОК 4 

 

Тема 1.2. 

Средства измерения 

давления 

 Содержание учебного материала   

Анализ влияния степени автоматизации технологических процессов (контроль, сигнализация, 

автоматические регулирование давления) на качество готовой продукции и эффективность 

производства в соответствии с конкретной отраслью. 

 Основные понятия, определения, единицы измерения давления. 

Методы измерения давления. 

Классификация, устройство, принцип действия основных средств измерения давления, технические 

характеристики, область применения Жидкостные манометры. 

Деформационные манометры: пружинные, мембранные, сильфонные. 

Дифференциальные манометры. Вакуумметры, мановакуумметры, тяго- и напоромеры. 

Понятия об электрических манометрах.      

 

8 

 

 

2 
 

ОК 1 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 7 

 



 

 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Тема 1.3. 

Средства измерения 

температуры 

Содержание учебного материала   

Анализ влияния степени автоматизации технологических процессов (контроль, сигнализация, 

автоматические регулирование температуры) на качество готовой продукции и эффективность 

производства в соответствии с конкретной отраслью. 

Основные понятия, определения, единицы измерения температуры. 

Методы измерения температуры Классификация, устройство, принцип действия основных средств 

измерения температуры, технические характеристики, область применения. 

Термометры расширения: жидкостные, стеклянные, механические (биметаллические, 

дилатометрические), манометрические. 

Электрические термометры: термопреобразователи сопротивления, термоэлектрические 

преобразователи (термопары). Вторичные приборы, работающие в комплекте с 

термопреобразователями сопротивления: логометры и автоматические мосты, их основные типы, 

применение. Вторичные приборы, работающие в комплекте с термоэлектрическими преобразователями: 

милливольтметры и автоматические потенциометры, их основные типы, применение. 

 

8 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

Тема 1.4. 

Средства измерения 

расхода и 

количества 

вещества 

Содержание учебного материала 

Анализ влияния степени автоматизации технологических процессов (контроль, сигнализация, 

автоматические регулирование расхода и количества вещества) на качество готовой продукции и 

эффективность производства в соответствии с конкретной отраслью. 

Основные понятия, определения, единицы измерения расхода и количества вещества. 

Методы измерения расхода и количества вещества. 

Классификация, устройство, принцип действия основных средств измерения расхода и количества 

вещества, технические характеристики, область применения.  Расходомеры переменного перепада 

давления. Стандартные сужающие устройства. Вторичные приборы, работающие в комплекте с 

расходомерами переменного перепада давления (дифманометры), технические характеристики, 

применение. 

Расходомеры постоянного перепада давления (ротаметры). Местные и дистанционные ротаметры. 

Технические характеристики, область применения.  

Общая характеристика и применение объемных, тахометрических, электромагнитных преобразователей 

расхода. 

Автоматические  весоизмерительные устройства. Счетчики автоматического учета штучной продукции, 

общая характеристика, область применения.    

 

6 

 

2 
 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

 

Тема 1.5. 

Средства измерения 

уровня 

Содержание учебного материала 

Анализ влияния степени автоматизации технологических процессов (контроль, сигнализация, 

автоматические регулирование уровня) на качество готовой продукции и эффективность производства в 

соответствии с конкретной отраслью. 

Основные понятия, определения, единицы измерения уровня. 

Методы измерения уровня. 

Классификация, устройство, принцип действия основных средств измерения уровня, технические 

характеристики, область применения. Визуальные уровнемеры. Мерные стекла проходящего и 

 

8 

 

 

 

 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 



 

 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

отраженного света. 

Уровнемеры и сигнализаторы уровня жидких сред: поплавковые, буйковые, гидростатические, 

пьезометрические. Электрические: емкостные и кондуктометрические уровнемеры и сигнализаторы 

уровня. 

Уровнемеры и сигнализаторы уровня для сыпучих веществ: весовые, мембранные. 

Понятия о радиационных, ультразвуковых и других бесконтактных методах и средствах измерения 

уровня. 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

Тема 1.6. 

Средства измерения 

свойств и 

химического 

состава вещества 

 

 

 

 

 Содержание учебного материала   
Анализ влияния степени автоматизации технологических процессов (контроль, сигнализация, 

автоматические регулирование химического состава и свойств вещества) на качество готовой 

продукции и эффективность производства в соответствии с конкретной отраслью. 

Основные понятия, определения, единицы измерения химического состава и свойств вещества. 

Основные методы измерения состава и свойств вещества. 

Классификация, устройство, принцип действия основных средств измерения химического состава и 

свойств вещества, технические характеристики, область применения. 

Методы измерения влажности воздуха, газов, сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

Автоматические психрометры, гигрометры, кондуктометрические и диэлькометрические влагомеры. 

Физико-химические основы метода измерения рН растворов. Автоматические рН-метры, их основные 

элементы.   Методы измерения вязкости жидкости. Вискозиметры. 

Методы измерения плотности жидких веществ. 

Методы измерения состава газовой смеси. 

Автоматические газоанализаторы и сигнализаторы для определения состава дымовых газов в печах и 

котлах, токсичных веществ и паров в воздухе. 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 
 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

 Лабораторные работы 

Лабораторная работа № 1: «Определение основных метрологических характеристик технического 

деформационного манометра» 

Лабораторная работа № 2: «Поверка технического пружинного манометра грузопоршневым 

манометром» 

Лабораторная работа № 3: «Определение основных метрологических характеристик термопар и ВП» 

Лабораторная работа № 4: «Определение основных метрологических характеристик ротаметра» 

Лабораторная работа № 5: «Определение основных метрологических характеристик электронного 

измерителя уровня» 

Лабораторная работа № 6: «Измерение РН» 

 

12 
 ПК 1.1-1.3 

ПК 2.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.3 

 

 Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка презентаций по темам:  

«Роль ученых в развитии автоматизации как науки» 

 «Классификация технических средств измерения» 

Подготовка рефератов по темам: 

 «Средства измерения давления» 

 

18 
 

 

 

 

 

 

 

ОК 4 

ОК 5 

 

 

 



 

 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

 «Средства измерения температуры» 

 «Объемные и скоростные счетчики» 

 «Уровнемеры для сыпучих материалов» 

 «Автоматические газоанализаторы и сигнализаторы для определения состава дымовых газов в печах и 

котлах, токсичных веществ и паров в воздухе» 

 «Методы измерения концентрации веществ в растворе» 

 Подготовка докладов по теме «Учет сыпучих веществ и штучной продукции» 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 2. Основы теории автоматического регулирования 30   

Тема 2.1 

Общие свойства 

систем 

регулирования 

Содержание учебного материала        
Основные понятия автоматического регулирования. Структурная схема автоматического регулирования 

в общем виде, ее основные элементы. 

Классификация систем автоматического регулирования по принципам регулирования: принцип 

регулирования по отклонению (Ползунова), принцип регулирования по возмущению (Понселе).    Виды 

систем автоматического регулирования, их основные свойства (стабилизирующие, программные, 

следящие, оптимизирующие). Примеры систем автоматического регулирования в конкретной отрасли 

пищевой промышленности. 

 

2 

 

 

 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

 

Тема 2.2 

Объекты 

автоматического 

регулирования 

Содержание учебного материала            
Объекты автоматического регулирования, их особенности, статические и динамические характеристики. 

Свойства объектов регулирования: емкость, самовыравнивание, запаздывание. Понятие о переходных 

режимах в объектах.    Характеристика свойств объектов регулирования в конкретной отрасли. 

 

6 

 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

Тема 2.3 

Законы 

регулирования и 

автоматические 

регуляторы 

Содержание учебного материала                
Классификация регуляторов: по способу действия (прямого и непрямого), по виду регулирующего 

воздействия (непрерывного и прерывного), по виду регулируемого параметра. Основные законы 

непрерывного регулирования: пропорциональный, интегральный, дифференциальный, их комбинации, 

математическое выражение. Влияние закона регулирования на качество автоматического 

регулирования. Классификация регуляторов по закону регулирования. 

Пропорциональные, интегральные регуляторы, их схемы, принцип действия, область применения     

Понятие об изодромном и изодромном с предварением регуляторах, их область применения. 

Применение регуляторов в конкретной отрасли при автоматизации технологических процессов. 

 

6 

 

 

 

 

2 
 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

 

Тема 2.4 

Системы 

автоматического 

регулирования 

Содержание учебного материала                    
Основные понятия и определения. Классификация систем автоматического регулирования. 

Устойчивость систем регулирования, механический аналог устойчивых и неустойчивых систем. 

Понятие о настройке систем автоматического регулирования. 

 Показатели качества автоматических регуляторов: время регулирования, перерегулирование, 

динамическая ошибка, установившаяся погрешность. 

 

2 

 

 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 



 

 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

ОК 7 

Тема 2.5 

Регулирующие 

органы и 

исполнительные 

механизмы 

Содержание учебного материала                      
Регулирующие органы, их назначение, классификация. Устройство, принцип действия регулирующих 

органов основных типов. 

Исполнительные механизмы, их классификация. Электрические, пневматические и гидравлические 

исполнительные механизмы, их назначение, типы, устройство, принцип действия, краткая техническая 

характеристика, область применения. 

Применение исполнительных механизмов и регулирующих органов в конкретной отрасли. 

 

4 

 

 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

 Лабораторные работы 

Лабораторная работа № 1: «Исследование процесса самовыравнивания в одноёмкостном объекте 

регулирования» 

 

2 

 ПК 2.1-2.4 

 Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка презентаций по теме «Схемы регуляторов» 

Подготовка рефератов по темам: 

 «Системы автоматического регулирования на предприятиях пищевой промышленности» 

 «Исполнительные механизмы» 

«Регулирующие органы» 

 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 4 

ОК 5 

 

 

Раздел 3. Автоматизация технологических процессов отрасли 38   

Тема 3.1 

Основы построения 

АСУ ТП 

 Содержание учебного материала                      
Структура АСУ ТП. Функции АСУ ТП: информационная, управляющая. Иерархический принцип 

построения АСУ ТП. Подсистемы АСУ ТП, их задачи. Виды обеспечения АСУ ТП: техническое, 

программное, информационное, организационное.   Перспективы развития АСУ ТП в пищевой 

промышленности. 

 

2 

 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 7 

Тема 3.2 

Функциональные и 

принципиальные 

схемы 

автоматизации 

 

Содержание учебного материала                      
Общие сведения о составе документации проекта автоматизации. 

Основные принципы и правила построения ФСА. Изображение технологического оборудования и 

трубопроводов на схемах автоматизации. Условные обозначения приборов и средств автоматизации на 

ФСА. Чтение и анализ ФСА технологических процессов: механических, гидравлических, 

гидромеханических, тепловых, массообменных (в соответствии с конкретной отраслью). 

 Принципиальные электрические схемы. 

 

10 

 

 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

 Лабораторные работы 

Лабораторная работа № 1: «Составление и анализ ФСА механических процессов» 

Лабораторная работа № 2: «Составление и анализ ФСА гидравлических и гидромеханических 

процессов» 

Лабораторная работа № 3: «Составление и анализ ФСА тепловых и массообменных процессов» 

 

6 
 

 

 

 

ПК 1.1-1.3 

ПК 3.1-3.5 

 

 Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка презентаций по темам:  

«Виды обеспечения АСУ ТП» 

 

20 
 ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 



 

 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

«Перспективы развития АСУ ТП в пищевой промышленности» 

Составление ФСА технологического процесса молочного производства. 

ОК 4 

ОК 5 

Всего: 138   



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

       Реализация рабочей программы дисциплины обеспечена учебным кабинетом и лабораторией 

«Автоматизации технологических процессов».  

       Оборудование лаборатории: лабораторные установки. 

 Оборудование учебного кабинета:  

- комплект учебно-методической документации; 

- учебная литература; 

- настенные плакаты;  

- наглядные пособия (схемы, рабочие образцы приборов); 

 Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

проектор, экран, в/фильмы. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

1. Шишмарев, В.Ю. Основы автоматизации технологических процессов : учебник / Шишмарев 

В.Ю. — Москва : КноРус, 2019. — 406 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06455-9. — URL: 

https://book.ru/book/929997  

 

Дополнительные источники:  

1. Селевцов, Л.И. Автоматизация технологических процессов. Учебник для студ. учреждений 

среднего профессионального образования / Л.И. Селевцов, А.Л. Селевцов. - 2-е изд. испр. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2012. – 352 с. 

2. Шишмарев, В.Ю. Автоматизация технологических процессов. Учебное пособие для студ. 

учреждений среднего профессионального образования / В.Ю. Шишмарев. – 6-е изд., испр. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2012. – 352 с. 

3. Автоматизация технологических процессов и системы автоматического управления: Учебник для 

техникумов, Издательство «Колос», 2006. – 352 стр. Бородин И. 

4.Автоматизация технологических процессов: Учебник для вузов, Издательство «КолосС», 2007. – 

344 стр. 

5.Технические средства автоматизации. Учебное пособие для вузов, Гриф Допущено Минобрнауки 

России, ИЦ Академия, 2007 г., 368 стр. Шандров Б.В. 

6.Типовые элементы систем автоматического управления. Учебное пособие для УСПО, Гриф 

Допущено Минобразованием России, ИЦ Академия, 2009 г., 304 стр. Шишмарев В.Ю. (1144). 

7. Автоматизация технологических процессов. Учебное пособие для УСПО, Гриф Допущено 

Минобразованием России, ИЦ Академия, 2008 г., 352 стр. Шишмарев В.Ю. (1619).     

8. Автоматизация производственных процессов в машиностроении. Учебное пособие Допущено 

МОН РФ – М.: Высшая школа – 2-е издание, стереотипное – 2007. – 415 с: ил.; (В пер.), Под 

редакцией Н.М.Капустина. 

9. Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств: Учебник для вузов, Издательство 

«КолосС»,  2007. – 591 стр. Курочкин А.А., Шабурова Г.В., Гордеев А.С. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. http://www.vlagomera.net/pribor/hc01-1/  

2. http://www.relsib.com/  

http://www.vlagomera.net/pribor/hc01-1/
http://www.relsib.com/
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3. http://www.pribora.net/  

4. http://www.2ae.ru/pribory-izmerenija-kontrolja-monitoringa-vlazhnosty/rele-indikatory  

5. http://www.gsi.ru/catalog.phpid=82  

6. http://www.printsip.ru/cgi/shop/item/PKG-4-K-K  

7. http://www.eksis.ru/katalog-produktsii/2583.html 

8. http://www.mtd-proekt.ru/pribory_dlya_izmereniya_1  

9. http://www.2ae.ru/pribory-izmerenija-kontrolja-monitoringa-urovnya-urovnemery 

10.  www.book.ru   

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.pribora.net/
http://www.2ae.ru/pribory-izmerenija-kontrolja-monitoringa-vlazhnosty/rele-indikatory
http://www.gsi.ru/catalog.phpid=82
http://www.printsip.ru/cgi/shop/item/PKG-4-K-K
http://www.eksis.ru/katalog-produktsii/2583.html
http://www.mtd-proekt.ru/pribory_dlya_izmereniya_1
http://www.2ae.ru/pribory-izmerenija-kontrolja-monitoringa-urovnya-urovnemery


 

16 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения  

Должен знать: 

понятия о механизации и автоматизации 

производства, их задачи 

Фронтальный контроль: 

собеседование, интерпретация результатов  

собеседования,  тестирование, проверка 

внеаудиторной  самостоятельной  работы 

принципы измерения, регулирования, контроля и 

автоматического управления параметрами 

технологического процесса 

Фронтальный контроль: 

собеседование, интерпретация результатов  

собеседования, проверка внеаудиторной  

самостоятельной  работы, лабораторная работа 

основные понятия автоматизированной обработки 

информации 

 

Фронтальный контроль: 

собеседование, интерпретация результатов  

собеседования, тестирование, защита рефератов, 

проверка внеаудиторной  самостоятельной  работы 

классификацию автоматических систем и средств 

измерений 

 

Фронтальный контроль, 

собеседование, интерпретация результатов  

собеседования,  тестирование, проверка 

внеаудиторной  самостоятельной  работы 

общие сведения об автоматизированных системах 

управления (АСУ) и системах автоматического 

управления (САУ) 

 

Фронтальный контроль, 

собеседование, интерпретация результатов  

собеседования защита рефератов,  проверка 

внеаудиторной  самостоятельной  работы  

классификацию технических средств 

автоматизации 

Фронтальный контроль, индивидуальный контроль 

собеседование, интерпретация результатов  

собеседования тестирование, проверка внеаудиторной  

самостоятельной  работы 

основные виды электрических, электронных, 

пневматических, гидравлических и 

комбинированных устройств, в том числе 

соответствующие датчики и исполнительные 

механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и 

компьютерные устройства, область их применения 

собеседование, интерпретация результатов  

собеседования, внеаудиторная самостоятельная 

работа, защита рефератов, защита лабораторной 

работы 

типовые средства измерений, область их 

применения 

собеседование, интерпретация результатов  

собеседования, тестирование, внеаудиторная 

самостоятельная работа, защита лабораторной  работы 

 

типовые системы автоматического регулирования 

технологических процессов, область их 

применения 

собеседование,  внеаудиторная самостоятельная 

работа,  

защита лабораторной  работы 

Должен уметь: 

использовать в производственной деятельности 

средства механизации и автоматизации 

технологических процессов 

наблюдение за деятельностью обучающегося в 

процессе выполнения лабораторных работ, 

тестирование, собеседование, интерпретация 

результатов наблюдения и собеседования 

проектировать, производить настройку и сборку 

систем автоматизации 

наблюдение за деятельностью студента в процессе 

выполнения лабораторных работ, интерпретация 

результатов наблюдения 

экспертная оценка спроектированной 

функциональной схемы автоматизации. 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 
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 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный цикл, общепрофессиональная дисциплина. 

           Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области 

математики и информатики ОП.07 Информационные технологии профессиональной деятельности 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в специальность. 

 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических знаний в области 

современных информационных технологий, программного обеспечения профессиональной 

деятельности и приобретение умений их применения, а также формирование необходимых 

компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

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

потребителями. 

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

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ПК 1.1 Организовывать и производить приемку сырья. 

ПК 1.2 Контролировать качество поступившего сырья. 

ПК 1.3 Организовывать и осуществлять хранение сырья. 

ПК 2.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2 Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлебы и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4 Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного 

производства. 

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 



 

21 
 

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 3.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских 

изделий. 

ПК 3.2 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых 

кондитерских изделий. 

ПК 3.3 Организовывать и осуществлять технологический процесс мучных кондитерских 

изделий. 

ПК 3.4 Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты. 

ПК 4.1 Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных 

видов макаронных изделий. 

ПК 4.3 Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве 

различных видов макаронных изделий. 

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

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 5.1 Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2 Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3 Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 5.5 Вести утверждённую учетно-отчетную документацию. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

- использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в том 

числе специального; 

- применять компьютерные и телекоммуникационные средства. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия автоматизированной обработки информации; 

- общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин  и 

вычислительных систем; 

- состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности; 

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

- базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности; 

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 96 часов, в том числе: 

-обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 64 часов; 

-самостоятельной работы обучающегося - 32 часа. 

 

. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 96 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  64 

в том числе:  

практические занятия 34 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 32 

в том числе:  

Подготовка сообщений, докладов, рефератов 

Работа над учебным материалом  

Сбор материала и подготовка к проекту 

Подготовка к дифференцированному зачёту 

20 

7 

3 

2 

Промежуточная  аттестация в форме                                         дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Введение. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины 5   

 Содержание учебного материала 
Цели, задачи, предмет изучения дисциплины, ее связь с другими дисциплинами, с теорией и 

практикой. Возможности и ограничения компьютерных технологий. 

Нормативно-правовая база информатики и информатизации. Основные понятия: информация, 

информатизация, документированная информация, информационные: процессы, ресурсы, 

системы. 

ФЗ «Об информации, информационных технологиях и о защите информации» №149-ФЗ от 

27.07.2006. 

Гражданский кодекс РФ № 230-ФЗ Ч.4 от 18.12.2006. 

Доктрина информационной безопасности РФ от 09.09.2000. 

2 2 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

 Самостоятельная работа обучающихся 

Доклад на тему «Значение дисциплины для подготовки будущих специалистов в условиях 

роста информационных потоков экономической информации и развития информационных 

технологий» 

Сообщение на темы: 

a.  «Глава 28 «Преступления в сфере компьютерной информации» из УК РФ» 

b. Указ Президента Российской Федерации от 25 августа 2010 года № 1060 

«О совершенствовании государственного управления в сфере информационных технологий». 

c. Федеральный закон от 9 февраля 2009 № 8-ФЗ «Об обеспечении доступа к информации 

о деятельности государственных органов и органов местного самоуправления. 

