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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа профессионального модуля (далее -  программа) – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение технологических процессов производства молока и молочных продуктов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.

 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты.

 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.

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

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии молока и молочных продуктов при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

анализа и контроля качества перерабатываемых сливок и пахты;
выполнения основных технологических расчетов;

ведения процессов выработки масла и напитков из пахты;

уметь:

учитывать поступающее сырье по количеству и качеству;
сортировать сырье по качеству на основе лабораторных и органолептических показателей;
вести расчеты выхода масла и пахты с учетом потерь;

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

контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку;

обеспечивать условия хранения масла в камерах;

анализировать причины брака готовой продукции;

разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

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

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

контролировать санитарное состояние оборудования и инвентаря участка;

знать:

требования к сырью при выработке масла и напитков из пахты;
технологические процессы производства масла и напитков из пахты;

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

требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты;

причины возникновения брака и способы их устранения;

назначение, устройство и принцип действия оборудования для производства масла и напитков из пахты;

правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего – 363 ч, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 219 ч, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 146 ч;

самостоятельной работы обучающегося – 73 ч;

учебная практика – 36 ч; 
производственная практика – 108 ч.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Организация и ведение технологических процессов производства молока и молочных продуктов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.
	Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов  сливочного масла и напитков из пахты.



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



	ПК 3. 
	Вести технологические процессы производства напитков из пахты 

	ПК 4.
	Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты

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



	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.


3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	Раздел 1. Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты
	255
	146
	40
	-
	73
	*
	36
	*

	
	Раздел 2.  ………………………
	*
	*
	*
	
	*
	
	*
	*

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов
	     108
	
	              108

	
	Всего:
	363
	146
	40
	-
	73
	-
	36
	108


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ .03 Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты
	
	255
	

	МДК.03.01 Технология производства сливочного масла и продуктов из пахты
	
	219
	

	Тема 1.1.  Технология масла


	Содержание 
	56
	

	
	1.
	Виды масла и сырье для его производства
Характеристика масла. ГОСТ на масло
Пищевая ценность масла.

Требования к качеству молока и сливок. ГОСТ на молоко-сырье. ГОСТ на сливки-сырье.
Подготовка сырья.
	
	3

	
	 2.
	Технология масла способом сбивания сливок

Низкотемпературная обработка сливок.

Сбивание сливок.

Промывка масляного зерна.

Посолка масла.

Механическая обработка масла.

Получение масла в маслоизготовителях периодического действия.

Получение масла в маслоизготовителях непрерывного действия.
	
	3

	
	3.
	Технология масла способом преобразования высокожирных сливок

Получение и нормализация высокожирных сливок.
Термомеханическая обработка высокожирных сливок.

Особенности структуры масла различных способов производства.
	
	3

	
	4.
	Технология отдельных видов сливочного масла

Технология сладкосливочного масла.

Технология вологодского масла.

Технология кислосливочного масла масла подсырного.
Технология сливочного масла с вкусовыми наполнителями

Технология производства масла с повышенным содержанием влаги: крестьянского, любительского, бутербродного

Масло с повышенным содержанием СОМО.

Технология масла сливочного сверхлегкого и низкожирного

Технология производства топленого масла и молочного жира.
Особенности технологии консервированных видов масла

Особенности технологии комбинированных видов масла
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	10

	

	
	1.
	Получение сливок для выработки  сливочного масла
	
	

	
	2.
	Определение свойств и  качества сливок
	
	

	
	3.
	Приобретение навыков в подготовке сливок к сбиванию
	
	

	
	4.
	Изучение технологии  сладкосливочного масла методом периодического сбивания.
	
	

	
	5
	Изучение технологии  масла с наполнителями
	
	

	
	Практические занятия 
	6
	

	
	1.
	Продуктовый расчет  сливочного масла, выработанного методом сбивания
	
	

	
	2.
	Продуктовый расчет  сливочного масла, выработанного методом преобразования высокожирных сливок
	
	

	
	3
	Продуктовый расчет  сливочного масла с вкусовыми наполнителями
	
	

	Тема 1.2. Оборудование для производства сливочного масла


	Содержание
	14
	

	
	1.
	Оборудование для подготовительных операций при производстве сливочного масла.

Маслоизготовилели периодического и непрерывного действия.

