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Программа разработана на основе:

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности: 15.02.01 Монтаж и техническая эксплуатация промышленного оборудования  (по отраслям) входящей в состав укрупненной группы специальностей 15.00.00 Машиностроение, приказ №344 от 18 апреля 2014 года;

-основной профессиональной образовательной программы по специальности 15.02.01 Монтаж и техническая эксплуатация промышленного оборудования  (по отраслям).
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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.08.  Технология отрасли

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 15.02.01 Монтаж и техническая эксплуатация промышленного оборудования (по отраслям), входящей в состав укрупненной группы специальностей 15.00.00 Машиностроение.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в условиях дистанционного обучения и с применением электронных образовательных технологий.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный учебный цикл, общепрофессиональных дисциплин и является дисциплиной ФГОС СПО.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

-проектировать операции технологического процесса производства продукции отрасли;

- проектировать участки механических цехов; 

- нормировать операции технологического процесса;
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

-принципы, формы и методы организации производственного и технологического процессов;

-технологические процессы производства типовых деталей и узлов машин.
В рамках изучения дисциплины у студентов формируются следующие компетенции (ОК и ПК):

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. 

ПК 1.1. Руководить работами, связанными с применением грузоподъемных механизмов, при монтаже и ремонте промышленного оборудования. 

ПК 1.2. Проводить контроль работ по монтажу и ремонту промышленного оборудования с использованием контрольно-измерительных приборов. 

ПК 1.3. Участвовать в пусконаладочных работах и испытаниях промышленного оборудования после ремонта и монтажа.

 ПК 1.4. Выбирать методы восстановления деталей и участвовать в процессе их изготовления.

 ПК 1.5. Составлять документацию для проведения работ по монтажу и ремонту промышленного оборудования.

ПК 2.1. Выбирать эксплуатационно-смазочные материалы при обслуживании оборудования.

ПК 2.2. Выбирать методы регулировки и наладки промышленного оборудования в зависимости от внешних факторов. 

ПК 2.3. Участвовать в работах по устранению недостатков, выявленных в процессе эксплуатации промышленного оборудования. 

ПК 2.4. Составлять документацию для проведения работ по эксплуатации промышленного оборудования. 

ПК 3.1. Участвовать в планировании работы структурного подразделения.

ПК 3.2. Участвовать в организации работы структурного подразделения. 

ПК 3.3. Участвовать в руководстве работой структурного подразделения. 

ПК 3.4. Участвовать в анализе процесса и результатов работы подразделения, оценке экономической эффективности производственной деятельности. 

Для лучшего усвоения учебного материала его изложение необходимо проводить с применением технических средств обучения, видео-, аудиоматериалов, современных программ компьютерного проектирования.

Курс обеспечен методическими пособиями и указаниями к выполнению практических работ, в том числе в условиях    применения электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 144 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки, обучающегося 96 часов;

самостоятельной работы   обучающегося 48 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)
	144

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	96

	в том числе:

         практические занятия
	40

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)

в том числе

опорный конспект;

мультимедийная презентация;

реферат;

в том числе в условиях    применения электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
	48

14
18
16


	Промежуточная аттестация в форме       дифференцированного зачета

   


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.08 Технология отрасли
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала лабораторные и практические работы, самостоятельные работы обучающегося
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	4

	
	
	144\68\28\48
	

	Введение
	Содержание учебного материала
	4\2\2
	

	
	Содержание дисциплины, связь с другими дисциплинами. Задачи отрасли по улучшению качества. 
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента №1 Презентация на тему: Перспективы и основные направления развития отрасли.
	2
	

	Раздел 1 Основное понятия и характеристики готового продукта.
	
	10\4\2\4
	

	Тема 1. 1 Понятие продукции, качества продукции, свойства продукции.
	Содержание учебного материала
	6\2\4
	1 

	
	Основные определения готовой продукции ,понятия о ее получении.
	2
	

	
	 Самостоятельная работа студента №2 Реферат Изделие, продукция качество продукции.
	4
	

	Тема1.2 Классификация сырья для  пищевой отрасли.
	Содержание  учебного материала
	4\2\2
	

	
	Классификация сырья.  Показатели. Характеристика  свойства сырья.
	2
	1

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	Практическое занятие №1 Ознакомление с  видами и категориями стандартов.
	2 
	2

	Раздел    2   Типовые технологические процессы   получения готовой продукции.
	 Содержание  учебного материала.
	104\42\32\30


	

	Тема 2.1 Подготовка сырья к производству в хлебопекарной промышленности.