3 2 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

Раздел I Информация и информатизация   8   

Тема 1.1  

Информация и  

информационные  

ресурсы 

Содержание учебного материала 
Информация: классификация, свойства и их характеристика. Стадии преобразования 

информации. Информационные ресурсы и средства. Информационные системы. Типы 

информационных систем. Основные принципы. Концепция создания и тенденции развития 

рынка информационных услуг. 

2 2 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

http://www.itp-lc.ru/low/it/decree-president-1060.html
http://www.itp-lc.ru/low/it/8-fz.html
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Тема 1.2  

Информационные 

технологии и 

 компьютерные  

системы 

Содержание учебного материала 
Персональный компьютер: назначение, характеристика основных устройств. Информационная 

технология: понятие, назначение. Понятие компьютерной системы. Компоненты 

компьютерной системы: информационное обеспечение, технические средства, их функции. 

Возможности современных компьютерных систем, тенденции развития запоминающих 

устройств.  

2   

 Самостоятельная работа обучающихся 

Сообщение на тему «Роль информатизации в развитии общества» 

Реферат на тему «Современные информационные технологии» 

4 2 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

Раздел II Программное обеспечение профессиональной деятельности 60   

Тема 2.1 

Программное 

обеспечение 

персонального 

компьютера 

Содержание учебного материала 

 Программное обеспечение. Прикладное программное обеспечение: понятие, назначение. Виды 

прикладных программ: текстовый и графический редакторы, электронные таблицы, системы 

управления базами данных. 

2 2-3 

 

ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

Тема 2.2 

 Оформление 

документов с 

помощью 

программы 

MS Word 

Содержание учебного материала 
Текстовый процессор MS Word: понятие, назначение, возможности. Объекты (текст, таблица, 

внедренный объект) и типовые действия с ними. Инструментальная среда: понятие. 

Обеспечение взаимодействия текста, графики, таблицы и других объектов, составляющих 

итоговый документ. Правила ввода, оформления и редактирования текста. 

 Форматирование текста: понятие, назначение, технология. 

 Колонтитулы: понятие, их назначение. Технология работы с табличной формой, 

иллюстрациями, выполнение колонной верстки. 

2  ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

Тема 2.3  

Обработка данных 

средствами 

электронных таблиц 

Microsoft Excel 

Содержание учебного материала 
Структура интерфейса табличного процессора. Объекты электронной таблицы и их параметры. 

Данные, хранящиеся в объектах электронной таблицы. Типовые действия над объектами. 

Технология создания и форматирования любого объекта электронной таблицы, диаграмм. 

Типы диаграмм в электронной таблице и их составные части. Редактирование диаграмм. 

Модели и моделирование: понятие, назначение. Классы моделей, их построение и 

исследование с помощью электронных таблиц. Этапы построения моделей в электронных 

таблицах. Особенности формирования структуры компьютерной модели для электронных 

таблиц. 

2  ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 
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Тема 2.4 

Автоматизированное 

рабочее место (АРМ) 

специалиста. 

Microsoft Access 

Содержание учебного материала 
АРМ: понятие, назначение. Техническое, программное и информационное обеспечение 

АРМов. Базы данных: понятие, основные элементы. Прикладная среда - система управления 

базами данных. Microsoft Access. Создание и форматирование базы данных. Способы 

структурирования и установления связей между объектами. Обработка данных. Работа с 

запросами. Формирование отчетов. 

2 

Тема 2.5  

Современные 

информационные 

технологи в 

документационном 

обеспечении 

управления 

Содержание учебного материала 
Организация делопроизводства и документооборота с использованием средств электронных 

коммуникаций. Планирование персональной деятельности с помощью MSOutlook. Работа с 

перечнем заданий: календари, дневники, записные книжки, список контактов. Защита 

информации от несанкционированного доступа: принципы, назначение, средства. Применение 

антивирусных средств защиты. 

2 

Тема 2.6 

Представление о 

программных средах 

компьютерной 

графики, 

мультимедийных 

средах. 

Создание 

презентаций в 

Microsoft 

PowerPoint 

Содержание учебного материала 
Графические информационные объекты. Средства и технологии работы с графикой. Создание 

и редактирование графических информационных объектов средствами графических 

редакторов, систем презентационной и анимационной графики.  

Мультимедиа среды. 

Microsoft PowerPoint: назначение, функциональные возможности, объекты и инструменты, 

области использования приложения, этапы. Создание презентации. Технология работы с 

каждым объектом презентации. Добавление эффектов мультимедиа. Создание управляющих 

кнопок. 

2 

 

 

Практические занятия 27   

1. Работа с таблицами и автоматическими вычислениями. Фигуры, объекты SmartArt. 2 2-3 ПК 1.1, ПК1.2 

ПК 1.3 

 

ПК2.1 ПК2.2, 

ПК2.3 ПК.2.4 

ПК.2.5 

 

ПК3.1 ПК3.2 

2. Многоуровневые списки, формулы, колонтитулы, буквица, колонки. 2 

3. Создание оглавления. 2 

4.Создание деловых документов. 2 

5. Создание документов на основе шаблонов. Создание шаблонов и форм. 2 

6. Создание комплексных составных документов. Слияние документов. 2 
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7.Организация расчетов в табличном процессоре. 2 ПК.3.3 ПК.3.4 

ПК.3.5,  

 

ПК4.1 ПК 4.2 ПК 

4.3 ПК.4.4 

ПК.4.5,  

 

ПК5.1 ПК 5.2 

ПК.5.3 ПК 5.4  

ПК5.5 

  

8. Связанные таблицы. Расчет промежуточных итогов в таблицах. 2 

9. Моделирование в электронных таблицах. 2 

10.Профессиональная работа в электронных таблицах. 2 

11.Работа с таблицами. Работа с формами, запросами, отчетами. 2 

12.Создание БД по специальности. 2 

13.Создание презентации по специальности. 2 

14.Использование компьютера в делопроизводстве. Применение антивирусных средств 

защиты. 

1 

Самостоятельная работа  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

документов техника-технолога; решение ситуационных производственных 

(профессиональных) задач. 

Реферат на темы: 

1.  «Издательские системы». 

2. «Совместная работа Excel и Access». 

3. «Средства создания и обработки компьютерной графики. Виды компьютерной графики». 

Доклад на темы: 

1. «Применение СУБД в профессиональной деятельности» 

2. Мультимедийные технологии 

3. АРМ в индустрии питания 

Сбор материала и подготовка к собственной базы данных (кондитерских хлебобулочных и др. 

изделий) 

Сбор материала и подготовка к презентации по специальности. 

18 2-3 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

Раздел III Системы машинного перевода 4   

Тема 3.1 

Средства 

автоматизации 

переводов 

Содержание учебного материала 
Машинный перевод. История электронного перевода. Отечественные системы машинного 

перевода. Основные возможности пакета PROMT. 

2 2-3 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 
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 Практические занятия 
Практическая работа №15. Перевод текста. 

1 2-3 ПК 1.1 - 1.3, 

ПК 2.1 -2.6,  

ПК 3.1 - 3.5,  

ПК 4.1 - 4.6,  

ПК 5.1 - 5.5  

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение на тему «Электронные словари: ABBYY LINGUO, МультиЛекс, Контекст, 

Microsoft» (Encarta, Bookshelf) и «Dorling Kindersley — Multimedia («Encyclopedia of Nature и 

др.)». 

1 3 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

Раздел IV Компьютерные комплексы и сети 18   

Тема 4.1 

Локальные 

вычислительные 

сети 

Содержание учебного материала 
Локальные вычислительные сети: основные понятия, назначение. Сетевое оборудование. 

Сетевые программные средства. Принципы сетевой безопасности. Совместимость 

оборудования по разным характеристикам и обеспечение совместимости информационного 

обеспечения (программ и данных). 

2 2-3 

 

ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

Тема 4.2 

Технология 

Интернет 

Содержание учебного материала 
Интернет: понятие, назначение. Виды сетей и сервисов. Подключение к Интернет. Поиск 

информации в Интернет. Использование Интернет для поиска профессиональной информации. 

Электронная почта: понятие, назначение, создание и отправка своих сообщений, получение 

почты. Ресурсы сети Интернет. 

2 

Тема 4.3 

Основы 

проектирования 

Web-страниц 

Содержание учебного материала 
Язык разметки гипертекста: создание, публикация Web-документов. 

2 

Тема 4.4  

Информационные 

справочные  

системы 

Содержание учебного материала 
Справочно-правовые системы: понятие, назначение, виды систем. Поиск нормативных 

документов (Федеральных законов, постановлений и т. п.): средства, способы. Справочная 

правовая система «Гарант», «Консультант Плюс». 

2 

 Практические занятия 6   

16.Работа с электронной почтой. Поиск информации в глобальной сети. 2 2-3 ПК 1.1 - 1.3, 

ПК 2.1 -2.6,  
17. Создание простого HTML документа. 2 
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18.Создание HTML документа с использованием списков, фреймов. 2 ПК 3.1 - 3.5,  

ПК 4.1 - 4.6,  

ПК 5.1 - 5.5 

Самостоятельная работа 
Реферат на темы: 

1.  «История великой сети» 

2. «Специализированные отраслевые справочные системы» 

4 2-3 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

Раздел V Основы компьютерной и информационной безопасности 4   

Тема 5.1 

Информационная 

безопасность 

Содержание учебного материала 
Защита от компьютерных вирусов. Организация безопасной работы с компьютерной техникой. 

2 3 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

 Самостоятельная работа 
Подготовка к зачету. 

2 2-3 ОК1  ОК2   ОК3 

ОК4  ОК5  ОК6  

ОК7  ОК8  ОК9 

 ВСЕГО: 96   



 

29 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Освоение программы учебной дисциплины «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности» осуществляется в учебном кабинете «Информационные 

технологии в профессиональной деятельности». 

 

Оборудование учебного кабинета:  

1. Рабочее место преподавателя  

2. Рабочее место студента для теоретических занятий  

3. Рабочее место студента для практических занятий 

 

Технические средства обучения:  

1. Персональный компьютер 

2. ЖК-проектор  

3. Экран 

 

3.2  Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

Основные источники:  

1. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учебник / Филимонова 

Е.В. — Москва : КноРус, 2017. — 482 с.  

URL: https://book.ru/book/922139. 

2. Пакеты прикладных программ : учебное пособие / Синаторов С.В. — Москва : КноРус, 

2019. — 195 с.  

URL: https://book.ru/book/930510 . 

 

Дополнительные источники:  

1. Базы данных : учебник / Кумскова И.А. — Москва : КноРус, 2016. — 399с.  

URL: https://book.ru/book/919609. 

2. Басаков, М.И. Современное делопроизводство (Документационное 

обеспечение управления): учебное пособие / М.И. Басаков. – Изд. 3-е, испр. и доп. - 

Ростов н/Д: Феникс, 2013. – 352 с.  

URL:https://docplayer.ru/35705966-M-i-basakov-deloproizvodstvo-konspekt-lekciy-izdanie-

devyatoe.html 

2. Гражданский кодекс РФ. 

URL: http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5142/ 

3. Доктрина информационной безопасности РФ. 

URL: http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_208191/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://book.ru/book/922139
https://book.ru/book/930510 
https://book.ru/book/919609
https://docplayer.ru/35705966-M-i-basakov-deloproizvodstvo-konspekt-lekciy-izdanie-devyatoe.html
https://docplayer.ru/35705966-M-i-basakov-deloproizvodstvo-konspekt-lekciy-izdanie-devyatoe.html
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5142/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_208191/


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 

обучающимися самостоятельной и контрольной работы. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Уметь: 

использовать технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально 

ориентированных информационных 

системах; 

практические занятия,  

фронтальный опрос, 

 тестирование 

использовать в профессиональной 

деятельности различные виды программного 

обеспечения, в том числе специального; 

практические занятия,  

фронтальный опрос. тестирование 

применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

практические занятия,  

самостоятельная работа,  

тестирование 

Знать: 

общий состав и структуру персональных 

электронно-вычислительных машин и 

вычислительных систем; 

тестирование 

основные понятия автоматизированной 

обработки информации; 

тестирование 

состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; 

тестирование 

методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации; 

тестирование 

базовые системные программные продукты и 

пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности; 

тестирование 

основные методы и приемы обеспечения 

информационной безопасности 
контрольная работа (тестирование) 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.1 Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: профессиональный цикл, общепрофессиональная дисциплина. При 

изучении дисциплины используются знания обучающихся по ОГСЭ.05 Русский язык и культура 

речи, ЕН.01 Математика. 

 Знания и умения, полученные при изучении дисциплины, обучающиеся могут  использовать 

и применять при изучении учебной дисциплины ОП.15 «Документоведение», профессиональных 

модулей и  при похождении всех видов практик. 
 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний составных 

элементов деятельности в области метрологии, стандартизации и оценки качества, приобретения 

умений их применять в условиях, моделирующих профессиональную деятельность, а также 

формирования необходимых компетенций. 

Задачи усвоения учебной дисциплины: 

- усвоение основных понятий; 

- изучение целей, задач, принципов, объектов, субъектов, средств, методов и правовой базы 

стандартизации, метрологии, оценки и подтверждения соответствия; 

- освоение умений работы с нормативными документами; перевода внесистемных единиц в 

системные; проверки правильности оформления сертификатов и деклараций соответствия. 

Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

профессиональных компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку. 

ПК 1.2. Контролировать качество сырья. 

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

качеством. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски. 

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 
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ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов 

детского питания. 

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов 

сливочного масла и напитков из пахты. 

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

ПК 3.3.  Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

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

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты. 

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

молочной сыворотки. 

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

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

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

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

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

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ДПК 08.1 Обладать готовностью обеспечивать качество продуктов питания из молочного 

сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка 

ДПК 08.2 Уметь работать с компьютером как средством управления информацией 

ДПК 08.3 Обладать способностью оценивать современные достижения науки технологии 

производства молока и молочных продуктов и предлагать новые конкурентоспособные продукты.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и 

процессов; 

- оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой; 

- использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества; 

- приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и 

международной системой единиц СИ. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия метрологии; 

- задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

- формы подтверждения соответствия; 

- основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических 

стандартов; 

    - терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и 

международной системой единиц СИ 
 

1.4 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 81 час, в том числе: 

              обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 54 часа; 

              самостоятельной работы обучающегося – 27 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид  учебной  работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 81 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 54 

в том числе:  

     лабораторно-практические занятия 20 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 27 

в том числе:  

Внеаудиторная самостоятельная работа (работа с нормативными документами) 24 

Поиск необходимой информации в сети Интернет, ее изучение 3 

Промежуточная  аттестация в форме            Дифференцированный зачет 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.08 Метрология и стандартизация 

 

Наименование разделов и тем 
Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

 

Объём 

часов 

 

Уровень 

освоения  

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Введение Содержание учебного материала  

2 

  

 

Понятия дисциплины: метрология, стандартизация, техническое регулирование, 

подтверждение соответствия. Цели, задачи  и структура дисциплины. 

Профессиональная значимость, виды межпредметных связей.  

 

2 ОК 1 

Раздел 1Техническое законодательство 
 

4 

 

 
Тема 1.1 

Техническое регулирование 
Содержание учебного материала 
Федеральный закон «О техническом регулировании»: сфера применения, объекты, 

структура. Принципы технического регулирования. Технические регламенты: понятие, цели 

принятия, содержание и  применение. Порядок разработки, принятия, изменения и отмены. 

Технические регламенты ЕАЭС. 

Правила и нормы, регламентируемые действующими законами. 

Информация о нарушении требований технических регламентов и отзыв продукции. 

Ответственность за несоответствие объектов стандартизации требованиям технических 

регламентов. 

2 

 

0222 

2222222222

2222222 

222 

ОК 1  ОК 2 

ОК 3  ОК 4 

ОК 6  ОК 7 

ОК 8 

 

 

Практические занятия 

Анализ структуры и содержания  ФЗ-184  «О техническом регулировании» и его применение 

в практических ситуациях 
2 

 ПК 1.1 – 1.3 

ПК 2.1 – 2.6 

ПК 3.1 – 3.5 

ПК 4.1 – 4.6 

Раздел 2 Основы стандартизации  37 
 ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8  

Тема 2.1 

Методологические основы 

стандартизации. Принципы и 

методы стандартизации  

 

Содержание учебного материала 

История развития стандартизации в России. Цели и задачи стандартизации. Объекты, 

их классификация. Субъекты стандартизации: организации, органы и службы. Уровни 

субъектов: международный, региональный (межгосударственный), национальный. Функции 

национального органа по стандартизации. Технические комитеты по техническому 

регулированию и метрологии: статус, состав, порядок создания и деятельности. 

Принципы стандартизации. Методы стандартизации: упорядочение объектов, 

унификация продукции,  агрегатирование. 

 

  

2 

 

Тема 2.2 

Средства стандартизации и 

технического регулирования 

Содержание учебного материала 

Средства стандартизации и технического регулирования. Нормативные документы 

(НД) в области стандартизации: понятие, виды (технические регламенты, стандарты, 

классификаторы). Стандарты: понятия, категории, виды. Требования к структуре и 

содержанию стандартов разных видов. Порядок разработки, утверждения, обновления и 

 

2 

 

2 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 7 



 

38  
 

 

отмены стандартов. 

Информационное обеспечение стандартизации. Порядок  официального 

опубликования стандартов и технических регламентов.  

ОК 8 

 

  

Практические занятия 

Анализ структуры стандартов разных категорий и видов 

Использование стандартов при оформлении текстовых документов 

 

8 

 ПК 1.1 – 1.2 

ПК 2.1, ПК 2.5 

ПК 3.1, ПК  3.4 

ПК 4.1, ПК  4.5 

   ДПК 08.2 

 

Тема 2.3 

Технические условия 

Содержание учебного материала  

2 

 

Технические условия, структура и обозначение. Объекты, определение, 

назначение. Порядок разработки и  оформления, принятия, учета.  

 

3 

 ОК 1  ОК 2 

ОК 4   ОК 9 

Практические занятия 

Маркировка и штриховое кодирование 

Составление ТУ  

 

 

4 

 ПК 1.1 – 1.3 

ПК 2.1 – 2.5 

ПК 3.1 – 3.4 

ПК 4.1 – 4.5 

ПК 5.2, ПК 5.5 

  ДПК 08.3 

Тема 2.4 

Системы стандартизации 
Содержание учебного материала  

2 

  

 Системы стандартизации: понятие, назначение, классификация. Национальная 

система стандартизации России: объекты, структура, назначение. Перечень стандартов, 

входящих в систему.  

Межгосударственная система стандартизации: понятие, цели, задачи, основные 

принципы и организация работ по межгосударственной стандартизации, объекты. Виды 

межгосударственных стандартов, их назначение. Порядок разработки, принятия, отмены, 

внесения изменений. Правила принятия международных стандартов в качестве 

межгосударственных.  

Межотраслевые системы стандартов: назначение, виды. Классификация 

межотраслевых систем на группы. 

  

2 

 

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

 

Тема 2.5 

Государственный контроль 

(надзор) за соблюдением 

требований технических 

регламентов и государственных 

стандартов 

 

Содержание учебного материала 

Государственный контроль и надзор за соблюдением требований технических 

регламентов и государственных стандартов: понятие, объекты, назначение, различие. 

Принципы, формы государственного надзора и контроля.  

Права и обязанности государственных инспекторов по соблюдению  требований 

технических регламентов и государственных стандартов. Ответственность за нарушение 

действующего законодательства. 

 

2 

2 ОК 1 

ОК 3 

ОК 9 

 



 

39  
 

 

 Самостоятельная работа обучающихся 

1. Изучение ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» по вопросам: 

Требование к сырому молоку и продуктам его переработки. 

Идентификация молока 

2. Изучение ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» 

Требования к маркировке упакованной пищевой продукции  

Правила обращения на рынке 

3. ФЗ-162 «О стандартизации в РФ» 

Технические комитеты по стандартизации 

Информационное обеспечение стандартизации 

4. Изучение ГОСТ Р 1.2-2014 « Стандарты национальные. Правила разработки, утверждения, 

обновления и отмены» 

5. Изучение ГОСТ 51740-2001 «Технические условия на пищевые продукты. Общие 

требования к разработке и оформлению» 

6.  Поиск необходимой информации в сети Интернет, ее изучение 

 

15 

  

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

 

Раздел 3 Основы метрологии 

 
16  

 

2 

 

 

 

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

 

 

Тема 3.1 

Сущность и содержание 

метрологии 

 

 

 

Содержание учебного материала 

Метрология: краткая история развития. Основные понятия, структурные элементы. 

Цели, задачи и принципы.  Разделы метрологии: теоретическая, практическая и 

законодательная метрология. 

Профессиональная значимость метрологии в различных отраслях народного 

хозяйства. Объекты метрологии: величины физические и нефизические. Характеристика 

величин: размер и размерность. Значения измеряемых величин: истинные, действительные, 

фактические. 

Единицы физических величин: понятия, основные и производные единицы 

измерений. Международная система единиц физических величин (СИ), ее применение в 

России. 