Цилиндровые и пластинчатые маслообразователи.

Поточные линии производства масла методом сбивания.

Поточные линии производства масла методом преобразования высокожирных сливок.
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	4
	

	
	1.
	Изучение устройства, принципа работы  и правил эксплуатации маслоизготовителей
	
	

	
	2.
	Изучение устройства, принципа работы  и правил эксплуатации маслообразователей
	
	

	
	Практические занятия 
	6
	

	
	1.
	Расчет и подбор оборудования для приемки и хранения сырого молока
	
	

	
	2.
	Расчет и подбор оборудования для производства сливочного масла методом сбивания сливок
	
	

	
	3.
	Расчет и подбор оборудования для производства сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок
	
	

	Тема 1.3. Оценка качества и пороки масла


	Содержание 
	12

	

	
	1.


	Оценка качества масла из коровьего молока.

Методы оценки консистенции сливочного масла.

Пороки сливочного масла и меры их предупреждения.

Технохимический и микробиологический контроль производства сливочного масла.

Подготовка масла к реализации


	
	2

	
	Лабораторные работы
	2

	

	
	1.
	Контроль качества масла
	
	

	
	Практические работы
	4


	

	
	1.
	Расчет норм расхода молока на тонну масла
	
	

	
	2.
	Анализ производственных потерь при производстве масла.
	
	

	Тема 1.4. Технология производство продуктов из пахты


	Содержание 
	16


	

	
	1.
	Состав и свойства пахты. Технология продуктов из пахты
Состав, свойства и ценность пахты. ГОСТ Р53513-2009.
Ассортимент и классификация продуктов из пахты.

Особенности технологии продуктов из пахты: сепарирование пахты, коагуляция белков, сгущение пахты, сушка пахты, ультрафильтрация пахты.

Технология свежих напитков из пахты.

Технология сквашенных напитков из пахты.

Технология белковых продуктов из пахты.

Особенности технологии пахты сгущенной и пахты сухой. 

	
	3

	
	2.
	Оценка качества и пороки продуктов из пахты

Схема и методы контроля производства продуктов из пахты.

Пороки продуктов из пахты и меры предупреждения.
	6
	2

	
	Лабораторные работы
	8


	

	
	1.
	Оценка качества пахты
	
	

	
	2.
	Изучение технологии свежих  и сквашенных напитков из пахты
	
	

	
	3.
	Изучение технологии белковых продуктов из пахты
	
	

	
	4.
	Органолептическая оценка продуктов из пахты
	
	

	Повторение и обобщение знаний.  Дифференцированный зачет
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1. 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторно-практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
	73


	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Написание реферата. Реферат расширяет содержание учебного материала. Задание выдается индивидуально.

Составление тематических кроссвордов для закрепления основных терминов и понятий.

Конспектирование материала по учебнику для овладения дополнительными знаниями.

Поиск ответов на контрольные вопросы с использованием учебника, ресурсов Интернета для закрепления и систематизации знаний.

Решение задач и упражнений по образцу, выполнение схем, решение ситуационных (профессиональных) задач для формирования умений. Задание выдается индивидуально.
	
	

	Учебная практика
Вводный инструктаж.

Контроль процесса изготовления масла.

Регулирование  температуры и продолжительности созревания сливок.

Подготовка маслоизготовителя периодического действия к работе и заполнение его сливками.

Обслуживание маслоизготовителя периодического действия.

Определение окончания сбивания сливок и слив пахты.

Проведение промывки и посола масляного зерна.

Проведение обработки масляного зерна в маслоизготовителе.

Выгрузка масла из маслоизготовителя.

Обслуживание оборудования для производства масла.

Ведение производственного журнала.

Контроль процессов производства продуктов из пахты.

Производство напитков из пахты.

Производство творога столового.


	36
	

	Производственная практика  (по профилю специальности) 

Ознакомление с предприятием.

Инструктаж по безопасности труда и производственной санитарии.

Контроль процесса изготовления масла.

Производство различных видов масла.

Фасование и упаковывание готовой продукции.

Обслуживание оборудования для производства масла.

Ведение производственного журнала.

Подготовка масла к хранению и реализации.
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Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Технологии молока и молочных продуктов», «Технологического оборудования молочного производства»; экспериментальной учебной молочной лаборатории и лаборатории «Технологического оборудования молочного производства».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- посадочных мест по количеству обучающихся;

- доска классная;

- шкаф для макетов и муляжей;

- плакатница;

- рабочее место преподавателя.

