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ЕН. 04 Информатика 

1. Область применения программы 
Рабочая программа у дисциплины является частью адаптированной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена  по специальности СПО 19.02.08 

Технология мяса и мясных продуктов с получением среднего общего образования в 

соответствии с ФГОС среднего общего образования. 

2. Место дисциплины в структуре АОППССЗ  

      Дисциплина ЕН. 04  Информатика входит в математический и общий 

естественнонаучный цикл.  

3.Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины 
В результате освоения  дисциплины обучающийся должен:  

уметь: 
- сравнивать, наблюдать, находить общие черты и различия, выделять существенные 

(значимые) черты химических систем, применять полученные знания для объяснения 

наблюдаемых процессов и явлений; 

- использовать знание свойств веществ и их растворов в профессиональной 

деятельности; 

- составлять уравнения различных типов химических реакций; 

- рассчитывать важнейшие характеристики химических систем (концентрацию, рН, 

скорость химической реакции, смещение химического равновесия и др.) 

- решать практические задачи, опираясь на полученные знания и применять их при 

изучении специальных дисциплин. 

- использовать методы химической идентификации веществ в бытовой и 

профессиональной деятельности. 

- выбирать наименее экологически вредные способы деятельности в конкретной 

ситуации; 

- применять принцип «здорового образа жизни» для организации бытовой и 

профессиональной деятельности. 

знать: 
- особенности химической картины мира, историю изменения химической картины мира 

с развитием науки; 

- вклад великих ученых в формирование современной естественнонаучной картины 

мира; 

- биоразнообразие, уровни организации живой материи; 

- теорию основных разделов химии в соответствии с программой; 

- основные законы химии, общетеоретические основы строения неорганических и 

органических соединений и основные понятия о механизмах химических реакций; 

- особенности проявления теоретических закономерностей в растворах и 

биологических системах; 

Формируемые общие компетенции (ОК): 

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. 

Формируемые  профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.1  Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2  Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3  Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4 Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1  Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2  Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3  Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового 

корпуса.  

ПК 3.1 Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов  и   

готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2  Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3 Вести технологический процесс производства копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4 Обеспечивать работу технологического оборудования для производства  

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов 

4. Общая трудоемкость дисциплины  

максимальной учебной нагрузки обучающихся 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

внеаудиторной (самостоятельной) работы обучающегося 30 часов. 

Форма аттестации – итоговая накопительная оценка. 

 5. Тематический план  дисциплины 

РАЗДЕЛ 1. Автоматизированная обработка информации: Основные понятия и 

технология 
Тема 1.1.Информация, информационные процессы и информационное общество 

Тема 1.2. Технология обработки информации управления базами данных: компьютерные 

коммуникации 

РАЗДЕЛ 2. Общий состав и структура ПЭВМ и вычислительных систем, их 

программное обеспечение 
Тема 2.1. Архитектура персонального компьютера, структура вычислительных систем. 

Программное обеспечение вычислительной техники 

Тема 2.2. Операционные системы и оболочки: графическая оболочка Window 

Тема 2.3. Прикладное программное обеспечение: файловые менеджеры, программы -

архиваторы, утилиты 

РАЗДЕЛ 3. Организация размещения, обработки, поиска и хранения, передача 

информации. Защита информации от несанкционированного доступа. Антивирусные 

средства зашиты информации 
Тема 3.1. Организация размещения, обработки, поиска и хранения, передача информации. 

Защита информации от несанкционированного доступа. Антивирусные средства зашиты 

информации 

РАЗДЕЛ 4. Локальные и глобальные компьютерные сети. Сетевые технологии 

обработки информации 
Тема 4.1.  Компьютерные сети. Сетевые технологии обработки информации 

РАЗДЕЛ 5. Прикладные программные средства 
Тема 5.1. Текстовые процессоры 



Тема 5.2. Электронные таблицы 

Тема 5.3. Система управления базами данных 

Тема 5.4. Графические редакторы 

Тема 5.5. Информационно-поисковые системы 
 

 