 

2 

 

  

 

Тема 3.2 

Субъекты метрологии 

Содержание учебного материала 

Субъекты метрологии: Федеральное агентство по техническому регулированию и 

метрологии. Государственные научные метрологические центры и службы, ЦСМ. Их права, 

обязанности и функции. 

Международные  и региональные метрологические организации (МБМВ, МОЗ). Цели, 

задачи, структура 

 

2 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

 

Тема 3.3 

Средства и методы измерений 

 

Содержание учебного материала 

Средства измерений: определение, классификация, назначение. 

Средства поверки и калибровки: понятие, назначение. Эталонная база, Способы 

подтверждения соответствия средств измерения: поверочные клейма и свидетельства.  

Средства измерений по техническим устройствам, их краткая характеристика. 

Нормируемые метрологические характеристики средств измерений, классификация 

              Методы измерений: понятие, классификация. Преимущества и недостатки разных 

методов. 

 

2 

 

2 

 

ОК 1  ОК 2 

ОК 3  ОК 4 

ОК 6  ОК 7 

ОК 8 
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Тема 3.4 

Государственная система 

обеспечения единства 

измерений 

(ГСИ) 

Содержание учебного материала 
ГСИ: понятие, назначение, структура. 

Правовые основы обеспечения единства измерений. Федеральные законы и 

организационно-методические документы. 

ФЗ «Об обеспечении единства измерений» 102-ФЗ от 26.06.2008, его структура, 

основные положения, внесенные изменения и дополнения. 

 Государственная метрологическая служба (ГМС) и иные государственные службы 

обеспечения единства измерений: понятие, назначение, службы, входящие в ГМС, их 

характеристика. 

Государственный метрологический контроль и надзор: понятие, назначение. Виды, 

сферы распространения. Права и обязанности государственных инспекторов по 

обеспечению единства измерений. Ответственность за нарушение действующего 

законодательства. 

 

 

2 

 

3 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

 

 Практические занятия 

Анализ структуры и содержания  ФЗ «Об обеспечении единства измерений» и его 

применение в практических ситуациях  

Решение ситуационных задач по переводу внесистемных  национальных единиц измерения в 

единицы международной системы (СИ) 

 

4 

  

ПК 1.1 

ПК 2.6 

ПК 3.5 

ПК 4.6 

 

 

 

 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

1.Изучение ФЗ-102 «Об обеспечении единства измерений» от 26.06.2008 по вопросам: 

Требования к эталонам единиц величин 

Утверждение типа стандартных образцов или типа средств измерений. 

2. Поиск необходимой информации в сети Интернет, ее изучение 

 

4 

 

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

 

Раздел 4 Оценка и подтверждение соответствия продукции  

 

22   

Тема 4.1 

Сущность и содержание 

подтверждения соответствия  

Содержание учебного материала 

               История сертификации в России. Оценка и подтверждение соответствия: понятия, 

формы, назначение, значение сертификации в рыночных условиях. 

Структурные элементы сертификации и декларирования соответствия: цели и 

задачи, принципы, виды, объекты, методы. Общность и отличия сертификации и декларации 

о соответствии 

          

         2 

  

2 

ОК 1   ОК 2 

ОК 4  ОК 5 

 

Тема 4.2 

Правила по  проведению работ 

в области  подтверждения 

соответствия 

Содержание учебного материала 

            Средства сертификации и декларирования. Способы подтверждения соответствия. 

Виды сертификатов, декларации о соответствии, знаки соответствия и знаки обращения на 

рынке, их статус. Основания для выдачи сертификатов и деклараций о соответствии, 

 

2 
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 порядок их регистрации. Порядок приостановления, продление срока действия, 

аннулирование сертификатов 

Обязательная и добровольная сертификация: участники, объекты, системы, статус. 

Условия ввоза на территорию России продукции, подлежащей обязательной сертификации. 

Декларирование соответствия: объекты, схемы, регистрация. Перечни продукции, 

подлежащей обязательной сертификации и декларированию. 

  

2 

 

ОК 1  ОК 2 

ОК 3  ОК 4 

ОК 6  ОК 7 

ОК 8 

 

Тема 4.3 

Субъекты  сертификации и 

декларирования соответствия 

Содержание учебного материала 

              Субъекты сертификации и декларирования: федеральный, центральные и 

территориальные органы по сертификации, испытательные лаборатории, заявители. 

Функции, права и обязанности. Заявители в Системах сертификации, их права и 

обязанности. 

 

 2 

2 ОК 1  ОК 2 

ОК 3  ОК 4 

ОК 6  ОК 7 

ОК 8 

 

 

 

Практические занятия 

Проверка правильности заполнения сертификатов и деклараций о соответствия 

 

 

2 

 ПК 1.1 – 1.2 

ПК 2.1, ПК 2.5 

ПК 3.1 – 3.4 

ПК 4.1 – 4.5 

ПК 5.4 – 5.5 

   ДПК 08.1 

Тема 4.4 

Правовая база подтверждения 

соответствия 

Содержание учебного материала 
Федеральный закон «О защите прав потребителей»: сфера применения, объекты, 

структура. Изучение правовой основы и решение ситуационных задач. 

 

2 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

Тема 4.5 

Испытания и контроль качества 

продукции 

 

 

Содержание учебного материала 

Основные понятия в области качества, оценка уровня качества продукции: 

показатели, методы определения. 

Испытания: понятие, виды испытаний, объекты, субъекты, средства, методы 

испытаний. 

Контроль качества: понятие, классификация контроля по разным признакам. 

Общность и различия испытаний, контроля и сертификации. 

Системы менеджмента качества, понятия, принципы, нормативное обеспечение. 

             Государственный и муниципальный контроль качества. ФЗ-294 «О защите прав 

юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении 

государственного контроля (надзора) и муниципального контроля»: сфера применения, 

основные понятия, объекты.   

Классификация проверок и основания для их проведения. Ответственность 

проверяемых лиц. 

 

4 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 9 

 
 

 Самостоятельная работа обучающихся 

1. Изучение ФЗ-184 «О техническом регулировании» по вопросам: 

Средства информации о подтверждении соответствия. 

Правила проведения сертификации и декларирования. Общность и различия между ними. 

Основания для выдачи сертификатов и деклараций о соответствии. 

Структура, статус испытательной лаборатории, ее оснащение. 

2. Изучение ФЗ-294 «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей 

при осуществлении государственного контроля (надзора) и муниципального контроля» по 

вопросам: 

 

8 

  

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 
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Порядок оформления результатов проверки   

3. Поиск необходимой информации в сети Интернет, ее изучение 

Всего 81   



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации рабочей программы учебной дисциплины имеется учебная лаборатория  

метрологии и стандартизации. 

Оборудование: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место преподавателя; 

компьютерный стол; доска. 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

проектор, экран, диски, слайды.  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

Основные источники: 

1. Федеральный закон от 27 декабря 2002 г. № 184-ФЗ «О техническом регулировании» 

2. Федеральный закон от 29 июня 2015 г. № 162-ФЗ «О стандартизации в Российской Федерации»  

3. Федеральный закон от  26 июня 2008 г. № 102-ФЗ «Об обеспечении единства измерений» 

4. Федеральный закон от 07 февраля 1992 г. № 2300-1-ФЗ «О защите прав потребителей» 

5. Федеральный закон от 26 декабря 2008 г. № 294-ФЗ «О защите прав юридических лиц и 

индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) и 

муниципального контроля» 

6. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР 

ТС 033/2013) от 09 октября 2013 № 67. 

7. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности  пищевой продукции» (ТР ТС 

021/2011) от 09 декабря 2011 № 880 

8. Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (ТР ТС 

022/2011) от 09 декабря 2011 № 881 

9. Положение о регистрации деклараций о соответствии продукции требованиям технических 

регламентов Таможенного союза (утв. решением Коллегии Евразийской экономической комиссии 

от 09.04.2013 № 76). 

10.Постановление  Правительства РФ от  18.09.2012  № 942 «О порядке   

     декларирования соответствия впервые выпускаемой в обращение продукции». 

11.ГОСТ Р ИСО 9001 – 2011. Системы менеджмента качества. Общие требования 

     12.ГОСТ Р 1.0 – 2012 «Стандартизация в РФ. Общие положения». 

     13.ГОСТ Р 1.2 – 2014 «Стандарты национальные. Правила разработки, утверждения, обновления и 

отмены».  

14.ГОСТ Р 1.5 – 2012 «Стандартизация РФ. Стандарты национальные РФ. Правила построения, 

изложения, оформления и обозначения».  

15. ГОСТ Р 1.10 – 2004 «Стандартизация в РФ. Правила стандартизации  и рекомендации по 

стандартизации» устанавливает  порядок их разработки, утверждения, изменения, пересмотра и 

отмены». 

16.ГОСТ 51740-2001 «Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке 

и оформлению».  

17.ПР 50.2.006-94 «ГСИ. Порядок проведения поверки средств измерений» № 640 от 21 июля 1994 г 

18. Донченко, Л.В. Концепция НАССР на малых предприятиях: учебное пособие для СПО/Л.В. 

Донченко, Е.А. Ольховая. – 3-е изд., стер. – Санкт-Петербург: Лань, 2018. – 180с.   

19.Дунченко, Н.И. Управление качеством продукции: учебник для СПО/ Н.И. Дунченко, В.С. 

Янковская. – Санкт-Петербург: Лань, 2018. – 304с.     

20.Зекунов, А.Г. Управление качеством: учебник и практикум для СПО/А.Г. Зекунов. – Москва: 

Юрайт, 2018. – 475с.   

 21. Лифиц, И.М. Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия: учебное пособие и 

практикум для СПО /И.М. Лифиц. – 12-е изд., перераб. и доп. – Москва: Юрайт, 2018. – 314с.     

22.Хрусталёва, З.А. Метрология, стандартизация, сертификация: практикум, учебное пособие/З.А. 

Хрусталёва. – 3-е изд., стер. – Москва: КноРус, 2019. – 172с.    
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23.Шишмарёв, В.Ю. Метрология, стандартизация и техническое регулирование: учебник для СПО/ 

В.Ю. Шишмарёв. – 9-е изд., стер. – Москва: ИЦ «Академия», 2018. – 320с.    

24.Шишмарев, В.Ю. Метрология, стандартизация и сертификация: учебник / Лифиц, 

И.М. Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия: учебник / Лифиц И.М. — Москва: 

КноРус, 2019. — 299 с. — (Текст электронный BOOK.ru) 

25.Хрусталева, З.А. Метрология, стандартизация и сертификация. Практикум, учебное пособие / 

Хрусталева З.А. — Москва: КноРус, 2019. — 171 с. —  (Текст: электронный BOOK.ru) 

26.Шишмарев В.Ю. — Москва: КноРус, 2020. — 304 с. — (Текст электронный BOOK.ru) 

 

Дополнительные источники: 

1. Боларев Б.П. Стандартизация, метрология, подтверждение соответствия: Учеб. пособие. – М.: 

ИНФРА-М, 2013. – 254 с. – (Высшее образование). 

2. Гугелев А.В. Стандартизация, метрология и сертификация: Учебное пособие. – М.: 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2009. – 272 с. 

3. Димов Ю.В. Метрология, стандартизация и сертификация. Учебник для вузов. 2-е изд. – СПб: 

Питер, 2004. – 432 с.: ил. – (Серия «Учебник для вузов). 

4. Качурина Т.А. Метрология и стандартизация : учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия, 2013. – 128 с. 

5. Кошевая И.П., Канке А.А. Метрология, стандартизация, сертификация: Учебник. – М.: ИД 

«Форум»: ИНФРА-М, 2009.  

6. Николаева М.А.,  Карташова Л.В. Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия: 

учебник / М.А.Николаева, Л.В. Карташова. – М.: ИД «Форум»: ИНФРА-М, 2013. – 336 с. : ил. – 

(Высшее образование). 

7. Николаева М.А.,  Карташова Л.В., Лебедева Т.П. Стандартизация, метрология и 

подтверждение соответствия: учебное пособие: практикум  / М.А.Николаева, Л.В. Карташова, 

Т.П.Лебедева.  – М.: ИД «Форум»: ИНФРА-М, 2014. – 64 с. – (Высшее образование). 

8. Панова Л. А. Метрология, стандартизация и сертификация в общественном питании: Учебник. 

– М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2006. 

9. Тедеева Ф.Л. Стандартизация, метрология, подтверждение соответствия: учебное пособие  / 

Ф.Л. Тедеева.  – Ростов н /Д : Феникс, 2009. 

10. Хрусталева З.А. Метрология, стандартизация и сертификация. Практикум: учебное пособие / 

З.А.Хрусталева. – 3-еизд., стер. – М.:КНОРУС, 2016. – 176 с. – (Среднее профессиональное 

образование) 

 

Интернет-ресурсы: 

Информационно-справочная система «Консультант плюс» 

http://www.gost.ru/ Сайт Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии  

http://www.igost.ru/  База ГОСТ  

http://protect.gost.ru/ Новые поступления стандартов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

http://www.gost.ru/
http://www.igost.ru/
http://protect.gost.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

 

Должен уметь: 

- применять требования нормативных документов к основным 

видам продукции (услуг) и процессов; 

 

 

Индивидуальный тестовый контроль 

Оценка выполнения практических заданий 

- оформлять техническую документацию в соответствии с 

действующей нормативной базой; 

Оценка выполнения практических заданий 

- использовать в профессиональной деятельности 

документацию систем качества; 

Индивидуальный тестовый контроль 

- приводить несистемные величины измерений в соответствие 

с действующими стандартами и международной системой 

единиц СИ. 

 

Индивидуальная форма 

Оценка выполнения практических работ 

Оценка выполнения внеаудиторной 

самостоятельной работы 

Должен знать: 

- основные понятия метрологии; 

 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный контроль 

- задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; Фронтальный опрос 

Оценка выполнения внеаудиторной 

самостоятельной работы 

- формы подтверждения соответствия; Индивидуальная форма 

Устный контроль, тестирование 

 

- основные положения систем (комплексов) общетехнических и 

организационно-методических стандартов; 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный контроль  

Оценка выполнения практической работы 

   - терминологию и единицы измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой 

единиц СИ 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный контроль 

Оценка выполнения практических заданий 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

       Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.07 Технология молока и 

молочных продуктов. 
 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный цикл, общепрофессиональные дисциплины. 

      Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области истории, 

права, географии. Общие и профессиональные компетенции, полученные в рамках данной 

дисциплины, могут применяться при изучении дисциплин: ОП.10 Основы экономики, менеджмента 

и маркетинга, ОП.11 Охрана труда, ОП.12 Безопасность жизнедеятельности, ОП.14 Технология 

планирования профессиональной карьеры 
 

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

дисциплины:  

           Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

профессиональных компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального  и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения заданий. 

ОК  8.  Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться  в условиях  частой  смены  технологий  в профессиональной  

деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать и проводить приемку сырья. 

ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья. 

ПК 1.3. Организовывать и осуществлять хранение сырья. 

ПК  2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного 

производства. 

            ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

            ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 
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ПК   3.1.  Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых 

кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных и 

кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве 

кондитерских изделий. 

          ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла 

и напитков из пахты. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных 

видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве 

различных видов макаронных изделий. 

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

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

          ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 5.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания услуг в 

области производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания услуг 

исполнителями. 

ПК 5.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства хлеба, 

хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий. 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-  использовать необходимые нормативные документы;  

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

законодательством;  

- осуществлять профессиональную деятельность в соответствии с действующим  

законодательством;  

- определять организационно-правовую форму организации; анализировать и оценивать результаты и 

последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 - основные положения Конституции Российской Федерации; права и свободы человека и 

гражданина, механизмы их реализации; 

 - основы правового регулирования коммерческих отношений в сфере профессиональной 

деятельности;  

 - законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной деятельности;  

 - организационно-правовые формы юридических лиц; правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности;  

 - права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности;  

порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения;  

 - правила оплаты труда;  

 - роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения;  

  - виды административных правонарушений и административной ответственности; нормы защиты 

нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 
 

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
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         максимальной учебной нагрузки обучающегося  -  72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 24 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  48 

в том числе:  

     практические занятия 8 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 24 

в том числе:  

подготовка реферата   2 

подготовка сообщений 8 

решение задач 2 

выполнение индивидуальных заданий по комментированию норм права применительно к 

конкретным ситуациям 

12 

Промежуточная аттестация  в форме    -       дифференцированного зачета.                                       
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.09 Правовые основы профессиональной деятельности 

 
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объём 

часов  

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Право и экономика. 20   

Тема 1.1  

Правовое регулирование 

экономических отношений 

Содержание учебного материала 

Виды экономических отношений. Предпринимательская деятельность. Наёмный труд. 

Лицензирование, стандартизация, сертификация, единство измерений. 

2 2  

ОК 1 – ОК 3 

 

Тема 1.2 

 Правовое положение 

субъектов 

предпринимательской 

деятельности 

Содержание учебного материала 

Понятие и виды субъектов предпринимательской деятельности. Право собственности, 

формы собственности. 

Граждане, как субъекты предпринимательской деятельности. 

Юридические лица, как субъекты предпринимательской деятельности. 

Несостоятельность (банкротство) субъектов предпринимательской деятельности. 

8 2 ОК 1 – ОК 5 

Практические занятия  

Определение правомочий собственника. 

2  ПК 1.1 – ПК 5. 

Тема 1.3 

Экономические споры 

Содержание учебного материала. 

 Правовое регулирование договорных отношений. Защита гражданских прав и  

 экономические споры. 

Порядок рассмотрения экономических споров арбитражным судом. Исковая давность. 

2 2 ОК 3 

ОК 5 

ОК 6 

Практические  занятия 

 Составление искового заявления в арбитражный суд. 

2  ПК 5.1 –ПК 5.5 

 Самостоятельная работа  обучающихся  

Подготовка реферата: 

«Формы собственности по российскому законодательству». 

4  ОК 4 

ОК 5 

Раздел 2. Труд и социальная защита населения. 50 

Тема 2.1 

Трудовое право как отрасль 

права 

 

Содержание учебного материала 

Труд, трудовые отношения и трудовое право. 

Предмет, метод, источники трудового права. Правосубъектность сторон трудового 

договора 

2 2 ОК 1 – ОК 4 

Тема 2.2 

Правовое регулирование 

занятости и трудоустройства 

населения РФ 

Вариативность русского 

произношения 

Содержание учебного материала 

Организация занятости  и трудоустройства населения в Российской Федерации. Правовое 

положение безработных граждан. 

   

2 2 ОК 1 – ОК 4 

Практические занятия 

  Составление резюме. 

 

2  ПК 5.3 
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Тема 2.3 

Трудовой договор 

 

Содержание учебного материала 

Понятие и виды трудового договора. Оформление трудовых отношений. 

Изменение трудового договора. Отстранение от работы. 

Прекращение трудового договора. 

6  2 ОК 1 – ОК 10 

Практические занятия 

 Оформление документов при приёме на работу. Составление трудового договора. 

2  ПК 1.1 

Тема 2.4 

 Рабочее время и время 

отдыха 

 

Содержание учебного материала. 

Понятие рабочего времени, виды рабочего времени (нормальное, сокращенное, 

неполное).  

Совместительство, совмещение должностей, сверхурочная работа, ненормированный 

рабочий день, разделение дня на части. 

Виды времени отдыха. Отпуска (предоставление, замена денежной компенсацией, отзыв 

из отпуска). 

2 2 ОК 2 – ОК 9 

Тема 2.5 

Заработная плата 

 

Содержание учебного материала 

Понятие заработной платы. Социально-экономическое и правовое содержание 

заработной платы (государственное и локальное). 

Порядок и условия выплаты заработной платы. 

Оплата труда при отклонении от нормальных условий. 

2 2 ОК 1 

ОК 5 

ОК 8 

 

Тема 2.6 

Трудовая дисциплина 

 

Содержание учебного материала 

Понятие трудовой дисциплины, методы ее обеспечения. Понятие дисциплинарной 

ответственности. Виды Дисциплинарных взысканий. Порядок привлечения к 

дисциплинарной ответственности. Порядок обжалования и снятия дисциплинарных 

взысканий. 

2 2 

 

 

 

ОК 1 – ОК 10 

 

 

 

 

Тема 2.7 

Материальная 

ответственность сторон 

трудового договора 

 

Содержание учебного материала 

Понятие, основания и условия привлечения к материальной ответственности сторон 

трудового договора. Полная и ограниченная материальная ответственность.  

 Индивидуальная и коллективная материальная ответственность. Порядок возмещения 

материального ущерба. Виды ущерба, возмещаемого работнику. 

2 2 

 

 

 

 

ОК 3 

ОК 6 

ОК 9 

Тема 2.8. 

Трудовые споры 

 

Содержание учебного материала 

Понятие и причины возникновения трудовых споров. Классификация трудовых споров. 