Технические средства обучения: 

Учебные наглядные пособия:

- презентации по темам;

- инструкционные карты практических занятий;

- инструкционные карты лабораторных работ;

- комплект наглядных пособий по  модулю (схемы, плакаты, рисунки).

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную и производственную практики.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

- журнал учёта инструктажа по технике безопасности;

- инструкции по технике безопасности;

- термостат лабораторный;

- холодильник бытовой;

- центрифуга лабораторная;

- плитка электрическая;

- весы (грузоподъёмностью 50 кг);

- весы лабораторные;

- фляги молочные;

- тара для молока, сливок, пахты;

- сеператор-сливкоотделитель;

- ванна для созревания сливок;

- маслоизготовитель периодического действия;

- прибор Тернера;

-лактоденсиметр;

- жиромеры сливочные и молочные;

- баня водяная;

- доска классная;

- рабочее место преподавателя;

- инструкционные карты лабораторных работ;

- комплекты учебно-наглядных пособий;

- реактивы для проведения анализов
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

1. Г.Н. Крусь, А.Г. Храмцов, З.В. Волокитина, С.В. Карпычев 

Технология молока и молочных продуктов. – М.: КолосС, 2007

2. С.А. Бредихин, В.Н. Юрин. Техника и технология производства сливочного масла и сыра. - М.: КолосС, 2007
3. Н.А. Тихомирова. Технология и организация производства молока и молочных продуктов. – М.: ДеЛи принт, 2007
4. Л.И. Степанова. Справочник технолога молочного производства.Том 2.
Масло коровье и комбинированное. – С.-Пб.: ГИОРД, 2002

5. А.Г. Храмцов, С.В. Василисин. Справочник технолога молочного производства. Том 5. Продукты из обезжиренного молока, пахты и сыворотки. – С.-Пб.: ГИОРД, 2004
6. А.Г. Храмцов, С.В. Василисин. Промышленная переработка вторичного молочного сырья. – М.: ДеЛи принт, 2003

7. Т.К. Ткаль. Технохимический контроль на предприятиях молочной промышленности. – М.: «Агропромиздат», 1990

Стандарты 


Масло сливочное. Технические условия: ГОСТ Р 52969 – 2008. – Введ. 2008-13-10. –М.: Стандартинформ, 2009, 23 с.
Масло сливочное. Технические условия: ГОСТ 32261-2013. –                 Введ. 2015-01-07. - М.: Стандартинформ, 2014

Сливки-сырье. Технические условия: ГОСТ Р 53435-2009. Введ. 2011-01-01. - М.: Стандартинформ, 2010 

Молоко коровье сырое. Технические условия: ГОСТ 31449-2013. М.: Стандартинформ, 2013ДИ-7

Масло сливочное с вкусовыми компонентами. Технические условия: 

ГОСТ Р 52970 – 2008. – Введ. 2008-13-10. –М.: Стандартинформ, 2009, 20 с.

Масло топленое и жир молочный. Технические условия:

ГОСТ Р 52971 – 2008. – Введ. 2008-13-10. –М.: Стандартинформ, 2009, 16 с.


Пахта и напитки на ее основе. Технические условия: ГОСТ Р 53513 – 2009. – Введ. 2009-11-12. –М.: Стандартинформ,  2010, 16 с.


Органолептический анализ. Словарь: ГОСТ Р ИСО 5492 – 2005. – Введ. 2005-29-12. –М.: Стандартинформ, 2007, 16 с.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
В целях реализации компетентного подхода организации учебных занятий теоретический материал закрепляется проведением лабораторных работ и практических занятий, разбором конкретных производственных ситуаций, работой с нормативно-технической и нормативно-правовой документацией.

Самостоятельная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением, что позволяет результативно организовать аудиторные занятия. Обучающиеся имеют доступ к базам данных и библиотечным фондам по перечню рекомендуемых изданий, Интернет-ресурсов.

Консультативная помощь осуществляется путём проведения индивидуальных и групповых консультаций.