	Содержание  учебного материала.
	18\6\4\8
	

	
	Техника для производства муки. Характеристика сырья и продукции. Особенности технологии
	2
	1

	
	Подготовка сырья к переработке. Подготовка сухого сырья. Подготовка воды. 
	2
	

	
	Дефекты , возникающие в процессе подготовки, причины их возникновения и способы устранения.
	2
	1

	
	Практические занятия
	4
	

	
	Практическое занятие №2 Составление машинно-аппаратурной схемы комплекса оборудования для очистки и помола зерна.
	4


	2 



	
	Самостоятельная работа студента№   3 Подготовка презентации на тему  «Новые технологии в хлебобулочной индустрии.»
	4
	

	
	Самостоятельная работа студента№ 3.1 :  Подготовка презентации на тему  «История  и современное состояние хлебопекарной промышленности»
	4
	

	Тема 2.2. Технология хлебопекарного производства.
	Содержание  учебного материала.
	16\4\8\4
	

	
	Способы приготовления пшеничного хлеба (опарный и безопарный способ).  
	2
	1

	
	Особенности технологии производства ржаного хлеба. Особенности приготовления макаронного теста.  
	2
	1

	
	Практические занятия
	8
	

	
	Практическое занятие№3. Составление  машинно- аппаратурной схемы производства хлеба с описанием технологического оборудования.
Практическое занятие №4 Расчет производительности хлебопекарных печей.
	4

4
	2

2

	
	Самостоятельная работа студента№4. Подготовка презентации на тему: «Машинно -аппаратурная схема производства макаронных изделий»
	4
	

	Тема: 2.3Технология производства сахара.
	Содержание  учебного материала.
	8\2\ 4\2
	

	
	Технологическая схема производства сахара - сырца. Схема производства сахара с двумя утфелями.
	2
	1

	
	Практические занятия
	4
	

	
	Практическое  занятие № 5 Составление машинно-аппаратурной схемы производства сахара
	4
	

	
	Самостоятельная работа студента№5Подготовка реферата на тему: Использования отходов сахарного производства»
	2
	

	Тема: 2.4Тенология крахмала и крахмала продуктов.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Технологическая схема производство крахмала . Технологические схемы производство патоки и глюкозы.
	2
	1

	Тема: 2.5Технология кондитерских изделий.


	Содержание учебного материала
	24\8\12\4
	

	
	Технологические схемы производства сахарных кондитерских изделий. 

Технологические схемы производства конфетных начинок. 
	2
	1

	
	Технология производства фруктово-желейных конфет (густое ягодное или фруктовое желе)
	2
	1

	
	Технологические схемы производство затяжного (сухого) сдобного печенья.
	2
	1

	
	Технологические схемы производства сырцовый глазури для  заварных пряников.
	2
	1

	
	Практические занятия
	12
	

	
	Практическое занятие №6 Органолептическая оценка качества карамели.

Практическое занятие №7 Органолептическая оценка разных видов печенья.

Практическое занятие №8 Органолептическая оценка качества конфетных изделий.
	4

4

   4
	2

2

2

	
	 Самостоятельная работа студента№6. Подготовка опорного конспекта на тему «Правила эксплуатации линий при производстве кондитерских изделий.»
	2
	

	
	Самостоятельная работа студента№7. Подготовка реферата на тему: «Вспомогательное  технологическое оборудование для кондитерского цеха»
	2
	

	Тема: 2.6 Организация и принципы функционирования комплексов технологического оборудования для производства растительных масел 
	 Содержание учебного материала
	8\2\4\2
	

	
	   Характеристика сырья. Особенности технологии. Ведущее технологическое оборудование. Инженерные расчеты.
	2


	1



	
	Практические занятия
	4
	

	
	Практическое занятие №9 Составление машинно-аппаратурной схемы производства растительных масел прессованием семян и методом экстракции.
	4
	

	
	Самостоятельная работа студента№.8 Подготовка опорного конспекта на тему «Техника безопасности и правила эксплуатации технологического оборудования при производстве растительных масел и жиров.»
	2
	

	Тема 2.7 Машинно -аппаратурные схемы производства пищевых продуктов животного происхождения.
	Содержание учебного материала
	14\8\6
	

	
	Машинно-аппаратурная схема производства различных способов сливочного масла.
	2
	1

	
	Технологические   линии производства сыра и творога.
	2
	1

	
	Технологические линии производства молока и кисломолочных напитков.
	2
	1

	
	Машинно-аппаратурная схема производства колбас.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента №9 «Подготовка опорного конспекта на тему: Правила эксплуатации и техника безопасности при обслуживание линий производства масла сливочного»
	2
	

	
	Самостоятельная работа10 студента Подготовка презентации на тему: «Технологическое оборудование для производства продуктов детского питания».
	2
	

	
	Самостоятельная работа студента № 11 Подготовка опорного конспекта «Требования безопасности при эксплуатации оборудования для производства колбас.»
	2
	

	Тема: 2.8Машинно -аппаратурные схемы производства солода, пива и газированных безалкогольных напитков.