Порядок разрешения коллективных трудовых споров. Право на забастовку. Незаконная 

забастовка и её правовые последствия. 

4 2 ОК 2 – ОК 10 

 Практические занятия 

 Деловая игра «Разрешение индивидуального трудового спора». 

2  ПК 1.1 – ПК 5.5 

Тема 2.9 

Социальное обеспечение 

граждан 

Содержание учебного материала 

Социальная защита и социальное обеспечение.  Понятие и виды трудового стажа. 

Понятие пенсии. Пособия по государственному социальному страхованию. Пособия 

гражданам, имеющим детей. Пособие по безработице. 

2 2 ОК 4 

ОК 8 
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 Самостоятельная работа обучающихся 

Выполнение индивидуальных заданий по комментированию норм права по        темам: 

«Индивидуальные трудовые споры». «Органы по рассмотрению индивидуальных 

трудовых споров (КТС, суд)».  «Сроки подачи заявлений и сроки разрешения дел».  

«Исполнение решений по трудовым спорам». 

«Понятие и виды стажа». 

 «Виды социальной помощи по государственному страхованию (медицинская помощь, 

пособия по временной нетрудоспособности, по беременности и родам, по уходу за 

ребёнком, единовременные пособия)». 

«Пенсии и их виды.  Условия и порядок назначения». 

Подготовить сообщение о минимальной заработной плате, индексации      заработной 

платы, видах и системах оплаты труда. 

Решение ситуационных задач по теме: «Трудовой договор» 

Подготовить сообщение о негосударственных организациях, оказывающих услуги  по 

трудоустройству  граждан. 

20 

 

 ОК 1 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

Раздел 3. Административное право. 2   

Тема 3.1 

Административные 

правонарушения и 

административная 

ответственность 

Содержание учебного материала 

Понятие административного права. Субъекты административного права. 

Административные правонарушения. 

Понятие административной ответственности. Виды административных взысканий. 

Порядок наложения административных взысканий. 

2 2 ОК 2 

ОК 3 

ОК 7 

ОК 8 

                                                                                                                                                                          

                                                                                                                                                                                 Всего:            72 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

          Реализация рабочей программы учебной дисциплины осуществляется в учебном кабинете 

социально-гуманитарных дисциплин, в котором имеется возможность обеспечить свободный доступ 

в Интернет во время учебного занятия и в период внеучебной деятельности обучающихся.  

          Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее 

место преподавателя; компьютерный стол; доска. 

          Технические средства обучения: интерактивная доска; компьютер с лицензионным 

программным обеспечением. 

 

          В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы учебной 

дисциплины «Правовые основы профессиональной деятельности» входят: 

 многофункциональный комплекс преподавателя; 

 наглядные пособия (нормативно – правовые документы, портреты политических лидеров); 

 информационно-коммуникационные средства; 

 экранно-звуковые пособия; 

 комплект технической документации, в том числе паспорта на средства 

обучения, инструкции по их использованию и технике безопасности; 

 библиотечный фонд. 

В библиотечный фонд входят учебники, учебно-методические комплекты (УМК), 

обеспечивающие освоение учебной дисциплины «Правовые основы профессиональной 

деятельности». 

Библиотечный фонд дополнен энциклопедиями, справочниками, научной и научно-

популярной и другой литературой.  

В процессе освоения программы учебной дисциплины «Правовые основы профессиональной 

деятельности» студенты имеют возможность доступа к электронным учебным материалам по 

предмету, имеющимся в свободном доступе в сети Интернет (электронным книгам, практикумам, 

тестам и др.) 

3.2  Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

Основные источники: 

 

1. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для студентов 

образовательных учреждений среднего профессионального образования/ В.В. Румынина. - М.: 

Издательский центр «Академия» 

, 2017 

2. Шкатулла В. И.. Основы правовых знаний: Учеб. пособие для студ. сред, проф. учеб. 

заведений / В. И. Шкатулла, В.В. Надвикова, М. В. Сытинская; Под ред. В. И. Шкатуллы. — 4-е изд., 

пере- раб. и доп. — М.: Издательский центр «Академия»,2017 

Дополнительные источники: 

1. Долинская, В.В. Предпринимательское право: учебник для студентов образовательных 

учреждений среднего профессионального образования/ В.В. Долинска. М.: Издательский центр 

«Академия», 2010. – 208 с. 

2. Казанцев, В.И., Трудовое право: учебник для студентов среднего профессионального 

образования/ В.И. Казанцев, В.Н. Васин. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 432 с. 

3. Гомола, А.И. Гражданское право: учебник для студентов учреждений среднего 

профессионального образования/ А.И. Гомола. М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 416 с. 
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4. Галаганов, В.П. Право социального обеспечения: учебник для студентов учреждений 

среднего профессионального образования/ В.П. Галаганов. М.: Издательский центр «Академия», 

2016. – 416 с. 

5. Административное право Российской Федерации: учебник для студентов средних 

профессиональных заведений юридического профиля/ В.Я. Насонов и др.. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2012. – 208 с. 

 

Нормативно – правовые документы: 

1. Конституция Российской Федерации. – М.: Эксмо, 2020. – 32 с. 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации (части первая, вторая, третья, четвертая): по 

состоянию на 15. 06. 2019 года. – Новосибирск: Сиб. унив. изд-во. 2019. – 528 с. 

3. Трудовой кодекс Российской Федерации: по состоянию на 1 апреля 2010 года. Новосибирск: 

Сиб. унив. изд-во. 2019. -  189 с. 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях: по состоянию на 1 

ноября 2017 г. с учетом изменений, внесенных Федеральным законом от 2 октября 2012г. № 158 ФЗ – 

М.: Проспект, КноРус, 2017. – 448 с. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. https: //rosuchebnik.ru 

2. https://book.ru/book 

3. https://consultant.ru (Правовая система Консультант Плюс 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения  

Должен уметь: 

использовать нормативно-правовые документы, 

регламентирующие профессиональную деятельность; 

 Индивидуальный контроль 

наблюдение и оценка выполнения практических работ 

защищать свои права в соответствии с действующим 

законодательством; 

Индивидуальный контроль 

анализ производственной ситуации 

Должен знать: 

основные положения Конституции Российской 

Федерации; 

Фронтальный контроль 

устный,  

Индивидуальный контроль 

письменный опрос,  тестирование 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их 

реализации; 

Фронтальный контроль 

устный,  

Индивидуальный контроль 

письменный опрос,  тестирование 

понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной деятельности; 

Фронтальный контроль 

устный,  

Индивидуальный контроль 

письменный опрос,  контрольная работа 

законодательные акты и другие нормативные 

документы, регулирующие правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

Фронтальный контроль 

устный,  

Индивидуальный контроль 

письменный опрос,  контрольная работа 

права и обязанности работников в сфере 

профессиональной деятельности; 

Фронтальный контроль 

устный,  

Индивидуальный контроль 

письменный опрос,  тестирование 

организационно-правовые формы юридических лиц. Фронтальный контроль 

устный,  

Индивидуальный контроль 

письменный опрос,  тестирование 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область примерной рабочей программы  

           Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы  ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.  

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный цикл, общеобразовательная дисциплина 

Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области истории, права, 

географии. Общие и профессиональные компетенции, полученные в рамках данной дисциплины, 

могут применяться при изучении ОП.14 Технологии планирования профессиональной карьеры, в 

освоении профессионального модуля ПМ.05 организация работы структурного подразделения 

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

дисциплины: 
Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих компетенций: 

           ОК 1.   Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

           ОК 2.    Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач. 

           ОК 3.  Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях. 

           ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

           ОК 5.    Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения задания. 

           ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

           ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

           ПК 1.1 Принимать молочное сырье на переработку. 

           ПК 1.2. Контролировать качество сырья. 

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

качеством. 

           ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

           ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски. 

           ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

           ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов 

детского питания. 

           ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

           ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

           ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов 

сливочного масла и напитков из пахты. 

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

           ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

           ПК  3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты. 
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           ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты. 

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

молочной сыворотки. 

           ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 

           ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

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

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

           ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

           ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

           ПК 5.2. Планировать исполнение работ исполнителями. 

           ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

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

           ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

           ДПК 10.1 Применять методы анализа финансово-хозяйственной деятельности при 

осуществлении производственной деятельности 

           ДПК 10.2 Использовать принципы системы менеджмента качества и организационно-правовые 

основы управленческой и предпринимательской деятельности. 

       В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

       - рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации; 

       - применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения; 

       - анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг.  

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

       - основные положения экономической теории; 

       - принципы рыночной экономики; 

       - современное состояние и перспективы развития отрасли; 

       - роли и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

       -механизмы ценообразования на продукцию; 

       - механизмы формирования заработной платы; 

       - формы оплаты труда; 

       - стили управления, виды коммуникации; 

       - принципы делового общения в коллективе; 

       - управленческий цикл; 

       - особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

       - сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с менеджментом; 

       - формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося -162 часа, в том числе: 

        обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  -108 часов; 

        самостоятельной работы обучающегося – 54 часа.  
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2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 162 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  108 

в том числе:  

практические занятия 24 

 Самостоятельная работа обучающегося (всего)          54 

в том числе:  

     решение задач 16 

     рефераты           14 

     подготовка презентаций           24 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета                                       
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 10. Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала,  практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем часов 

для очной 

формы 

обучения 

Уровень 

освоения 

     Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел  1 

Основы экономики 

Максимальная учебная нагрузка 48   

 

 

Тема 1.1 

Основы экономической теории 

Обязательная учебная нагрузка 6 2 ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 
Содержание  

Экономика как хозяйственная деятельность и как наука о такой деятельности. 

Экономические отношения и их место в экономической системе. Собственность как 

основа социально-экономических отношений между людьми.  

Кооперация и разделение труда – как исходные и важнейшие виды организационно-

экономических отношений между людьми. Рыночная экономика и ее принципы. 

Тема 1.2 

Микроэкономика 
Обязательная учебная нагрузка 12 2 ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 10 

 

Содержание  

 

 

 

 

 

Микроэкономика и ее составные части: домашнее хозяйство и предприятие.  

Ресурсы и факторы производства. Ограниченность ресурсов, альтернативная стоимость. 

Конкуренция: ее сущность, формы. Монополия: причины образования, виды, 

антимонопольное регулирование. 

Спрос и предложение, кривые спроса и предложения. 

Деньги и денежная система. 

 в том числе практические занятия 4  ПК 5.2 

ПК 5.3 

ДПК 10.1 
Построение графиков спроса и предложения 

Проведение расчета цены равновесия и построение графика 

 Обязательная учебная нагрузка 12  ОК 2 
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Тема 1.3 

Макроэкономика 

Содержание 

 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

 ОК 10 

Основные направления экономической политики государства. Формы организации 

хозяйства. 

Экономический рост национального хозяйства. его типы. Система национальных 

счетов. 

Циклическое развитие национального хозяйства. Экономические кризисы и пути 

выхода из них. Безработица и занятость. Инфляция и устойчивость денежного 

обращения. 

Банки и банковская система. Государственный бюджет: его доходы и расходы. 

Бюджетный дефицит и три концепции регулирования бюджета. Государственный долг: 

определение. Проблемы, связанные с бюджетным дефицитом и государственным 

долгом. Методы борьбы с бюджетным дефицитом и ростом государственного долга. 

 в том числе практические занятия 4  ПК 5.1  ПК 5.2 

ПК 5.3  ПК 5.4 

ДПК 10.1 
Проведение расчета показателей экономического роста. 

Разработка  и расчет личного бюджета на неделю. 

 Самостоятельная работа обучающихся 18  ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

 ОК 5 

ОК 6 

1.Подготовка рефератов по темам: 

- «Типы и формы собственности», 

- «Понятие разделения труда и кооперации». 

2.Выполнение презентаций: 

- «Типы экономического роста», 

- «Безработица и ее виды», 

- «Понятие валюты и валютного курса». 

3.Решение задач: 

- по определению добавочной стоимости, 

- по определению спроса и предложения, 

- по определению цены равновесия. 

 

Раздел 2. 

Основы экономики  

отрасли 

 

Максимальная учебная нагрузка 
 

50 

  

Тема 2.1 

 

Отрасль в условиях рынка 

Обязательная учебная нагрузка 6 2 ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 10 

 

Содержание 

Роль и значение пищевой промышленности в системе рыночной экономике. 

Организация – понятие и основные признаки.  

Классификация организаций по отраслевому признаку, экономическому назначению, 

уровню специализации, размерам. Предпринимательство и его виды. 

Организационно-правовые формы хозяйствования. Производственная структура 
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предприятия, ее элементы. Типы производства. 

 

 

Тема 2.2 

Экономические 

ресурсы 

организации 

 

 

 

 

Обязательная учебная нагрузка 12 2 ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 10 

 

Содержание  

Состав и структура кадров организации. Показатели изменения списочной численности 

персонала и методика их расчета. Нормирование труда. 

Производительность труда: понятие и значение. 

Формы и системы заработной платы. Фонд оплаты труда и его структура. Основные 

элементы и принципы премирования в организации. 

Понятие и состав издержек производства и реализации продукции. Ценовая политика 

организации. Методы формирования цены. 

 в том числе практические занятия 4  ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ДПК 10.1 

Решение задач на определение численности персонала, производительности труда, 

заработной платы. 

Решение задач на определение себестоимости продукции и цены на товар. 

 

 

Тема 2.3 

Основные показатели 

деятельности организации 

 

Обязательная учебная нагрузка 14 3 ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 10 

 

Содержание  

Прибыль организации – основной показатель результатов хозяйственной деятельности. 

Сущность прибыли, ее источники и виды.  

Рентабельность - показатель эффективности работы  организации. Виды 

рентабельности. Показатели рентабельности. Технико- 

Технико-экономические показатели работы организации. 

Капитальное строительство. Инвестиции. Капитальные вложения, способы 

финансирования. 

Показатели экономической эффективности капитальных вложений 

 в том числе практические занятия 4  ПК 5.1 ПК 5.2 

ПК 5.3 ПК 5.4 

ПК 5.5 

ДПК 10.1 

Решение задач на определение прибыли. 

Решение задач на определение рентабельности предприятия, эффективности 

инвестиций. 

 Самостоятельная работа обучающихся 18  ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

1.Подготовка презентаций по темам: 

- «Отраслевая структура экономики», 

- «Отрасли пищевых производств», 
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- «Общая характеристика пищевой промышленности». 

2. Подготовка рефератов: 

- «Прибыль организации как основной экономический показатель работы 

организации», 

- «Виды прибыли организации». 

3.Решение задач: 

- на определение прибыли, рентабельности, 

- на определение заработной платы различных категорий работающих, 

- на определение себестоимости продукции, 

- на определение оптовой и розничной цены, 

ОК 6 

Раздел 3. 

Основы менеджмента 

Максимальная учебная нагрузка 30   

 

 

Тема 3.1 

Менеджмент и 

функции управления 

 

Обязательная учебная нагрузка 10  2 

 

 

 

 

 

 

ОК 1 

 

 

 

 

 

Содержание 

 

 

 

 

 

История развития менеджмента. Модели, функции, принципы менеджмента. 

Роли менеджера. Стили управления. Социальная ответственность организаций. 

Стратегическое и текущее планирование. Анализ внутренней и внешней среды. 

Организационные структуры управления.  

Мотивация и подходы к мотивации персонала. Контроль, его виды и этапы.  

 

 

Тема 3.2 

Деловое общение 

Обязательная учебная нагрузка 12 2 ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 10 

 

Содержание   

Коммуникации, их элементы и этапы. Деловой этикет. 

Формы власти и влияния: Власть, основанная на принуждении, вознаграждении, 

экспертная, эталонная, законная власть. 

Конфликт, управление конфликтами. 

Стресс, виды и причины стресса. 

 в том числе практические занятия 4  ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ДПК 10.2 

Проведение деловой игры на темы «Прием на работу», «Коммуникации в системе 

менеджмента» 

 Самостоятельная работа обучающихся 8  ОК 2 

ОК 3 

 ОК 4 

ОК 5 

Подготовка рефератов по темам: 

- «Школа человеческих отношений», 

- «История развития управленческой мысли». 
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Подготовка презентаций по темам: 

-  «Деловой этикет», 

- «Конфликты и их виды». 

Раздел 4. 

Основы маркетинга 

Максимальная учебная нагрузка 38   

 

 

Тема 4.1 

Принципы и 

функции 

маркетинга 

Обязательная учебная нагрузка 10 2 

 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

 

Содержание  

Маркетинг и его эволюция. Цели, задачи, принципы и назначение маркетинга. 

Сегментирование рынка. Объекты и субъекты маркетинговой деятельности.  

Изучение рыночной  конъюнктуры. Сегментация рынка. 

Окружающая и конкурентная среда маркетинга      

Маркетинговые исследования. Поведение потребителей.  

 

Тема 4.2 

 

Комплекс маркетинга 

Обязательная учебная нагрузка 14 2 ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

 ОК 5 

ОК 6 

  ОК 10 

 

Содержание 

 

 

 

 

 

 

 

Товарная политика предприятия: ассортимент, разработка новых товаров, жизненный 

цикл товара, упаковка, товарные марки. 

 Ценовая политика и стратегии установления цен на товары-новинки, на ассортимент. 

Сбытовая политика. Каналы сбыта.  

Политика продвижения: связи с общественностью, реклама, стимулирование сбыта, 

выставки, ярмарки. 

Международный маркетинг. 

 в том числе практические занятия 4  ПК  5.1  ПК 5.2 

ПК 5.3 ПК 5.4 

ДПК 10.2 
Решение практических заданий по разработке товарной, ценовой, сбытовой политики и 

политики продвижения. 
 

 Самостоятельная работа обучающихся 14  ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

 ОК 5 

 ОК 6 

Подготовка рефератов по темам: 

- «Стиль рекламы», 

- «Выбор канала сбыта». 

Подготовка презентаций по темам: 

- «Основные категории маркетинга», 

- «Поведение потребителей». 

Работа с Интернет ресурсами и дополнительной литературой. 

 

                                               Всего часов по учебной дисциплине: 162   



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины осуществляется в учебном кабинете  «Социально-экономических 

дисциплин». 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место 

преподавателя; компьютерный стол; доска. 

 

Технические средства обучения: телевизор, видеомагнитофон 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

Основные источники:  

1.Алексунин В.А. Маркетинг: Учебник. – 5-е изд., перераб. и доп. – М.: Издательско-торговая 

корпорация «Дашков и К», 2018. – 200 с. 

2.Экономическая теория : учебное пособие / Соколинский В.М. — Москва : КноРус, 2020. — 271 с. 

URL: https://book.ru/book/935763 

 

Дополнительные источники: 

1. Гомола А.И., Жанин П.А. Бизнес-планирование. Уч. Пособие для УСПО. – М.: Академия, 2009. – 

234 с. 

2. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий. Уч. пособие для 

УСПО. – М.: ИЦ Академия, 2009 г. – 642 с. 

3. Пястолов С.М. Экономическая теория. Уч. пособие УСПО. – М.: ИЦ Академия, 2008. – 289 с. 

 

Периодические издания: 

1.Пищевая промышленность. Научно-производственный журнал. – М.: Издательство «Пищевая 

промышленность».  

         

Интернет- ресурсы:  
   1. http://praktikmanager.ru/ - Сайт для студентов, обучающихся экономическим специальностям 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://book.ru/book/935763
http://praktikmanager.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Должен уметь: 

- рассчитывать основные технико-

экономические показатели деятельности 

организации; 

 

практические занятия 

опрос 

тестирование 

 

- применять в профессиональной деятельности 

приемы делового и управленческого общения; 

практическое занятие, 

опрос 

 

- анализировать ситуацию на рынке. практическое занятие, 

опрос 

Должен знать: 

- основные положения экономической теории; 

 

опрос, 

тестирование 

- принципы рыночной экономики; опрос, 

тестирование 

- современное состояние и перспективы 

развития отрасль; 

опрос 

механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги); 

опрос, 

практические занятия 

- механизмы формирования заработной платы; практические занятия, 

опрос, 

тестирование 

- формы оплаты труда; опрос, 

тестирование 

-стили управления, виды коммуникаций; опрос 

- принципы делового общения в коллективе; опрос, 

практические занятия 

- управленческий цикл; опрос 

- особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности; 

опрос, 

практические занятия 

- сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга, его связь с 

менеджментом; 

опрос, 

практические занятия 

- формы адаптации производства и сбыта к 

рыночной ситуации. 

опрос, 

тестирование 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный цикл, общепрофессиональная дисциплина. 

Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области ОБЖ, 

химии, биологии. Общие и профессиональные компетенции, полученные в рамках данной 

дисциплины, могут применяться при изучении дисциплины ОП.12 Безопасность жизнедеятельности. 

 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является формирование у выпускников представления 

о неразрывном единстве эффективной профессиональной деятельности и отдыха человека с 

требованиями к его безопасности. 