Перед изучением модуля обучающиеся изучают следующие учебные дисциплины «Микробиология, гигиена и санитария в пищевом производстве», «Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов», «Основы лабораторного контроля», «Товароведение молочной продукции», «Охрана труда», «Безопасность жизнедеятельности».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие высшего технического профессионального образования, соответствующего профилю преподаваемого курса.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: мастера производственного обучения, имеющие высшее или среднее техническое образование по профилю.

Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях и курсы повышения квалификации по профилю и информационно-коммуникационным технологиям не реже одного раза в 3 года.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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


	-знание состава, органолептических и физико-свойств сырья;
-знание и применение правил безопасности труда при контроле качества сырья;
-знание методик проведения анализов и умение пользоваться ими на практике
	-текущий контроль в форме тестовых заданий;

в форме письменного

опроса

- тестирование

-экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ на учебной и производственной практике

	Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.


	-знание этапов  и режимов  технологического процесса производства сливочного масла;
-умение предотвращать выход бракованной продукции;

-умение подготавливать продукцию к реализации;


	-тестирование;

- текущий контроль в форме

 защиты лабораторных занятий;
-наблюдение и оценка деятельности обучающихся  на   учебной и производствен- ной

практике;

-отчет по практике

	Вести технологические процессы производства напитков из пахты.
	-знание этапов  и режимов  технологического процесса производства продуктов из пахты;
-умение предотвращать выход бракованной продукции;

-умение подготавливать продукцию к реализации;


	- текущий контроль в форме письменного опроса,
 защиты лабораторных занятий;

-наблюдение и оценка деятельности обучающихся  на учебной и   производствен- ной практике;

-отчет по практике

	Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.


	-умение отбирать пробы, подготавливать их к анализу и проводить контроль качества;
-умение производить расчеты выхода масла и пахты с учетом потерь;

-умение работать с НТД
	-текущий контроль в форме

 защиты лабораторных занятий;



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


	- знание устройства и принципа работы оборудования для производства масла и пахты;
-умение эффективно использовать оборудование для производства масла и пахты;

- знание и соблюдение привил техники безопасности при работе на технологическом оборудовании
	-текущий контроль в форме письменного опроса;

- текущий контроль в форме

 защиты лабораторных занятий;
-наблюдение и оценка деятельности обучающихся  на учебной и   производствен- ной практике;
-отчет по практике


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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


	-способность  демонстрации интереса к будущей профессии в ходе освоения программы профессионального модуля (через своевременную подготовку к лабораторно-практическим  работам, активное участие в учебно-исследовательской деятельности; активное участие в Неделях специальности).
	Наблюдение и оценка динамики достижений обучающихся в учебной и общественной деятельности. 


	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	-определение целей и задач;

-соблюдение алгоритма выполнения профессиональных задач; 

-мотивированное обоснование 

выбора и применения  методов и
 способов решения профессиональных задач;

-точность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач
	характеристика с производственной практики;

- наблюдение 



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


	-адекватная оценка ситуации;

- принятие верного  алгоритма решения в стандартной ситуации;

-оперативность в принятии решения по коррекции собственной деятельности;
-прогнозирование рисков в соответствии с рабочей ситуацией
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении индивидуальных домашних заданий, работ по  производственной практике.

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


	-эффективный выбор и использование 
пакетов прикладных программ
	Наблюдение и оценка навыков работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях.

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.


	· демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	- экспертная оценка;

- наблюдение

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


	. -коммуникабельность при взаимодействии с обучающимися, преподавателями и руководителями практики в ходе обучения
	- характеристика с производственной практики;

-наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы



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


	-ответственность за результат выполнения заданий;

-способность к самоанализу и коррекции результатов собственной работы
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

Характеристика с места прохождения практики



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


	-способность к организации и планированию самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля


	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


	-проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении индивидуальных домашних заданий. Характеристика с места прохождения практики



	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	-готовность к службе в Вооружённых силах РФ;

- дисциплинированность;

 -участие в военных сборах
	Наблюдение и оценка деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы. Своевременность постановки на воинский учёт.


Разработчики: 


___________________       __________________       _____________________

   (место работы)                        (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия)

___________________        _________________         _____________________

    (место работы)                        (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия)

Эксперты: 

____________________            ___________________          _________________________

    (место работы)                         (занимаемая должность)              (инициалы, фамилия)

____________________            ___________________          _________________________

   (место работы)                           (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия)

* Раздел профессионального модуля – часть примерной программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.
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