	Содержание учебного материала
	6\4\2
	

	
	Машинно-аппаратурная схема производства пива и солода.
	2
	1

	
	Машинно-аппаратурная схема производства безалкогольных газированных напитков.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента№. 12

Подготовка реферата на тему: «Машинно-аппаратурные схемы производства соков»
	2
	

	Тема:2.9Машинно -аппаратурные схемы производства плодоовощных продуктов.


	Содержание учебного материала
	4\2\2
	

	
	Машинно-аппаратурная схема производства плодовоовощных продуктов.
	2


	1



	
	Самостоятельная работа студента  №13Подготовка мультимедийной презентации на тему: «Машинно-аппаратурная схема производства закусочных консервов.»
	2
	

	Тема: 2.10 Машинно-аппаратурные схемы спиртового производства  продукции.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Машинно-аппаратурные схемы производства этилового спирта .
	2
	1

	
	Машинно-аппаратурные схемы ликеро-водочных изделий.
	2
	1

	Раздел 3 Производственные и технологические  процессы
	
	26\8\6\12
	

	Тема 3.1Типы производств. Факторы и элементы, определяющие технологический процесс.
	Содержание учебного материала
	26\8\6\12
	

	
	 Типы производства. Производственные и технологические процессы.
	2


	1

 

	
	Факторы и элементы, определяющие технологический процесс.
	           2
	1

	
	Методы разработки технологических процессов, определяющие состав и последовательность действий.
	          2
	1

	
	Проектирование цехов. Исходные данные и цель проектирования. Расположение оборудования в цехе.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студента№. 14 Подготовка опорного конспекта на тему: «Типы планировок производства»
	4
	

	
	Самостоятельная работа студента№.15 Подготовка реферата  на тему Технологический процесс обработки деталей при индивидуальном производстве на предприятии.
	            4
	

	
	Самостоятельная работа студента№.16 Подготовка реферата  на тему «Организация рабочего места»
	2
	

	
	Самостоятельная работа студента№.17

Подготовка реферата на тему: «Классификация цехов по характеру конструкции и весу изделий и по количеству металлорежущих станков:


	2
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	Практическое занятие№ 10Производственный цикл. Определение длительности производственного цикла. 

Дифференцированный зачет.
	6
	2


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)
3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Для реализации учебной дисциплины имеется в наличии учебный кабинет
Оборудование лаборатории:  

- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- учебники.
 Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1.Аверьянов, О. И. Технологическое оборудование: Учебное пособие / Аверьянов О.И., Аверьянова И.О., Клепиков В.В. - М.:Форум, ИНФРА-М Издательский Дом, 2019. - 240 с. - (Профессиональное образование). - ISBN 5-91134-033-X. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/982571  .

2.Сибикин, М. Ю. Технологическое оборудование. Металлорежущие станки : учебник / М.Ю. Сибикин. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 448 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-700-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1021814  – 
Дополнительные источники:

Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли : практикум / К.Я. Гайворонский. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2018. — 104 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0692-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/915105
 (дата обращения: 24.03.2022). – Режим доступа: по подписке. 
2.Молоканова, Н. П. Типовые технологии производства : учебное пособие / Н. П. Молоканова. — М. : ФОРУМ, 2019. — 272 с. — (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-91134-228-9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=355851
Интернет-ресурсы:

1. Электронно-библиотечная система – режим доступа: Znanium. com.
2. Окно открытого доступа  Рособразования к информационным ресурсам 
3. http://eor.edu.ru, Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов
4. http://school-collection.edu.ru, Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов

Сервисы и инструменты: 

1. Skype (режим доступа: https://www.skype.com/) 

2. Zoom (режим доступа: https://zoom.us/)

3. https://disk.yandex.ru/ 

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения, обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований, в том числе в условиях    применения электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	2

	Умения: 
	

	- проектировать операции технологического процесса производства продукции отрасли;


	Оценка результатов практических занятий:
№2 Составление машинно-аппаратурной схемы комплекса оборудования для очистки и помола зерна.