Задачами дисциплины являются теоретическая и практическая подготовка обучающихся к 

созданию здоровых и безопасных условий труда, методическая и практическая подготовка студентов 

к созданию безопасных условий для жизнедеятельности человека и природы в процессе 

взаимодействия с техникой, фактические и потенциальные последствия собственной деятельности и 

их влияние на уровень безопасности труда. 

Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

профессиональных компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку. 

ПК 1.2. Контролировать качество сырья. 

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

качеством. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски. 

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов 

детского питания. 



 

76  
 

 

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов 

сливочного масла и напитков из пахты. 

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

ПК 3.3.  Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

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

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты. 

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

молочной сыворотки. 

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

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

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

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

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

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности; 

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной деятельности; 

- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда 

и уровень травмобезопасности; 

- проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 

- разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований 

охраны труда; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и 

условия хранения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- системы управления охраной труда в организации; 

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

- обязанности работников в области охраны труда; 

- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности труда; 

- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

- порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

    - порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часа; 

 самостоятельной работы обучающегося – 16 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной  работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 32 

в том числе:  

     лабораторно-практические занятия 6 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 16 

в том числе:  

Внеаудиторная самостоятельная работа (работа с нормативными документами) 12 

Работа с конспектом лекций 4 

Промежуточная аттестация в форме - дифференцированный зачет 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

 

Объём часов 

 

Уровень 

освоения  

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Введение 

Содержание учебного материала  

2 

  

Основные понятия в области охраны труда.  Роль знаний по охране труда в 

профессиональной деятельности. Цели и задачи дисциплины. 

Профессиональная значимость,  связь с другими дисциплинами. 

 

2 ОК 1 

Раздел 1 Законодательное регулирование вопросов охраны труда 12   

Тема 1.1 

Нормативно-правовые акты 

по охране труда 

Содержание учебного материала  

2 Нормативно-правовая база охраны труда: понятия, назначение. Федеральные законы в 

области охраны труда: Конституция РФ,  Трудовой кодекс  РФ (гл.33-36). Основные 

нормы, регламентируемые этими законами, сфера их применения. 

Основные направления  государственной политики в области охраны труда.  

 

2 
ОК 1 

ОК 4 

ОК 8 

Тема 1.2 

Организация охраны труда на 

предприятиях 

Содержание учебного материала  

2 
  

Служба охраны труда в организациях: назначение, основание для создания  или 

заключения  договоров со специалистами или организациями, оказывающими услуги 

по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение.  

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных  условий и охраны труда. 

Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда.  

Обучение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Виды 

инструктажей по охране труда. Требования к их проведению и оформлению. 

Программа вводного инструктажа. 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

 

 

Тема 1.3 

Государственный 

контроль и надзор за 

соблюдением 

законодательства по охране 

труда на предприятиях 

Содержание учебного материала  

2 

 

 

  

Государственный надзор и контроль  за соблюдением законодательства  об охране 

труда. Федеральная инспекция труда: назначение. Права государственных инспекторов 

труда. Государственные технические инспекции  (Ростехнадзор, федеральный 

государственный пожарный надзор), их назначение, функции и компетенции. 

Ответственность юридических и физических лиц за нарушение действующего 

законодательства в области охраны труда. 

 

2 

ОК 1 

ОК 3 

 Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение статей Трудового кодекса РФ по вопросам: 

Обеспечение работников СИЗ 

Обучение и профессиональная подготовка 

Изучение обязанностей работников по соблюдению норм и правил по охране труда. 

(ст.214) 

Дополнительные гарантии охраны труда отдельным категориям работников. 

Изучение порядка возмещения работодателем вреда, причиненного здоровью 

работника, в результате несчастного случая. (ст.227-231) 

Особенности регулирования труда работников в возрасте до 18 лет (ст.265-272) 

 

6 

 

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 
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Обучение в области охраны труда (ст.225) 

Раздел 2 Условия труда 3 
 

 

Тема 2.1 

Условия труда 

 

Содержание учебного материала  

2 
Факторы производственной среды и трудового процесса, классификация, влияние на 

здоровье и  работоспособность человека. Идентификация опасностей. 

 Классификация условий труда по степени вредности и опасности. 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 3 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение структуры и содержания ГОСТ 12.0.003-74 «ССБТ. Опасные и вредные 

производственные факторы. Классификация» 

 

1 

 ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

Раздел 3 Производственный травматизм и профессиональные заболевания 7  

 

Тема 3.1 

Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

заболевания 

 

Содержание учебного материала  

4 Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятие, причины и 

их анализ. Первая помощь при механических травмах, при термических поражениях. 

Основные мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных 

заболеваний.  

Несчастные случаи на производстве: понятие, классификация. Порядок расследования, 

документального оформления и учета несчастных случаев на предприятиях. Порядок 

возмещения работодателем вреда, причиненного здоровью работника, в связи с 

несчастным случаем. 

 

2 ОК 1 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 7 

 

Практические занятия 

Расследование несчастных случаев 

 

 

 

2 

 ПК 1.1 

ПК 2.6 

ПК 3.5 

ПК 4.6 

ПК 5.2– ПК 5.5 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение Постановления Министерства труда и социального развития РФ от 24 

октября 2002 г № 73:  

- формы документов при расследовании несчастных случаев, правила их заполнения  

Изучение статей Трудового кодекса РФ по вопросу: 

 - расследование несчастных случаев (ст.227-231) 

 

 

1 

 

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

 

 

Раздел 4 Основы обеспечения безопасных и комфортных условий труда 

 

20 

  

 Содержание учебного материала  
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Тема 4.1 

Производственная санитария 

 

 

 

 

 

 

Правовая база ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»: 

сфера, структура, основные положения  

Требования производственной санитарии, предъявляемые к устройству, содержанию 

территории и к помещениям предприятия.  

Требования производственной санитарии, предъявляемые к микроклимату, освещению 

помещений предприятий. 

Правовая база ФЗ «О специальной оценке условий труда»: задачи, порядок 

проведения, структура 

Средства индивидуальной и коллективной защиты: виды, нормы, порядок выдачи, 

хранения и пользования. Приказ Минтруда РФ № 997 

4  

2 
ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

 

Практические занятия 

Исследование производственного освещения 

 

2 

 ПК 1.1– ПК 1.3  

ПК 2.1– ПК 2.4 

ПК 3.1– ПК 3.3 

ПК 4.1– ПК 4.4 

ПК 5.1 

Тема 4.2 

Обеспечение безопасности 

при воздействии шума и 

вибрации 

Содержание учебного материала  

2 

 

Классификация и краткая характеристика отдельных видов вредных производственных 

факторов (шум, вибрация, электромагнитные излучения), их влияние на организм 

человека, требования санитарных правил и норм. 

Приборы для контроля и средства защиты от вредных производственных факторов, их 

виды. 

 

2 

  

  ОК 1 

ОК 9 

 

 

Тема 4.3 

 Основы обеспечения 

электробезопасности 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала  

2 

  

Электробезопасность: понятие, последствия поражения электрическим током.  

Классификация помещений предприятий по степени электроопасности. 

Организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности. 

Технические средства защиты человека  от поражения электрическим током: защитное 

заземление и зануление, защитное отключение, изоляция ограждение токоведущих 

частей, понятие, назначение.  

Индивидуальные и коллективные средства защиты от поражения электрическим током, 

их виды, назначение, сроки проверки, правила хранения и эксплуатации.  

Статическое электричество и способы защиты от его воздействия. Правила техники 

безопасности при эксплуатации электрооборудования. 

Оказание первой помощи при поражении человека электрическим током. 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

 

 Содержание учебного материала    



 

81  
 

 

Тема 4.4 

Основы обеспечения 

пожаробезопасности 

 

 

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О 

пожарной безопасности. Технический регламент о пожарной безопасности, стандарты 

ССБТ, правила и инструкции. 

 Организация пожарной охраны  на предприятиях. Обязанности и ответственность 

должностных лиц за обеспечение  пожарной безопасности на предприятиях. 

Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения 

и документальное оформление.  Действия администрации и работников  предприятия 

при возникновении пожаров. 

Основные причины возникновения пожаров на предприятиях. Способы тушения 

пожаров. Первичные средства тушения пожара.  

 Средства предупреждения пожаров: пожарная сигнализация и связь, их типы, 

назначение. 

2  

2 

 

 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

 

Практические  занятия 

Средства тушения пожаров 

 

2 

 ПК 1.3, ПК 2.4 

ПК 3.3, ПК 4.3 

ПК 5.1– ПК 5.4 

 Самостоятельная работа обучающихся 

1. Изучение Трудового кодекса РФ по вопросам: 

Виды и назначение средств индивидуальной и коллективной защиты, нормы, порядок 

выдачи, хранения и пользования. 

2. Изучение ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (ст. 14, 

20, 22, 24-27). 

3. СН 2.2.4/2.1.8.562-96 Нормы шума и вибрации 

4. СанПиН 2570-96 Биологическое действие ведущих вредных факторов 

производственной среды (пыль, вибрация, шум) 

5. Изучение СНиП 21-01-97 по вопросам: 

Вид, порядок, сроки проведения и документального оформления противопожарного 

инструктажа.  

 

6 

   

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 

 

Раздел 5 Требования безопасности при эксплуатации оборудования 4  

 

Тема 5.1 

Соблюдение требований 

безопасности при 

эксплуатации 

технологического 

оборудования 

Содержание учебного материала  

2 Общие требования безопасности, предъявляемые к технологическому оборудованию. 

Опасные зоны оборудования: понятие, средства индивидуальной и коллективной 

защиты. 

Специфические требования безопасности при эксплуатации различных типов 

оборудования. Инструкции по охране труда при работе с различными видами 

технологического оборудования. 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 9 

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа с конспектом 

Подготовка презентации «Требования безопасности при эксплуатации оборудования» 

 

2 

 

  

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

Всего 48   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной дисциплины обеспечена учебным кабинетом 

«Безопасность жизнедеятельности и охрана труда». 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее 

место преподавателя; компьютерный стол; доска; люксметр Ю-116. 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением,    

проектор, экран, диски, слайды, в/фильмы.  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru/  

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10164072/  

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1  

4. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10108000/  

5. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях от 30.12.2001 № 195-ФЗ (с 

изм. от 30.10.2017г) 
6. Федеральный закон от 24 июля 1998г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном страховании от 

несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях» (с изм. 10.08.2017г).  

7. Федеральный закон от 30 марта 1999г. № 52-ФЗ «О санитарно- эпидемиологическом благополучии 

населения» (с изм. 29.09.2017г).  

8. Федеральный закон от 21 декабря 1994г. № 69-ФЗ «О пожарной безопасности»  

(с изм. 10.08.2017г) 

9. Федеральный закон от 31 июля 2008г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях пожарной 

безопасности»  

10. Федеральный закон от 28.12.2013г. № 426-ФЗ  «О специальной оценке условий труда» (с изм. 

13.07.2015г) 

11. Постановление Минтруда РФ № 73 «О расследовании несчастных случаев на производстве» от 

20.02.2014г. 

12. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения о 

расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 15.12.2000г (с изм. 24.12.2014г)  

13. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении правил 

обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами 

индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г (с изм. 20.09.2017г).  

14. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования  

15. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. СП 

2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (с изм. 20.06.2016г.)  

16. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник для СПО/В.М. Калинина. – 

Москва: ИЦ «Академия», 2017. – 320с.     

17.Попов, Ю. П. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Ю.П. Попов. — 5-е изд., стер. -  Москва : 

КноРус, 2019. — 224 с. — (Текст электронный, BOOK.ru). 
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18.Косолапова, Н.В. Охрана труда: учебник для СПО / Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. — Москва: 

КноРус, 2019. — 181 с. — (Текст электронный, BOOK.ru) 

19.Колтунов, В.В. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Колтунов В.В., Попов Ю.П. — Москва: 

КноРус, 2017. — 222 с. — (Текст электронный, BOOK.ru) 

 

Дополнительные источники: 

1. Гейц И.В. Охрана   труда.   Учебно-практическое     пособие    з-е  изд., перераб. – М.: «Дело и 

Сервис», 2008. - 288с. 

2. Графкина М.В. Охрана труда и производственная безопасность: учеб. –  М.: Проспект, 2009. – 432 

с.   

3. Ефремова О.С. Охрана труда. Справочник специалиста. – 2-у изд. перераб. и доп. – М.: 

Издательство «Альфа-Пресс», 2014. – 800с. 

4. Попов Ю.П. Охрана труда: учебное пособие/ Ю.П.Попов. – 4-е изд. перераб. – М.:КНОРУС, 2014. 

– 224с. – (Среднее профессиональное образование)      

5. Раздорожный А.А.Охрана   труда  и  производственная    безопасность: Учебное пособие – М.: 

издательство «Экзамен», 2005. – 512 с. 

6. Охрана труда: Путеводитель по нормативным документам. Методическое  пособие. Издание 4-е, с 

изменениями и дополнениями. – Красноярск:  Комитет труда администрации Красноярского края, 

2004.– 576 с. 

 

Интернет – ресурсы: 

Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного питания». 2011. 

[Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru /articles/55682  

Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://www.ohranatruda.ru  

Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии 

Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru  

Инструкции и учебные фильмы по охране труда http://www.ohr.econavt.ru  

  

http://www.ohr.econavt.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения 

Должен уметь: 

- выявлять опасные и вредные производственные факторы 

и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 

Индивидуальная и групповая формы Текущий 

письменный контроль  (тестирование) 

Оценка выполнения практического задания 

- использовать средства коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характером выполняемой 

профессиональной деятельности; 

Текущий фронтальный опрос 

Индивидуальная и групповая формы  

Текущий письменный контроль  

(тестирование) 

Оценка выполнения практических заданий 

- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям 

труда, в том числе оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

Индивидуальная и групповая формы 

Текущий письменный контроль по тестам  (по темам) 

Оценка выполнения практических заданий 

- проводить вводный инструктаж подчиненных работников 

(персонала), инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный контроль  

(тестирование) 

- разъяснять подчиненным работникам (персоналу) 

содержание установленных требований охраны труда; 

 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный контроль  

(тестирование) 

Оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной 

работы 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые 

для достижения требуемого уровня безопасности труда; 

Индивидуальная и групповая формы 

Текущий письменный контроль  

Оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной 

работы  

- вести документацию установленного образца по охране 

труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения. 

Групповая форма 

Оценка выполнения практических заданий 

 

Должен знать: 

- системы управления охраной труда в организации; 

 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный контроль  (тестирование) 

Самоконтроль с помощью заданий 

для самостоятельной работы 

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность организации; 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный контроль  (тестирование) 

- обязанности работников в области охраны труда; 

 

Индивидуальная  форма 

Оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной 

работы 

- фактические или потенциальные последствия 

собственной деятельности (или бездействия) и их влияние 

на уровень безопасности труда; 

 

Текущий фронтальный опрос 

Индивидуальная форма 

Оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной 

работы 

- возможные последствия несоблюдения технологических 

процессов и производственных инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

 

Текущий фронтальный опрос  

Индивидуальная форма 

Оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной 

работы 

- порядок и периодичность инструктирования 

подчиненных работников (персонала); 

 

Индивидуальная форма 

Текущий письменный контроль  

(тестирование) 

Текущий фронтальный опрос 

- порядок хранения и использования средств коллективной 

и индивидуальной защиты 

Текущий фронтальный опрос 

Индивидуальная форма 

Самоконтроль с помощью заданий 

для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

 Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный цикл, общепрофессиональная дисциплина. 

          Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области основ 

безопасности жизнедеятельности, права. Общие и профессиональные компетенции, полученные в 

рамках данной дисциплины, могут применяться при изучении дисциплин: ОП. 06 Правовые основы 

профессиональной деятельности, ОП.08 Охрана труда, ОП.10 Организация производства и 

обслуживания. 

 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины являются вооружение будущих выпускников средних 

специальных учебных заведений теоретическими и практическими навыками, необходимыми для: 

идентификации опасностей техногенного происхождения в повседневных и чрезвычайных  

ситуациях; создания комфортных и безопасных условий жизнедеятельности человека в штатных 

условиях; разработки и реализации мер защиты среды обитания от негативных воздействий; 

проектирования и эксплуатации техники, технологических процессов и объектов экономики  в 

соответствии с требованиями безопасности и экологичности; обеспечения устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий  при техногенных  

чрезвычайных ситуациях и при стихийных явлениях; участия в работах по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций. 

Задачей дисциплины являются  теоретическая и практическая подготовка студентов к 

созданию безопасных условий труда, к защите населения и производственных объектов в 

чрезвычайных ситуациях, а также  применять профессиональные знания в ходе исполнения военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью.  

Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

профессиональных компетенций: 

 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку. 

ПК 1.2. Контролировать качество сырья. 

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

качеством. 
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ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски. 

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов 

детского питания. 

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов 

сливочного масла и напитков из пахты. 

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

ПК 3.3.  Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

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

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты. 

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

молочной сыворотки. 

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

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

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

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

           ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

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

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения;  

- применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди 

них родственные полученной специальности; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе 

в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
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- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей 

военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 102 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 68 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 34 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего)           102 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 68 

в том числе:  

  практические занятия  48 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)   34 

в том числе:  

Подготовка  к практическим занятиям    2 

Внеаудиторная самостоятельная работа (составление рефератов)    2 

Внеаудиторная самостоятельная работа (работа с нормативными документами)    4 

Работа с конспектом лекций   16 

Поиск необходимой информации в сети Интернет, ее изучение   10 

Промежуточная аттестация в форме -  дифференцированный зачет 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные и практические 

работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем часов Уровень 

освоения 

Коды  

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Гражданская оборона и защита населения и территорий в чрезвычайных ситуациях        56   

 

Тема 1.1 

Единая государственная система 

предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций (РСЧС). 

 Организационные основы гражданской 

обороны (ГО). 

 Этапы становления и развития РСЧС. Нормативно – правовые 

документы в области защиты в чрезвычайных ситуациях. Принципы 

организации РСЧС, ее основные задачи. Структура РСЧС. Режимы 

функционирования РСЧС. Силы и средства наблюдения и контроля 

РСЧС. Силы и средства для ликвидации последствий ЧС.     

Понятие о гражданской обороне, ее основные задачи. Нормативно – 

правовое регулирование в области ГО. Принципы организации и 

ведения ГО. Организационная структура ГО. Состав сил 

гражданской обороны. Организация ГО в образовательном 

учреждении.        

 Перевод ГО с мирного на военное время. 

2 2 ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

 

Тема 1.2 

Современные средства поражения (ССП). 

 

 

Ядерное оружие и его поражающие факторы. Химическое оружие. 

Бактериологическое оружие. Обычные средства поражения. 

2 2 ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

 

 

Тема 1.3 

Защита населения и территорий от 

современных средств поражения. 

 Основные принципы, способы и виды защиты. Порядок проведения 

оповещения и информирования населения об опасностях, 

возникающих в ЧС военного и мирного времени.  Система 

оповещения населения на территории Красноярского края. 

 Радиационная и химическая защита: ведение радиационной и 

химической разведки, проведение дозиметрического и химического 

контроля, выбор и применение режимов радиационной защиты, 

проведение экстренной йодной профилактики, организация и 

проведение аварийно– спасательных и других неотложных работ 

(АСДНР), специальной и санитарной обработки. 

 2 2 ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 
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Практические занятия 

 Характеристика отравляющих веществ (ОВ). Организация и 

проведения санитарной обработки людей. Приборы радиационной и 

химической разведки, дозиметрического контроля. Отработка 

способов защиты населения: укрытие в защитных сооружениях; 

эвакуация и рассредоточение; применение средств индивидуальной 

защиты (СИЗ) и медицинских средств защиты (МСЗ), порядок их 

выдачи. 

12 2  

 ПК 1.1- 1.3 

ПК 2.1- 2.6 

ПК 3.1- 3.5 

ПК 4.1- 4.6 

 ПК 5.1.- 5.5 

  

 

 

  

 

 

Тема 1.4 

 Защита и действия при чрезвычайных 

ситуациях. 

 Общие понятия и классификация  ЧС природного и техногенного 

характера. Характеристика чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера для территории  Красноярского края.  

Мониторинг и прогнозирование чрезвычайных ситуаций.  

Источники техногенной опасности на территории Красноярского 

края  -  потенциально опасные объекты (ПОО), их характеристика. 

Аварийно химически опасные вещества (АХОВ), их классификация 

и характеристика. Обеспечение безопасности при угрозе 

совершения  и совершенном теракте.   

 2 

 

 

 

 

 

 

2   

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

 

   

Практические занятия 

 Защита и действия при авариях (катастрофах) на транспорте: 

автомобильном, железнодорожном, водном, воздушном. 

Отработка алгоритма действий и защиты при авариях (катастрофах) 

на потенциально опасных объектах: на химически опасных 

объектах с выбросом аварийно- химически опасных веществ 

(АХОВ), на радиационно опасных объектах с выбросом 

радиоактивных веществ (РВ), на гидродинамически опасных 

объектах. Отработка правил безопасности в быту и местах 

массового пребывания людей, при угрозе проведения 

террористического акта.    

Действия населения при стихийных бедствиях. 

 8 2   

 ПК 1.1- 1.3 

ПК 2.1- 2.6 

ПК 3.1- 3.5 

ПК 4.1- 4.6 

 ПК 5.1.- 5.5 

  

 

  

  

Тема 1.5 

Пожарная безопасность и противопожарная 

защита. 

 

 

Нормативно-правовые документы в области пожарной 

безопасности. Понятие о пожаре, классификация пожаров, зоны 

пожара. Основные причины возникновения пожаров. Опасные 

факторы пожара для человека. Средства пожарной защиты. 

Первичные средства пожарной защиты. Огнетушители, их 

классификация и характеристика. Меры пожарной безопасности и 

2 2 ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 
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противопожарной защиты. ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

Практические занятия 

Меры противопожарной защиты в организации. Первичные 

средства пожаротушения, правила их применения. Отработка 

алгоритма действий при возникновении пожара. 

4 2   

ПК 1.1- 1.3 

ПК 2.1- 2.6 

ПК 3.1- 3.5 

ПК 4.1- 4.6 

 ПК 5.1.- 5.5  

 Самостоятельная работа   

1.Поиск в системе Интернет необходимой информации и 

подготовка конспектов по вопросам: 

Организация гражданской обороны в учебном учреждении. 

Характеристика АХОВ, используемых в производстве на 

территории Красноярского края. 

Группы опасностей социального характера. 

Пути снижения социальных опасностей. 

2.Подготовка реферата: Меры антитеррористической и 

антидиверсионной защиты населения. 

3. Разработка алгоритма действий и правил поведения в зонах 

радиоактивного заражения, химического заражения и в очаге 

биологического поражения. 

4. Проработка конспектов. 

5. Подготовка к практическим занятиям. 

6.Работа с нормативно - правовыми документами. 

22  ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

 

 

 

 

 

Раздел 2. Медико - санитарная подготовка  46   

 

Тема 2.1 

 Оказание первой  помощи в экстремальных 

ситуациях 

 Понятие первой помощи (ПП). Перечень состояний, при которых 

оказывается первая помощь. Общие правила и средства для 

оказания первой помощи. Федеральный закон «Об основах охраны 

здоровья граждан Российской Федерации». Первая  помощь (ПП) 

при несчастных случаях: утоплении, отравлениях, попадании 

инородного тела в дыхательные пути, тепловом и солнечном 

ударах, обмороке. 

ПП при поражении электрическим током, молнией. ПП при ожогах. 

ПП при переохлаждении организма, обморожении и общем 

охлаждении организма. ПП при синдроме длительного сдавливания. 

ПП при травматическом шоке. ПП при клинической смерти. ПП 

при острой сердечной недостаточности, инсульте. Раны. ПП при 

 10  ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 
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ранениях. Кровотечение. ПП при кровотечениях. ПП при травмах: 

ушибы, растяжения, разрывы связок, вывихи суставов, переломы. 

Потеря сознания, первая помощь при потере сознания. 

Транспортировка пострадавших.  

 Практические занятия 

 Отработка методики проведения искусственного дыхания и 

непрямого массажа сердца. 

Наложение повязок на голову, туловище, верхние и нижние 

конечности. Отработка способов остановки кровотечения. 

Наложение шины на место перелома. Решение ситуационных задач 

по оказанию первой помощи в экстремальных ситуациях. 

 24    

ПК 1.1- 1.3 

ПК 2.1- 2.6 

ПК 3.1- 3.5 

ПК 4.1- 4.6 

 ПК 5.1.- 5.5 

  

 Самостоятельная работа   

1.Поиск в системе Интернет необходимой информации и 

подготовка конспектов по вопросам: 

Первая помощь при попадании инородного тела в глаз. 

Первая  помощь при острых и инфекционных болезнях. 

Первая  помощь при радиационном поражении. 

Первая  помощь при поражении аварийно химически опасными 

веществами.   

2.Проработка конспектов. 

3.Подготовка к практическим занятиям. 

4.Работа с нормативными документами.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

12  ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

  

 



 

  
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

          Реализация рабочей программы обеспечена учебным кабинетом «Безопасность 

жизнедеятельности и охраны труда», оснащенного типовым оборудованием, техническими 

средствами обучения, для просмотра визуальной информации, достаточными для выполнения 

требований к уровню подготовки по безопасности жизнедеятельности. 

          В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения рабочей программы 

входят: информационно-коммуникативные средства; экранно-звуковые пособия; средства для 

оказания первой помощи: индивидуальные перевязочные пакеты ИПП-1; жгуты 

кровоостанавливающие; комплекты ожоговые; индивидуальные  противохимические пакеты ИПП-

11; сумки санитарные, медицинская сумка в комплекте,  бинты и косынки перевязочные; носилки 

плащевые; тренажер для сердечно-легочной реанимации «Максим»; транспортные шины; аптечка 

для оказания первой помощи; общевойсковой защитный комплект (ОЗК), легкий защитный костюм 

(Л 1); индивидуальный противохимический пакет (ИПП-8); прибор химической разведки, бытовые 

дозиметры; огнетушители ОП – 4(з), ОУ-5; противогазы ГП-5, ГП-7; респираторы РУ-2; стенды по 

гражданской обороне и защиты в ЧС, первой помощи; комплект плакатов по пожарной безопасности; 

видеофильмы; библиотечный фонд. 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

1. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности:учебник/Н.В. Косолапова. – М.: Академия, 2017 

2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности. Практикум/Н.В. Косолапова. – М.: Академия, 

2018 

Дополнительные источники: 

1.Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А.. Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: учебник – 

6 –е изд. – М.: Издательский центр «академия», 2016. -288с. 

2.Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А.. Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: 

Практикум: учебное пособие – 4- изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. - 144с. 

3.Сапронов Ю.Г. Безопасность жизнедеятельности: учебник – 4-изд. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. -336с. 

Нормативно – правовые документы: 

  1.Федеральный закон РФ от 28.12.10 № 390-ФЗ “О безопасности”. 

  2.Федеральный закон РФ от 21.12.94 № 68-ФЗ “О защите населения и территорий от чрезвычайных 

ситуаций природного и техногенного характера”. 

  3.Федеральный закон РФ от 12.02.98 № 28- ФЗ «О гражданской обороне». 

  4.Федеральный закон РФ от 21.12.94 № 69-ФЗ «О пожарной безопасности». 

  5. Федеральный закон РФ от 21.11.11 № 323- ФЗ «Об основах охраны здоровья граждан Российской 

Федерации» (в редакции от 27.12. 2019). 

Интернет-ресурсы:   

 http://www.school-obz.org,   

 http://www.mchs.gov.ru, 

 http://www. tehbez.ru,         

 http://gr-obor.narod.ru,    

 www. globalteka. ru/index. html, 

 www. booksgid. com (Воокs Gid. Электронная библиотека),  

 www. iprbookshop. ru (Электронно-библиотечная система IPRbooks). 

http://www.school-obz.org/
http://www.mchs.gov.ru/
http://www/
http://gr-obor.narod.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и сдачи обучающимися дифференцированного  зачета.  

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Должен уметь: 

-организовывать и проводить мероприятия по защите 

работающих и населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

 

-предпринимать профилактические меры для снижения 

уровня опасностей различного вида и их последствий 

в профессиональной деятельности и быту; 

 

-использовать средства индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового поражения;  

-применять первичные средства пожаротушения; 

-ориентироваться в  перечне военно-учетных 

специальностей и самостоятельно определять среди них 

родственные полученной специальности; 

-применять профессиональные знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на воинских должностях 

в соответствии с полученной специальностью; 

-владеть способами бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной службы; 

-оказывать первую помощь пострадавшим. 

Наблюдение за выполнением практической работы, 

анализ и оценка выполнения заданий практической 

работы, решение ситуационных задач. 

 Наблюдение за выполнением практической 

работы, анализ и оценка выполнения заданий 

практической работы, решение ситуационных 

задач. 

Наблюдение за выполнением практической работы. 

 

Наблюдение за выполнением практической работы. 

Анализ выполнения практической работы. 

  

 

Наблюдение за выполнением практической работы. 

 

 

 

Наблюдение за выполнением практической работы, 

оценка выполнения заданий практической работы. 

Наблюдение за выполнением практической работы, 

решение ситуационных задач. 

Должен знать: 

-принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

 

-основные виды потенциальных опасностей и их 

последствия в профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их реализации; 

-основы военной службы и обороны государства; 

 

-задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

способы защиты населения от оружия массового поражения;  

- меры пожарной безопасности и правила безопасного 

поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную 

службу и поступления на нее в добровольном порядке; 

 

- основные виды вооружения, военной техники и 

специального снаряжения, состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные 

специальностям СПО; 

 

- область применения получаемых профессиональных 

знаний при исполнении обязанностей военной службы; 

 - порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим. 

Самоконтроль с помощью заданий для 

самостоятельной работы. 

Тестирование. 

Текущий устный контроль. 

Самоконтроль с помощью заданий для 

самостоятельной работы 

Решение ситуационных задач. 

Тестирование. 

Самоконтроль с помощью заданий для 

самостоятельной работы. 

 

Тестирование.  

 

Решение ситуационных задач. 

 

Тестирование.  

 Текущий устный контроль. 

 

Тестирование. 

Текущий устный контроль. 

  

Тестирование.  

Текущий устный контроль. 

 

Тестирование.  

Решение ситуационных задач. 

 

 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы ППССЗ, разработанной в соответствии с ФГОС по специальности 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.               

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный цикл, общепрофессиональная дисциплина.  

          Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области химии, 

физики, биологии. Общие и профессиональные компетенции, полученные в рамках данной 

дисциплины, могут применяться при изучении дисциплин: ОП.04. Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве, ОП.05 Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов. 

                         

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

дисциплины: 

Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

          ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность.  

          ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.  

          ОК 5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

          ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознано планировать повышение квалификации. 

          ОК 9.  Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

         Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих дополнительных 

профессиональных компетенций: 

         ДПК 5.1.  Использовать знания о химическом составе  пищевых  систем, т.е. сырье, 

полупродуктов  и готовых  пищевых  продуктов. 

        ДПК 5.2. Расширять  и  углублять  знания о компонентах  пищевых  систем, учитывать  

изменения их состава в ходе технологических процессов, обработке и хранении. 

        ДПК 5.3.  Организовывать  и  контролировать  соблюдения требований  к сырью для получения  

качественной и безопасной  готовой продукции. 

       ДПК 5.4.  Применять знания научных основ к использованию пищевых добавок, их безопасности  

и  витаминизации  продуктов питания. 

       ДПК 5.5.  Владеть знаниями  современных  методов  анализа  компонентов  пищевых систем. 

      ДПК 5.6. Владеть знаниями и умениями определять и анализировать качества и свойства  

пищевого сырья,  влияющего на оптимизацию технологического процесса, качество и безопасность 

готовой продукции. 

      ДПК 5.7.  Контролировать качество и безопасность готовых продуктов питания. 

      ДПК 5.8. Знать научные основы современных технологий получения продуктов питания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

        - соблюдать правила Т.Б. и П.Б.; 
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- бережно и правильно работать с лабораторным оборудованием, приборами 

  и химической мерной посудой; 

- определять вязкость, буферную ёмкость, водородный показатель и  кислотность     

  пищевого сырья и готовой продукции; 

- определять массовую долю свободной влаги, общую жесткость воды; 

- определять фальсификацию пищевых продуктов; 

- определять наличие и свойства белковых веществ, углеводов, липидов и   

  витаминов; 

- делать вычисления для приготовления растворов различной концентрации; 

- решать задачи на изменение температур кипения и замерзания растворов,   

  осмотического давления, водородного показателя; 

- рассчитывать пищевую и энергетическую ценность пищевого сырья и  готовой  

  продукции.   

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные свойства агрегатного состояния веществ; фазовые переходы; 

- гомогенные  и  гетерогенные  системы; 

- виды и свойства воды; роль реакции среды в биологических процессах; 

- характеристику и  свойства  растворов, чистых жидкостей, буферных   систем;  

- характеристику и свойства  основных  химических  веществ  пищи;  

- общие сведения о пищевых добавках и фальсификации  пищевых продуктов;  

- принципы  исследования  пищевого сырья  и  готовой  продукции;  

- медико-биологические аспекты питания детей 1-го года жизни; 

- основы  рационального  питания и пищевой рацион современного человека.   

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

       максимальной учебной нагрузки обучающегося -183 часа, в том числе: 

       обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося –122 часа, 

       самостоятельной работы  обучающегося – 61 час. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 183 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 122 

в том числе:  

     лабораторные работы 60 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 61 

в том числе:  

     подготовка сообщений 

     составление конспекта 

     составление таблиц  

     решение задач 

     изучение материала                                                  

     подготовка к защите лабораторных работ          

12 

10 

16 

6 

11 

                 6 

 Промежуточная аттестация в форме - экзамена 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины            

           
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Физико-химические законы,  лежащие в основе  технологии   пищевых производств. 50   

Тема 1.1 

Введение 

Содержание учебного материала: 

  Содержание учебной дисциплины, связь её с другими дисциплинами учебного плана. 

Методические рекомендации по освоению данной дисциплины. Разделы и задачи разделов. Обзор 

литературы. 

 Химия пищевых веществ и питание человека. 

2 

 

 

2 

 

 

 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 8 

 

Тема 1.2 

Агрегатное состояние 

пищевого сырья и 

готовой продукции.  

Вода 

Содержание учебного материала:        6 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 9 

1.Пищевое сырье и продукты с точки зрения агрегатного состояния. Важнейшие свойства 

агрегатных состояний. Фазовые переходы. Компонент. Гомо -  и гетерогенные системы. 

2.Вода, её виды. Полярность молекул. Гидратация. Влага свободная и связанная в пищевых 

продуктах 

3. Роль замораживания воды в пищевых технологиях. 

Лабораторные работы:  

 

 

12 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

     

ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ДПК 5.1 

ДПК 5.2 

ДПК 5.3 

ДПК 5.5 

ДПК 5.6 

1. Правила Т.Б.и П.Б. Определение относительной вязкости раствора крахмала и зависимости его 

вязкости от концентрации. 

2. Активная реакция водных растворов. Роль концентрации водородных ионов в биологических 

процессах. Расчет водородного показателя. 

3. Определение водородного показателя реакции среды.   

4.Определение массовой доли свободной влаги в пищевых продуктах. 

         Тема 1.3 

Растворы 

 

 Содержание учебного материала:  

8 

 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

1.Растворы, их виды. Особенности растворов газов в жидкостях, жидкостей в жидкостях, твердых 

веществ в жидкостях. 

2.Буферные растворы, их роль и значение. Значение и роль в пищевых технологиях и питании 

человека явлений диффузии, осмоса, осмотического давления и плазмолиза. 

3.Чистые жидкости и растворы, их свойства. Влияние концентрации растворенных веществ на 

температуры кипения и замерзания  растворов.    

4. Виды концентраций растворов, расчетные формулы. Способы приготовления растворов 

различной концентрации. 

Лабораторные работы:   ОК 1 
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1. Исследование буферных свойств молока. 

2. Приготовление растворов различной  концентрации.   

6 

 

3 

 

 

 

 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 9 

ДПК 5.1 

ДПК 5.2 

ДПК 5.3 

Самостоятельная работа обучающихся: 

*Составить таблицу: «Классификация растворов по различным признакам». 

*Сообщение: «Практическое значение диффузии, осмоса, осмотического давления, плазмолиза». 

*Решение задач по теме: «Концентрация растворов». 

*Конспект: «Примеры буферов различного типа. Практическое значение   буферов в медицине,  

пищевых  технологиях и жизнедеятельности  человека». 

*Составление  таблицы: « Классификация газов, жидкостей и твердых тел. Примеры пищевого  

сырья и продуктов  различного агрегатного состояния».  

*Конспект: « Диссоциация электролитов: кислот, оснований и солей». 

*Решение задач по теме: « Ионное произведение воды; водородный показатель». 

*Подготовка к защите лабораторных работ. 

16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Раздел 2 Химия пищевых веществ 96   

          Тема 2.1 

Основные вещества 

пищи 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

   Содержание учебного материала: 

1.Питание и пищеварение. 

2.Основные  химические  вещества  пищевого сырья и готовой продукции. 

3.Основные пищевые кислоты, их роль и значение.  

4. Ферменты и ферментативный катализ, их использование  в пищевых  технологиях. 

5. Витамины и витаминоподобные соединения. Витаминизация продуктов питания. 

6. Белки и белковые вещества в питании человека. Энергетическая и биологическая ценность 

белков. Строение простых и сложных белков.   Последствия  белковой  недостаточности. 

7. Свойства   белков: амфотерность, гидролиз,  осаждение, денатурация,    деструкция,  гидратация   

и  дегидратация,  пенообразование,  гниение. 

8. Новые  формы  белковой  пищи.  Изменения  белков  при  их обработке  и  хранении. 

9. Жиры  и  масла пищевого сырья  и готовой  продукции. Строение и состав липидов.                                                      

10. Классификация   липидов.  Простые   и  сложные  липиды,   их отличие. Роль и  значение  

липидов. 

11. Свойства липидов,  их физико-химические числа. Пищевая, энергетическая и биологическая  

ценность  жиров и масел. Изменения  липидов  при  хранении  и  обработке. 

12.Характеристика  углеводов  пищевого сырья  и готовой продукции. Классификация углеводов, 

их состав и строение.  Простые  и сложные  углеводы,   их отличие  и  роль. Физиологическое  

значение,  пищевая  и  энергетическая  ценность  углеводов. 

13. Основные   свойства  углеводов:  окисление,  восстановление,  образование гликозидов,  

различные  виды  брожения.          

14. Изменения    углеводов  при хранении,  обработке и  производстве   пищевых  продуктов:  

 

32  

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

         ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 8 

ОК 9 
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гидролиз   сложных   углеводов,  образование   инверта  и  патоки;  декстринизация,  

карамелизация,  меланоидинообразование,   клейстеризация.    

15. Высокомолекулярные   соединения   пищевых  продуктов,  их свойства.   Желирующие  

вещества. Студни. 

16. Минеральный  состав  пищевого  сырья и готовой продукции,  его роль и значение. Зольность  

сырья  и готовой  продукции.  Влияние  обработки  на  минеральный  состав. 

 Лабораторные работы: 

1.Определение изменения кислотности пищевых продуктов при хранении. 

2. Виды  гидролиза  крахмала  различного происхождения (ферментативный и кислотный). 

3.Влияние  различных  значения  РН  на  набухание  белка (желатин). 

4. Качественные реакции витаминов. 

5.Определение   витамина « С » в молоке и  др. пищевых продуктах 

6. Анализ белков пищевых продуктов. 

7. Определение  кислотного  числа  жиров  и масел различных сроков хранения. 

8. Важнейшие  свойства  углеводов. 

9. Определение  наличия  углеводов  в  различных  пищевых  продуктах. 

10.Определение  сахарозы в творожных изделиях рефрактометрическим методом. 

11. Исследование   кинетики набухания  природных ВМС.  

12. Определение    массовой  доли  кальция  в молоке трилонометрическим     методом. 

13. Определение содержания поваренной соли в сливочном  масле  методом     Мора. 

14. Определение   жесткости  воды (общей и карбонатной). 

15. Определение  зольности  пищевых продуктов. 

 

36 

 

 

       3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ОК 7 

ОК 8 

ОК 9 

ДПК 5.1 

ДПК 5.2 

ДПК 5.3 

ДПК 5.5 

ДПК 5.6 

ДПК 5.7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Самостоятельная  работа  обучающихся 

*Сообщение: «Практическое значение пищевых кислот, их формулы и применение ». 

*Конспект: «Классификация простых белков (по растворимости) и сложных                 (по 

небелковой части). Написать дипептид из альфа-аминомасляной кислоты. 

*Изучение материала «Функции белков; практическое значение свойств белков». 

*Изучение материала: «Структуры белковых молекул». 

*Сообщение: «Ферментативные реакции, протекающие в пищевых технологиях». 

*Изучение материала: «Источники  жиро - и  водорастворимых  витаминов». 

*Составление  таблицы: «Классификация липидов по различным признакам». 

*Сообщение: « Примеры жиров и масел, используемых в пищевых технологиях». 

*Конспект: « Уравнения химических реакций, которые характеризуют свойства липидов: водный, 

кислотный и ферментативный гидролиз, омыление и гидрирование». 

*Сообщение: «Виды порчи липидов и факторы, ускоряющие порчу». 