 №3. Составление  машинно- аппаратурной схемы производства хлеба с описанием технологического оборудования. №4 Расчет производительности хлебопекарных печей
№6 Органолептическая оценка качества карамели.

№7 Органолептическая оценка разных видов печенья.

 №8 Органолептическая оценка качества конфетных изделий.

№9 Составление машинно-аппаратурной схемы производства растительных масел прессованием семян и методом экстракции.


	- проектировать участки механических цехов; 


	Оценка результатов практических занятии  №2Составление машинно-аппаратурной схемы комплекса оборудования для очистки и помола зерна.

 №3. Составление  машинно- аппаратурной схемы производства хлеба с описанием технологического оборудования №6. Расчет производительности хлебопекарный печей. №11 Производственный цикл. Определение длительности производственного цикла. 



	- нормировать операции технологического процесса;


	Оценка результата практического занятия №1 Ознакомление с видами и категориями стандартов№4 Расчет производительности хлебопекарных печей.  №10 Производственный цикл. Определение длительности производственного цикла. 

	Знания:
	

	-принципы, формы и методы организации производственного и технологического процессов;


	Устный опрос

 Оценка выполнения самостоятельной работы. 



	-технологические процессы производства типовых деталей и узлов машин.

	Устный опрос

Оценка выполнения самостоятельной работы.




	Результаты обучения (освоенные компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	оценка за:

- выступление на занятиях с сообщениями; 

- разработка мультимедийной презентации в составе творческой группы;



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	оценка за:

- участие в рабочих группах по выполнению практических заданий;

- выступление на семинарах с сообщениями, рефератами.

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	оценка за выполнение практических работ и отчетов по ним; устные ответы студентов на занятиях.

	ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	оценка за:

- выступление на занятиях с докладами; 

- содержание и оформление мультимедийной презентации;

- защита рефератов.

 

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
	оценка за:

- участие в рабочих группах по выполнению практических заданий;

- выступление на семинарах с сообщениями, рефератами.

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	оценка за:

- участие в рабочих группах по выполнению практических заданий;



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

-разработку мультимедийной презентации в составе творческой группы.

оценка за:

- выступление на занятиях с докладами и рефератами.

 

	Результаты обучения 
(профессиональных компетенции ) 
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Профессиональные компетенции 

	ПК 1.1. Руководить работами, связанными с применением грузоподъемных механизмов, при монтаже и ремонте промышленного оборудования. 
	- наблюдение и оценка на практических занятиях

- оценка устного ответа; 

	ПК 1.2. Проводить контроль работ по монтажу и ремонту промышленного оборудования с использованием контрольно-измерительных приборов. 
	- оценка результатов практической работы; 

- оценка за: участие в рабочих группах по выполнению практических заданий;  

	ПК 1.3. Участвовать в пусконаладочных работах и испытаниях промышленного оборудования после ремонта и монтажа.
	- наблюдение и оценка на практических занятиях.

	ПК 1.4. Выбирать методы восстановления деталей и участвовать в процессе их изготовления.
	- оценка устного ответа; 

- оценка результатов практической работы; 

	ПК 1.5. Составлять документацию для проведения работ по монтажу и ремонту промышленного оборудования.
	- оценка результатов практической работы; 

- оценка устного ответа;

	ПК 2.1. Выбирать эксплуатационно-смазочные материалы при обслуживании оборудования.


	- оценка устного ответа; 

- оценка дифференцированного зачета;

	ПК 2.2. Выбирать методы регулировки и наладки промышленного оборудования в зависимости от внешних факторов. 


	-наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения; 

- оценка устного ответа;

	ПК 2.3. Участвовать в работах по устранению недостатков, выявленных в процессе эксплуатации промышленного оборудования. 
	- оценка результатов контрольной работы; 

	ПК 2.4. Составлять документацию для проведения работ по эксплуатации промышленного оборудования.
	- оценка устного ответа;

- оценка результатов практической работы; 

	ПК 3.1. Участвовать в планировании работы структурного подразделения.
	- оценка устного ответа;

- оценка результатов практической работы; 

	ПК 3.2. Участвовать в организации работы структурного подразделения. 
	- оценка устного ответа;

- оценка результатов практической работы; 

	ПК 3.3. Участвовать в руководстве работой структурного подразделения. 
	-наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения;

	ПК 3.4. Участвовать в анализе процесса и результатов работы подразделения, оценке экономической эффективности производственной деятельности. планировать повышение квалификации. 
	оценка за:

- выступление на занятиях с докладами; 

- содержание и оформление мультимедийной презентации;

- защита рефератов.
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