*Составление таблицы «Классификация сложных липидов; классификация фосфолипидов;  общие 

формулы кефалинов и лецитинов». 

*Сообщение: «Примеры моно -, ди - и полисахаридов, используемых в пищевых технологиях. Их 

значение и область использования». 

*Решение задач по теме: «Определение массовой  доли влаги, эфирных масел, сухих веществ; 

определение массовой доли золы». 

      28 
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*Подготовка к защите лабораторных работ. 

Раздел 3  Основы рационального питания       37   

            

            Тема 3.1 

Основы 

рационального 

питания 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: 6 

 

 

        2 

 

 

         ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

1.Пищевой  рацион  современного  человека. 

2.Пищевая  и  энергетическая  ценность  пищевого  сырья  и  готовой  продукции. 

3.Медико-биологические  аспекты  питания  детей  1-го года  жизни. 

Лабораторные работы: 

 Расчет  пищевой  и энергетической  ценности   пищевых  продуктов;  решение   задач по теме. 

 

 

2 

 

 

 

3 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ДПК 5.1 

ДПК 5.2 

          Тема 3.2 

Пищевые 

добавки 

 

Содержание учебного материала:         4     

 

 

        2 

 

 

 

 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 8 

ОК 9 

1. Общие  сведения  о пищевых добавках, их классификация.  Основные цели  их  

 введения. 

2. Безопасность  и  фальсификация  пищевых  продуктов. 

 

 

         Тема 3.3 

Общие принципы 

исследований  

пищевого сырья 

и продукции 

 

 

 

Содержание учебного материала: 

1.Общие   принципы  физико-химических  методов    исследования  пищевого сырья и готовой 

продукции. 

2.Хроматографические  методы   исследования. 

       4 

 

 

 

        2 ОК 1 

ОК 2 

ОК 6  

ОК 8 

Лабораторные работы: 

Определение  массовой  доли  поваренной  соли в сливочном  масле методом ионообменной  

хроматографии. 

4 

 

3 
ОК 1 

ОК 2 

ОК 6 

ОК 7 

ДПК 5.1 

ДПК 5.2 

ДПК 5.5 

ДПК 5.7 

ДПК 5.8 

Самостоятельная работа обучающихся: 

*Составление таблицы:  «Пищевые добавки». 

*Составление таблицы: « Пищевые красители». 

*Составление таблицы: «Биологически активные добавки». 

*Составление таблицы: «Чужеродные вещества и пути их поступления в пищевые  продукты» 

*Изучение материала: «Сущность   электрофореза,  электроосмоса,  центри-    фугирования». 

*Изучение материала:  «Метрологические исследования». 

17   
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*Подготовка к защите лабораторных работ. 

 Промежуточная аттестация в форме - экзамен  

                                                                                                                                           



 

  
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально- техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы дисциплины обеспечена учебной лабораторией «Химия».  

Оборудование учебной лаборатории: посадочные  места  по  количеству обучающихся;  рабочее  

место  преподавателя;  доска;  комплект  учебно-методической   документации;  комплект  аптечки  

первой  медицинской помощи;  уголок  техники    безопасности;   набор      химической      посуды; 

набор химических реактивов; наглядные   пособия,  плакаты  и  таблицы ; по      темам   и      

разделам,       раздаточный      материал; оборудование:  шкаф вытяжной,  сушильный  шкаф,  

холодильник,  весы технические и аналитические,  электроплитки, титровальные  установки, 

бюретки     и   микробюретки,  наборы  пипеток; наборы ступок, хим.посуда, мерная   посуда,  

ионообменные   колонки, набор ареометров, вискозиметры,  термометры,  фотоэлектроколориметр, 

рефрактометры. 

Технические средства обучения: компьютер.  

                                

3.2. Информационное обеспечение обучения    

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы 

 

Основные источники: 

1.Аналитическая химия: учебник для студ. сред. учреждений /Ю.М.Глубоков, В.А.Головачева, 

Ю.А.Ефимова, и др; под редакцией А.А .Ищенко. -М.: Издательский цент « Академия», 2017.- 480 с. 

2.Антипова Л.В., Дудченко Н.И. Химия пищи: учебник. СПб.: Издательство « Лань», 2018.-856 с.( 

Учебник для вузов. Специальная  литература). 

3.Артеменко А.И.Органическая химия:  учебник / А.И. Артеменко.- 5-е изд., исп.- Москва  КНОРУС, 

2018. – 536 с. – ( Среднее специальное образование). 

4.Белик В.В.Физическая и коллоидная химия: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования 

/В.В. Белик, К.И.Киенская.- М.: Издательский центр «Академия», 2017.- 288 с. 

5. Глинка Н.Л. Общая химия:  учебное пособие / Н.Л. Глинка.- Изд.- М: КНОРУС, 2020.- 750 с.- ( 

Среднее профессиональное образование). 

6. Захарова Т.Н.Органическая химия: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования / 

Т.Н.Захарова, Н.А Головлева. - М.: издательский центр « Академия», 2017.- 400с. 

7. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 1. Физическая химия: учебник для среднего 

профессионального образования /В.Ю. Конюхов [и др.]; под редакцией В.Ю. Конюхова, К.И. 

Попова.- 2-е изд.,испр. и доп.- Москва: Издательство Юрайт, 2020.- 259с. (Профессиональное 

образование). 

8. Физическая химия. В  2 ч. Часть 2. Коллоидная химия:  учебник для среднего профессионального 

образования /В.Ю. Конюхов [и др.]; под редакцией В.Ю. Конюхова, К.И. Попова.- 2-е изд., испр. и 

доп.- Москва: Издательство Юрайт,2020.- 259с. 

 

Дополнительные источники: 

1. Пищевая химия /Нечаев А.П., Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др. Под    ред. А.П. Нечаева.- СПб.: 

ГИОРД,2001.-592с. 

2. Физическая и коллоидная химия (в общественном питании). Учебное  пособие. (ГРИФ) // 

Горбунцова С.В.,Муллоярова Э.А.,Оробейко Е.С., Федоренко Е.В.-М.: ИНФРА М: Альфа. М 2010.-

270с. 

3. Химия пищи. Рогов И.А., Антипова Л.В., Дунченко Н.И.- М.: КолосС. 2007.- 853с. 

4. Химические основы пищи. Румянцева Е.В., Антина Е.В., Чистяков Ю.В.- М.: КолосС. 2007.-560с 
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5. Булдаков А.С. ООО «Лань-Трейд», СПб.-2003.- 436с. Пищевые добавки. 

6. Всё о пище с точки зрения химика: Справ. издание.- М.: Высшая шк.,1991.-   288с.: ил. 

7.Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых продуктов,5 изд. 

Поздняковский В.М.- Новосибирск: Сиб.унив.изд-во,2007.-455с. 

8.Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. Матюхина З.П.- М.: Изд.  

центр «Академия», 2007.- 208с. 

9.ЕрохинЮ.М. Химия для профессий и специальностей технического  и естественно – научного 

профилей: учебник /Ю.М.Ерохин, И.Б.Ковалева. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 448с. 

10.ЗахароваТ.Н. Органическая химия: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования /Т.Н. 

Захарова, Н.А. Головлева. –2-е изд., стер.- М.: Академия, 2014. – 400с. 

11.Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. сред. проф. 

учеб. заведений /А.Н. Мартинчик, А.А. Королев.- М.: Академия, 2012. – 352с. 

12. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа. Учебное пособие// М.А. Иванова, 

М.В. Белоглазкина, И.В. Богомолова, Е.В. Федоренко.- РИОР, 2006.-287с. 

13. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие –  («Профессиональное 

образование »). ( ГРИФ)-2011.-240с. Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. 

14. Гигиена питания. Королев А.А.- М.: Изд. центр «Академия», 2008.-528с. 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

16 
 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения 

индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения. 

Должен  уметь: 

- соблюдать правила Т.Б. и П.Б.; 

- бережно и правильно работать с лабораторным 

оборудованием, приборами, химической посудой; 

Собеседование по правилам ТБ и ПБ, 

наблюдение за соблюдением правил Т.Б. и П.Б.; 

выполнение лабораторных работ 

- определять вязкость, буферную ёмкость,  

водородный  показатель,  кислотность  пищевого 

сырья  и готовой  продукции,  жесткость  воды; 

 

беседа по изучаемым темам; 

выполнение эксперимента  и защита отчетов по 

выполнению  лабораторных работ; 

 опрос по контрольным вопросам; 

- определять  фальсификацию  пищевых  продуктов; выполнение эксперимента и защита лабораторных работ; 

 опрос по контрольным вопросам 

- определять  наличие и свойства белковых  веществ,  

углеводов, жиров и  витаминов; 

выполнение эксперимента и защита лабораторных работ; 

опрос  по контрольным вопросам; 

- делать   вычисления  для  приготовления  растворов  

различной   концентрации; 

самоконтроль при  решение  задач; 

карточки – задания  для самостоятельной  работы;  

опрос по контрольным вопросам; 

 

- решать задачи на изменения:  температур кипения  и  

замерзания  растворов,  осмотического давления,  

водородного показателя; 

карточки – задания  для самостоятельной работы; 

проверка решения задач; 

самоконтроль при  решение  задач 

- рассчитывать  пищевую  и энергетическую ценность 

пищевого сырья  и  готовой продукции; 

устный  фронтальный опрос; 

карточки – задания  для самостоятельной работы; 

проверка и самоконтроль при решения задач; 

Должен знать: 

- правила Т.Б. и П.Б.; 

- назначение  и  правила использования  

лабораторного оборудования и аппаратуры, мерной 

посуды; 

Собеседование по правилам Т.Б. и П.Б. 

наблюдение за соблюдением правил Т.Б. и П.Б.; 

выполнение  лабораторных  работ; 

защита лабораторных работ; 

- методы  и технику  выполнения    химических  

анализов; 

- основные свойства агрегатного состояния веществ; 

фазовые переходы; 

выполнение лабораторных работ; 

экспресс-опрос; 

устный фронтальный опрос; 

экспресс-опрос; 

- гомогенные и гетерогенные системы; беседа по теме; 

устный  фронтальный  опрос 

- виды и свойства  воды;  

 роль реакции  среды  в  биологических процессах; 

собеседование и тестирование; 

экспресс-опрос; 

карточки-задания для самостоятельной работы 

- характеристику  свойств  растворов,  

чистых жидкостей и буферных  растворов; 

устный  фронтальный  опрос; 

карточки-задания для самостоятельной работы; 

- характеристику и свойства основных веществ пищи; экспресс-опрос; 

карточки-задания  для самостоятельной работы; 

тестирование; 

- общие сведения о пищевых добавках и 

фальсификации пищевых продуктов; 

беседа по теме; 

устный  фронтальный  опрос; 

экспресс-опрос; 

- принципы исследования пищевого сырья и  готовой 

продукции; 

устный  фронтальный  опрос; 

- основы  рационального  питания. 

 

беседа по теме; 

устный  фронтальный  опрос; 

работа по карточкам опроса. 

                   Промежуточная аттестация   экзамен 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

    1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, разработанной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 

 

    1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный цикл, общепрофессиональные дисциплины. 

Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области 

обществознания, экономики, права. Общие и профессиональные компетенции, полученные в рамках 

данной дисциплины, могут применяться при изучении дисциплин: ОП.07 Информационные ОП.09 

Правовые основы профессиональной деятельности. 

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

дисциплины: 

      Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

профессиональных компетенций: 
 ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый 

интерес. 

 ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество 

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

 ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

 ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

потребителями. 

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

заданий. 

 ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

 ДОК 10 Уметь критически оценивать личностные достоинства и недостатки, конструктивно реагировать на 

критику в свой адрес. 

ДПК 13.1. Планировать карьеру и быть готовым к успешным действиям на рынке труда. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся  

должен знать: 

    - реальную ситуацию на рынке труда; 

    - основы планирования и развития личной карьеры;  

    - виды деловой карьеры, ее этапы;  

    - уровни квалификации; 

    - возможные способы поиска работы; 

    - перечень способов самопозиционирования; 

    - этику деловых отношений. 

должен уметь: 

     - анализировать рынок труда региона;  

     - моделировать собственную карьеру; 

    - составлять резюме и письма поддержки;  

     - презентовать себя работодателю; 

     - выбирать наиболее эффективную стратегию и тактику поведения в конфликте. 

    1.4 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося_60 часов, в том числе: 
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обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  40_часов; 

самостоятельной работы обучающегося  12_ часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

     2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 60 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  40 

в том числе:  

     лабораторные  работы  

     практические занятия 12 

     контрольные работы  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 20 

в том числе:  

изучение рынка труда по СМИ, 

работа над планом профессиональной личной карьеры,  

подготовка  к самопрезентации. 

6 

6 

8 

Промежуточная аттестация в форме   -  дифференцированный зачет   
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объём 

часов  

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций мол.  

1 2 4 5 6 

Раздел 1. Введение 1   

Тема 1.1 

Введение в дисциплину 

Содержание учебного материала  

1 
 

1 

 

ОК 1   

ДПК 13.1  
Цели и задачи изучения дисциплины. Человек и его роль в современной организации, 

удовлетворенность трудом. 

Трудовая мотивация в условиях рыночной экономики. 

Раздел 2. Рынок труда и управление занятостью 11   

Тема 2.1 

Понятие и особенности 

современного рынка труда 

Содержание учебного материала  

1 

 

 

2 

2 

 

2 

 

ОК 1 

ОК 4 

ОК 5 

ДПК 13.1 

ОК 1 

ОК 4,5 

Рынок труда: понятие, состояние рынка труда Трудовые ресурсы и проблемы занятости. 

Самые востребованные профессии будущего. Проблемы становления карьеры молодых 

специалистов. Стратегия планирования карьеры. 

Служба занятости: назначение, задачи, функции. Анализ рынка труда региона.  

Экскурсия в центр занятости населения 

Самостоятельная работа обучающихся:   

6 

  

ОК 4 Изучение рынка труда по СМИ 

Раздел 3. Управление профессиональной карьерой 20   

Тема 3.1 

Карьера 

 

 

Содержание учебного материала  

2 

 

2 

 

 

2 

 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 5,8 

ДПК 13.1 

Определение карьеры.  Фазы становления карьеры. Типы и виды карьеры.   Карьера на 

индивидуальном уровне.   Этапы карьеры. 

Теория  «карьерных якорей». Тест «Якоря карьеры». 

Тема 3.2 

Тактика карьерного роста 

 

 

Содержание учебного материала 
Технология планирования карьеры: четыре шага к успеху.  Советы карьеристам. Способы 

поиска работы. Принятие решения о работе. 

 

2 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся:    

 

ОК 1,4,8,9 

ДПК 13.1 

Самооценка себя, как индивидуального продукта продаваемого работодателю.  

Планирование жизненного и профессионального пути 

«Определяем работу мечты» 

3 

 

3 

Содержание учебного материала  

2 

 

2 

ОК 1,3,4 

ДОК 10 

ДПК 13.1      
Упражнение:  «Цели карьеры». 

 

Тема 3.3 

Эффективное организационное 

поведение. 

Содержание учебного материала  

2 

 

 

4 

 

 

2 

 

 

ОК 1,3,6,7 

ДОК 10 

 

Правильные шаги построения карьеры.  

Период адаптации, способы поведения. Типы конфликтных личностей. Конструктивное 

отношение к критике. Тест Томаса «Поведение в конфликтных ситуациях». 

Выбор работодателя. Составление вопросов к работодателям. Заочное собеседование 
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Раздел 4. Стратегия и тактика самопрезентации 28   

Тема 4.1 

Самопрезентация в 

профессиональном резюме. 

Содержание учебного материала  

 

2 

 

 

2 

  

      ОК 1 

       ДПК 13.1 

    

Стратегия и тактика самопрезентации. Методы отбора кандидатов. Резюме, его 

структура, виды, требования к написанию. 

Тема 4.2 

Письма поддержки 

Содержание учебного материала  

2 

 

 

2 

 

 ОК 8 

ДПК 13.1 
Структура писем, правила их составления. 

Самостоятельная работа.   

4 

  

ОК 4 

  ДОК 10 

ДПК 13.1   

Инвентаризация собственных достижений и преимуществ 

Содержание учебного материала  

4 

 

Составление резюме, писем поддержки. 

Тема 4.3 Собеседование с 

работодателем 

 

Содержание учебного материала  

 

2 

 

 

2 

 

      

  ОК 1,3,6 
Виды собеседований. Порядок собеседования. Подготовка к собеседованию. Обсуждение 

зарплаты. 

 

Тема 4.4 

Имидж кандидата 

Содержание учебного материала.    

Методы отбора кандидатов: анкетирование, тестирование 

Как выгодно представить себя на собеседовании. Этика деловых отношений. 

2 2 ОК 1 

ОК 3 

ОК 6 

«Акцент на себе» – определение знаний, навыков, компетенций которые могут быть 

конкурентным преимуществом в глазах работодателя. 

Упражнение  «Интервью» 

 

2 

 

2 

 

2 

 

       

 

ОК 1,3, 4,5,8 

ДОК 10 

       ДПК 13.1 

 

 

Самостоятельная работа.   

4 

       

 Подготовка к практическому занятию «Самопрезентация». 

Содержание учебного материала  

2 

2 

Упражнение «Самопрезентация». 

 

 

Зачетный урок  

2 

 

 

 

 

 

  Всего 60 



 

  
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

  

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной дисциплины обеспечена учебным кабинетом. 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее 

место преподавателя; компьютерный стол; доска. 

Технические средства обучения: экран; компьютер с лицензионным программным 

обеспечением,  мультимедиапроектор, ксерокс. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения.  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники:  

1. Кибанов, А.Я. Управление персоналом. : учебное пособие / Кибанов А.Я. — Москва: КноРус, 

2020. 

2. Шеламова Г.М. Психология общения: учебное пособие. – М.: Академия, 2018. – 127 с. 

 

Дополнительные источники:   

1. Демин Д. Корпоративная культура: Десять самых распространенных заблуждений. – М.: Альбина 

Паблишерз, 2011. – 136 с. 

2. Иванова С. Искусство подбора персонала. – М.: Альпина Бизнес Букс, 2011. – 205 с. 

3. Канаева, Г.В. Учебное пособие по дисциплине Канаева Г.В. «Технология планирования 

профессиональной карьеры» / Г.В. Канаева; Краевое государственное бюджетное 

образовательное  профессиональное образовательное учреждение  «Красноярский 

технологический техникум пищевой промышленности»  – Красноярск, 2016. – 65с. 

4. Пикало В.Т., Царегородцев Ю.Н. Управление персоналом организации: учебное пособие – 

«Профессиональное образование»- М.: Форум, 2011. – 243 с. 

       

Интернет-ресурсы: 

1. Кожин Р. Как найти хорошую работу: Учебный видеокурс. –  [Электронный ресурс]. –  www. 

myrouble. Ru 

2. Технология карьеры. –  [Электронный ресурс]. –  abc.wsu/ru/Books/tehnoloq_karere_07/paqe0029.asp 

4. Четыре шага к  успеху: технология планирования карьеры   –  [Электронный ресурс]. –  www.e-

xecutive.ru/career/adviser/337732/ 

  



 

26 
 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, тестирования, а также путем проверки выполненных 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения  

Должен уметь: 

анализировать рынок труда региона;  

 

 практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа 

составлять резюме и письма поддержки;  практические занятия, тестирование 

 

моделировать собственную карьеру;  практические занятия, тестирование 

самостоятельная работа,  

презентовать себя работодателю практические занятия, мини-тренинг, внеаудиторная 

самостоятельная работа 

Должен знать: 

реальную ситуацию на рынке труда 

 

практические занятия, 

самостоятельная работа,  

основы планирования и развития личной 

карьеры;  

практические занятия, 

самостоятельная работа, 

виды деловой карьеры, ее этапы;  практические занятия, тестирование 

возможные способы поиска работы практические занятия 

правила поведения на собеседовании; этику 

деловых отношений 

тестирование. 

ситуационно-ролевые игры, упражнения 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область примерной рабочей программы  

           Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.  

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный цикл, общепрофессиональная дисциплина. 

Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области 

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

дисциплины: 
Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

потребителями. 

ДПК.2.1 Оформлять документы по кадровому делопроизводству и документированию трудовых отношений, хранению 

документов по личному составу. 

ДПК.2.2 Оформлять, проверять правильность составления, обеспечивать хранение организационно-

распорядительных и иных необходимых документов с использованием автоматизированных систем. 

       В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

       - оформлять и проверять правильность оформления документации в соответствии с 

установленными требованиями, в т.ч. используя информационные технологии; 

       - проводить автоматизированную обработку документов; 

       - осуществлять хранение и поиск документов; 

       - использовать телекоммуникационные технологии в электронном документообороте.  

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

       - основные понятия: цели, задачи и принципы документационного обеспечения управления; 

       - системы документационного обеспечения управления, их автоматизацию; 

       - классификацию документов; 

       - требования к составлению и оформлению документов; 

       - организацию документооборота: прием, обработку, регистрацию, контроль, хранение 

документов, номенклатуру дел. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 72 часов, в том числе: 

        обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 48 часов; 

        самостоятельной работы обучающегося – 24 часа.  

 

 

 

 

 

 



 

31 
 

 

2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  48 

в том числе:  

практические занятия - 

 Самостоятельная работа обучающегося (всего) 24 

в том числе:  

     Работа с бланками документов 4 

     составление таблиц 8 

     изучение материала, составление конспекта 12 

Промежуточная аттестация в форме - дифференцированного зачета                                       
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала,  практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем часов для 

очной формы 

обучения 

Уровень 

освоения 

Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел. 1 Документирование 34   

Тема 1.1 

Понятие  о документах, способы 

документирования, функции 

документов 

Содержание 4 

1 

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Введение. 

Значение и содержание дисциплины и ее межпредметные связи с другими 

дисциплинами. 

Основные понятия: документ, документоведение, документационное 

обеспечение управления (ДОУ). 

Нормативно- правовая база ДОУ. Назначение Государственной системы 

ДОУ: типовая инструкция по делопроизводству в федеральных органах 

исполнительной власти. 

Роль информации в социально-экономических процессах. 

Функции документов: информационная, коммуникативная, социальная, 

культурная, управленческая, правовая, историческая, их характеристики. 

Тема 1.2 

Признаки и структура 

документов 

Содержание 2 

 

 

 

 

2 

 
ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

 

 

Документирование: понятие, назначение, основные способы. Материальные 

носители информации. 

Классификация документов по способу изготовления, происхождению, 

содержанию, наименованию и другим признакам. 

Виды документов: текстовые, графические, машиночитаемые, 

фотодокументы. 

Влияние научно-технического прогресса на документ и документирование. 

Общероссийские классификаторы (ОКУД, ОКПК), их характеристика. 

Построение графиков спроса и предложения 

Проведение расчета цены равновесия и построение графика 

 Содержание 2 2 ОК 2 
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Тема 1.3 

Унификация и стандартизация 

документов 

Унификация и стандартизация документации: понятие. Системы 

документации: понятие, признаки. Функциональные и отраслевые системы 

документации. Межотраслевые системы документации. 

Унифицированная система документации: понятие. Состав унифицированных 

систем документации: организационно – распорядительная, отчетно-

статистическая, первичная, учетная, финансовая. 

Национальные стандарты, входящие в состав унифицированных систем 

документации. 

 

 

 

 

 

 

 

 ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

 

Тема 1.4 

Формуляр. Общие сведения о 

реквизите 

Содержание 

4 

2 

 

 

 

 

 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Реквизит, формуляр документа, типовой формуляр, формуляр образец. 

Правила оформления реквизитов бланка и их расположения на стандартном 

формате бумаги, размеры полей. Формуляр – образец группы документов, 

принадлежащих к одной системе. 

Самостоятельная работа обучающихся 

2  

ОК 1-4 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Изучение правил оформления реквизитов, их расположения на стандартном 

листе бумаги. 

Тема 1.5 

Бланки документов 

Содержание 2 2 ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Бланк документа: понятие, назначение, виды бланков (общий бланк, бланк 

письма, бланк конкретного вида документа). Состав, оформление реквизитов 

бланка. 

 Самостоятельная работа обучающихся 2  ОК 1 

 

 
Разработка (проектирование) бланка организации 

Оформление реквизитов. 

Тема 1.6 

Организационные документы 

Содержание 

2 2 

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

 

Организационные документы: устав, положение, структура и штатная 

численность, штатное расписание, правила, должностная инструкция, их 

назначение, характеристика и состав, требование к оформлению, порядок 

утверждения. 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

2  
ОК 1-4 

 Изучение, пользуясь основной, дополнительной литературой, конспектов 

лекций, темы. Составление таблицы «Характеристика организационных 
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документов». 

Тема 1.7 

Распорядительные документы 

Содержание 

2 2 

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Распорядительные документы: служебные письма, справки, докладные 

записки, протоколы, акты, заявления, их характеристика и состав, требования 

к оформлению. 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

2  

ОК 1-4 

ОК 6 

 

Составление таблицы «Характеристика распорядительных документов». 

Изучение, пользуясь основной, дополнительной литературой, конспектов 

лекций, темы. 

Тема 1.8 

Справочно-информационные 

документы 

Содержание 

2 2 

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

 

Справочно-информационные документы: служебные письма, справки, 

докладные записки, протоколы, акты, заявления, их характеристика и состав, 

требования к оформлению. 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

4  
ОК 1-4 

 

Составление таблицы «Характеристика справочно-распорядительных 

документов». 

Изучение, пользуясь основной, дополнительной литературой, конспектов 

лекций, темы. 

 

Тема 1.9 

Правила оформлений и 

выдачи копий документов 

Содержание 

2 2 

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Типы документов: подлинник, копия, дубликат, выписка, их назначение. 

Порядок оформления и выдачи копий и дубликатов документов, выписок из 

копий и дубликатов. 

Раздел 2. Организация работы с документами 38   

Тема 2.1 

Служба ДОУ. Требования к 

организации 

документооборота 

Содержание 2 2 
ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Служба ДОУ в организациях: цели, задачи, назначение, функции, типовые 

структуры, должностной состав. Регламентация работы СДОУ. 

Документооборот: понятие, общие принципы организации документооборота, 

его структура, необходимость учета объема документооборота. 

 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

2  ОК 1 Изучение, пользуясь основной, дополнительной литературой, конспектов 

лекций, темы. 

Тема 2.2 

Прием поступающих 

документов 

Содержание 

2 2 

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

 

Состав выполняемых работ поступающих документов: проверка 

правильности оформления, наличия приложений, адресата. 
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Тема 2.3 

Организация рассмотрения 

документов 

Содержание 

2 2 

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Состав выполняемых работ: сортировка по адресатам и видам отправлений, 

составление описи рассылки.  

Тема 2.4 

Регистрация документов 

Содержание 2 2 ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

 

Регистрация документов: понятие, цели, задачи, места регистрации 

различных категорий документов. Системы и формы регистрации 

(журнальная, карточная, автоматизированная), их достоинства и недостатки. 

Особенности регистрации входящих, исходящих и внутренних документов. 

Тема 2.5 

Информационно-справочная 

работа 

Содержание 2 

2 

ОК 4 

ОК 6 

 

Взаимосвязь регистрации документов и информационно-справочной работы. 

Организация работы с помощью справочных карточек. Должностные лица, 

осуществляющие регистрацию, их функции и права. 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

 

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Изучение, пользуясь основной, дополнительной литературой, конспектов 

лекций, темы. 

Тема 2.6 

Контроль исполнения 

документов 

 

Содержание 2 

2 

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Контроль исполнения документов: понятие, назначение, виды. Принципы 

организации контроля, Сроки исполнения: типовой, индивидуальный.  

Технология ведения контроля. Анализ исполнения документов в учреждении. 

Должностные лица, осуществляющие контроль исполнения, их функции и 

права. 

 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

 

ОК 1-4 

ОК 6 

 

Изучение, пользуясь основной, дополнительной литературой, конспектов 

лекций, темы. 

Тема 2.7 

Организация хранения 

документов 

Содержание 2 2 

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Организация хранения исполненных документов. Основные требования 

нормативных документов, регламентирующих данный этап 

документооборота. Ответственность за сохранность документов.  

Требование к оформлению дел постоянного, временного сроков хранения и 

по личному составу. Правила оформления и составления описи дел. Порядок 

передачи дел в архив. 

Тема 2.8 Содержание 2 2 ОК 2 



 

36 
 

 

Формирование дел, 

требования к формированию 

 

Номенклатура дел: понятие. Значение номенклатуры дел для классификации 

документов, оперативного хранения и их предархивной подготовки. Виды 

номенклатур дел. Порядок составления, оформления, утверждения и 

применения конкретной номенклатуры дел. Порядок формирования дел. 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

 Самостоятельная работа обучающихся 2  ОК 1 

 Изучение, пользуясь основной, дополнительной литературой, конспектов 

лекций, темы. 

Тема 2.9 

Экспертиза ценности 

документов 

Содержание 2 2 ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Экспертиза ценности документов: понятие, назначение. Принципы и 

критерии определения научной, исторической и практической ценности 

документов. Экспертные комиссии, их функции, права. Этапы проведения 

экспертизы. Оформление результатов экспертизы. Сроки хранения 

документов. Перечни документов с указанием сроков хранения, их виды, 

назначение, схемы построения. Порядок передачи дел в архив или 

уничтожение документов. 

Тема 2.10 

Архивное хранение дел 

Содержание 2 2 ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

        

Архив: понятие, назначение. Виды архивов: государственные, 

ведомственные, объединенные ведомственные, объединенные 

межведомственные по личному составу. Архивные фонды: документальный, 

государственный. 

 Самостоятельная работа обучающихся 2  ОК 1-4 

ОК 6 

        
Изучение, пользуясь основной, дополнительной литературой, конспектов 

лекций, темы.  

Тема 2.11 Содержание 2 2  

Организация работы с 

обращениями граждан 

Делопроизводство по письменным и устным обращениям граждан. Виды 

обращения: предложение, заявление, жалоба. Порядок делопроизводства по 

обращением граждан на основе Типового положения о ведении 

делопроизводства по предложениям, заявлениям, жалобам граждан. Ответы 

на предложения, заявления и жалобы. 

  

ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

 Самостоятельная работа обучающихся 2  ОК 1-4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2 

Изучение, пользуясь основной, дополнительной литературой, конспектов 

лекций, темы. 

Тема 2.12 Содержание 4  2 ОК 1 
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Компьютеризация 

документационного 

обеспечения управления 

 

Компьютеризация документационного обеспечения  

Управления на предприятии, значение, перспективы развития. Использование 

персональных компьютеров в организации работы с документами.  

Составные части компьютерного делопроизводства: автоматизированный 

сбор, обработка, хранение документации. 

Электронная почта: понятие, назначение. Типы систем электронной почты 

(глобальные, корпоративные), их краткая характеристика. Хранение 

документов в электронной почте. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 2 

ОК 3 

ОК 4 

ОК 6 

ДПК.2.1 

ДПК.2.2   

 

 

 

                                                                   Всего часов по учебной дисциплине: 72   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Реализация рабочей программы учебной дисциплины обеспечена учебным кабинетом 

«Документационное обеспечение управления». 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место 

преподавателя; компьютерный стол; доска. 

Технические средства обучения: телевизор, видеомагнитофон 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых 

для использования в образовательном процессе. 

 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники:  

1. Басаков, М.И. Документационное обеспечение управления (с основами архивоведения). : учебное 

пособие / Басаков М.И. — Москва : КноРус, 2020. 

 

Дополнительные источники: 

1. Гражданский кодекс Российской Федерации. 

2. Трудовой кодекс Российской Федерации. 

3. ФЗ «Об информации, информационных технологиях и защите информации» № 149-ФЗ от 

27.07.2006. 

4. Типовая инструкция по делопроизводству в федеральных органх исполнительной власти / 

Утв. Приказом Минкультуры России от 08. 11 2005 № 536. 

5.  ГОСТ Р 6.30 – 2003 Унифицированные системы документации. Унифицированная система 

организационно-распорядительной документации. Требования к оформлению документов. – М., 

2003. 

6.  ГОСТ Р 51141 – 98. Делопроизводство и архивное дело. Термины и определения. – М., 1998. 

7. Андреева В.И.ю Делопролизводство: организация и ведение: учебно-практическое пособие / 

В.И. Андреева. – 2-е изд., перераб. И доп. – М.: КНОРУС, 2008.  

 

Периодические издания: 

1. Коммерсантъ 

2. Управление продажами         

 

Интернет- ресурсы:  

  1. http://praktikmanager.ru/ - Сайт для студентов 

http://praktikmanager.ru/


 

  
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения  

Должен уметь: 

- Оформлять и проверять правильность 

оформления документации в соответствии с 

установленными требованиями, в т.ч. используя 

информационные технологии; 

 

опрос 

тестирование 

 

- проводить автоматизированную обработку 

документов; 

опрос 

 

- осуществлять хранение и поиск документов; опрос 

- использовать телекоммуникационные 

технологии в электронном документе 

Тестирование, 

опрос 

Должен знать: 

- основные понятия: цели, задачи и принципы 

документационного обеспечения управления; 

 

опрос, 

тестирование 

- системы документационного обеспечения 

управления, их автоматизацию; 

опрос, 

тестирование 

- классификацию документов; опрос 

- требования к составлению и оформлению 

документов; 

опрос 

 

- организацию документооборота: прием, 

обработку, регистрацию, контроль, хранение 

документов, номенклатуру дел. 

опрос, 

тестирование 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

   

1.1 Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ, разработанной в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный цикл, общепрофессиональная дисциплина. 

Для изучения данной дисциплины обучающиеся должны владеть знаниями в области 

математики, информатики. Общие и профессиональные компетенции, полученные в рамках данной 

дисциплины, могут применяться при изучении дисциплин: ОП.01 Инженерная графика, ОП.02 

Техническая механика. 

 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является развитие у студентов навыков применения 

графических редакторов, использования трехмерного твердотельного моделирования. 

Задачи усвоения учебной дисциплины: 
- умение создавать, редактировать и оформлять чертежи на персональном компьютере; 

- знакомство с современным подходом к автоматизированному проектированию изделий; 

- усвоение правил работы на персональном компьютере.  

Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение следующих общих и 

профессиональных компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

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

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ДПК 1.1. Участвовать в организации работы по применению вычислительной техники для 

решения практических задач.   

ДПК 1.2. Владеть навыками работы в наиболее распространенных графических пакетах. 

ДПК 1.3. Владение компьютерными средствами представления данных в САПР при решении 

профессиональных задач. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

создавать, редактировать и оформлять чертежи на персональном компьютере 

с использованием прикладных программ. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

правила работы на персональном компьютере при создании чертежей с учетом прикладных 

программ. 
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1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 90 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 30 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной  работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 90 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 60 

в том числе:  

практические занятия 60 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 30 

Подготовка  к практическим занятиям 12 

Подготовка рефератов  10 

Поиск необходимой информации в сети Интернет, ее изучение 8 

Промежуточная аттестация в форме - дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

 

Объём 

часов 

 

Уровень освоения Коды 

формируемых 

компетенций 

 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Построение и редактирование изображений на плоскости в системе КОМПАС  

52 
  

 

Тема 1.1 

Геометрические примитивы и 

работа с ними 

 

Практические занятия  

Создание чертежа при помощи двухмерных редакторов.                                                                       

Принципы работы в системе. Типы документов КОМПАС. Интерфейс программы. 

Удобные и точные инструменты черчения. Ассоциативность объектов чертежа. 

Текстовый процессор, надписи и таблицы. Единицы измерения. Системы координат. 

Команды создания геометрических объектов. Работа с документом КОМПАС-

Чертеж.  
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2 

 

 
ДПК 1.1 

ДПК 1.2 

ДПК 1.3 

 

Тема 1.2 

Редактирование 

геометрических объектов 

 
 

 

Практические занятия 

Создание чертежа при помощи двухмерных редакторов. 

Редактирование графических объектов. Панель инструментов Редактирование. 

Команды перемещения графических объектов на чертеже. Команды копирования 

выделенных объектов документа. Команды деформации и удаления части объектов. 

Изменение стилей выделенных объектов. Выполнение конусности, уклонов.         

 

 

8 

 

 

 

 
2 

 
  
 

 

 
ДПК 1.1 

ДПК 1.2 

ДПК 1.3 

 

 

Тема 1.3 

Построение чертежа плоского 

контура 

Практические занятия 

Создание чертежа при помощи двухмерных редакторов.  

Основные понятия сопряжения. Построение сопряжений в программе КОМПАС-3D. 

Выполнение технологических схем. 

 

 

8 
 

2 

 
ДПК 1.1 

ДПК 1.2 

ДПК 1.3 

 
 

Тема 1.4 

Построение чертежа детали 

 

Практические занятия 

Создание чертежа при помощи двухмерных редакторов. 

Создание нового чертежа. Построение крепежных отверстий с использованием 

прикладных библиотек. Выполнение штриховки. Простановка размеров детали. 

Построение линии разреза детали. Обозначение базы. Обозначение допусков формы 

и расположения поверхностей. Обозначение шероховатости поверхностей.  

 

8 
 

2 

 

 

ДПК 1.1 

ДПК 1.2 

ДПК 1.3 
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Самостоятельная работа обучающихся  

1.Изучение учебного пособия по обучению Компас 3D LT (АСКОН) по 

соответствующим прошедшим темам занятий. 

2.Подготовка реферата «Система автоматизированного проектирования Компас – 

3D LT» 

Поиск необходимой информации в интернет ресурсах.                                                           
 

 

18 
  

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

Раздел 2. Моделирование трехмерных объектов в системе КОМПАС-3D 38  

 

Тема 2.1 

Основы твердотельного 

моделирования. Создание 

детали типа Корпус 

 

 

 

 

 

Практические занятия 

Создание трехмерной модели.  

Основные элементы интерфейса. Общие принципы моделирования. Основные 

термины модели. Предварительная настройка системы. Создание файла детали. 

Определение свойств детали. Создание детали. Привязки. Расчет МЦХ детали.  

 

 

 

 

12 
 

2 

 

ДПК 1.1 

ДПК 1.2 

ДПК 1.3 
 

 

Тема 2.2  

Создание рабочего чертежа 

 

 

Практические занятия 

Создание трехмерной модели. 

Выбор главного вида. Создание стандартных видов. Создание разреза. Создание 

выносного элемента. Оформление чертежа.  Создание чертежа при помощи 

двухмерных редакторов. 

Создания основания детали. Создание треугольных шлицев. Построение центрового 

отверстия.  

Контрольная работа. Зачетное занятие. 

 

 

14 
  

2 

 
ДПК 1.1 

ДПК 1.2 

ДПК 1.3 

 

Самостоятельная работа обучающихся  

1.Изучение учебного пособия по обучению Компас 3D LT (АСКОН) по 

соответствующим прошедшим темам занятий. 

2.Подготовка реферата «Трехмерное моделирование деталей»  

Поиск необходимой информации в интернет ресурсах.     
 

 

 

12 
  

ОК 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

 Всего  90 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной дисциплины обеспечена в учебным кабинетом 

«Компьютерная графика», в котором имеется свободный доступ в Интернет во время учебного 

занятия и в период внеучебной деятельности обучающихся. 

Помещение кабинета удовлетворяет требованиям санитарно-эпидемиологических правил и 

нормативов (СанПиН 2.4.2 N 178-02) и оснащено типовым оборудованием, специализированной 

учебной мебелью и средствами обучения, достаточными для выполнения требований к уровню 

подготовки обучающихся. 

В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы учебной 

дисциплины входят: 

 многофункциональный комплекс преподавателя; 

 технические средства обучения (средства ИКТ): компьютеры (рабочие станции с CD ROM 

(DVD ROM);  

 рабочее место педагога, локальная сеть кабинета, Интернет;  

 периферийное оборудование и оргтехника (МФУ преподавателя, проектор и экран); 

 наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакаты): «Компьютер и безопасность», 

«Требования безопасности при работе за компьютером»; 

 компьютеры на рабочих местах с системным программным обеспечением (для 

операционной системы Windows), прикладным программным обеспечением, печатные и экранно-

звуковые средства обучения; 

 расходные материалы: бумага, картридж для принтера и копировального аппарата; 

 библиотечный фонд и учебно-методические материалы. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

1. Инженерная и компьютерная графика : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / Р. Р. Анамова [и др.] ; под общей редакцией С. А. Леоновой. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2019. — 246 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

02971-0. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/437053  

2. Большаков В.П. КОМПАС-3D для студентов и школьников. Черчение, информатика, 

геометрия. Издательство BHV, 2017. – 304с. 

 

Дополнительные источники: 

1. Большаков В.П. Инженерная и компьютерная графика. Практикум – Спб.: БХВ-Петербург, 

2016. – 597с.: ил.  

 

Интернет – ресурсы: 

1. Аскон http://ascon.ru/ 

2. Уроки Компас 3d. Самоучитель по программе Компас 3d. 

Черчение и 3d моделирование в Компас 3d MySapr.com 

 
  

https://urait.ru/bcode/437053
http://ascon.ru/
http://mysapr.com/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения 

Должен уметь: 
- создавать, редактировать и оформлять чертежи на 

персональном компьютере. 

Решение графических- практических задач 

Экспертное наблюдение за применением пакета 

прикладных программ Компас - 3D LT (АСКОН) на 

практических занятиях. 

Должен знать: 
- правила работы на персональном компьютере при 

создании чертежей с учетом прикладных программ. 

 

 

Текущий устный контроль; Самоконтроль с помощью 

заданий для самостоятельной работы 

  

 

 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета  

 

 

 

 
 


