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1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «_ЕН.02   Экологические основы природопользования»  

 

1.1.  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Учебная дисциплина «ЕН.02 Экологические основы природопользования» относится к 

математическому и общему естественнонаучному учебному циклу ПССЗ. 

Рабочая программа дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело для очного обучения студентов, имеющих основное общее 

образование, по программе базовой подготовки. 

Учебная дисциплина «ЕН.02 Экологические основы природопользования» обеспечивает 

формирование общих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет 

при формировании и развитии общих/профессиональных компетенций:  

1) ОК- 01- Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам;  

2) ОК- 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности;  

3) ОК- 04 - Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами;  

4) ОК-07 - Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях;  

5) ОК- 09 - Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности / 

6) ПК-6.3 - Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала; 

7) ПК-6.4 -Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания. 

 

Код  

ОК, 

ПК  

Умения Знания 

ОК01 - распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

 - анализировать задачу и/или проблему и 

выделять еѐ составные части;  

- определять этапы решения задачи;  

- выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или 

проблемы; составлять план действий;  

- определить необходимые ресурсы; 

- учитывать временные ограничения и сроки 

при решении профессиональных задач; 

- владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

- реализовать составленный план; работать в 

изменяющихся условиях, в том числе в 

стрессовых; 

- оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

- актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить;  

- трудности и риски, связанные с сопутствующими 

видами деятельности, а также их причины и 

способы их предотвращения; 

- основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

- структуру плана для решения задач; значимость 

планирования всего рабочего процесса, как 

выстраивать эффективную работу и распределять 

рабочее время; 

- методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

- порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 



 

ОК02 - определять задачи для поиска информации;  

- определять необходимые источники 

информации; 

- планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; 

- выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; 

- оформлять результаты поиска. 

- номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельности; 

- приемы структурирования информации; 

- формат оформления результатов поиска 

информации. 

ОК04 Организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной 

деятельности; понимать требования и 

оправдывать ожидания клиентов/работодателя; 

реагировать на запросы клиентов/руководства 

лично и опосредованно; использовать 

коммуникационные навыки при работе в 

команде для успешной работы над групповым 

решением проблем; использовать приемы 

саморегуляции, поведения в процессе 

межличностного общения; контролировать 

личностные конфликты на рабочем месте; 

эффективно работать в команде; использовать 

навыки управления проектами в распределении 

ресурсов и формировании графика выполнения 

задач. 

Психологические основы деятельности 

коллектива; психологические особенности 

личности; значимость установления и 

поддержания доверительных отношений со 

стороны коллег/работодателя/клиентов; 

стандарты, требуемые при обслуживании 

клиентов; ценность выстраивания и поддержания 

продуктивных рабочих отношений; этические 

принципы общения; источники, причины, виды, 

динамику и способы разрешения конфликтов; 

важность оперативного разрешения 

недопонимания и конфликтных ситуаций; 

принципы, приемы и практики эффективной 

командной работы; основы проектной 

деятельности. 

ОК07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности; использовать 

энергосберегающие и ресурсосберегающие 

технологии в профессиональной деятельности 

по специальности; оценивать чрезвычайную 

ситуацию; составлять алгоритм действий при 

чрезвычайной ситуации и определять 

необходимые ресурсы для еѐ устранения. 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

документацию и правила по охране труда и 

технике безопасности в профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; 

пути обеспечения ресурсосбережения; основные 

виды чрезвычайных событий природного и 

техногенного происхождения, опасные явления, 

порождаемые их действием. 

ОК09 Применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 

обеспечение; проявлять культуру 

информа-ционной безопасности при 

использовании информационно-

коммуникационных технологий. 

Современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности; нормы информационной 

безопасности при использовании информационно-

коммуникационных технологий. 

ПК6.3 Использовать необходимые нормативно-

правовые документы; решать прикладные 

задачи в области профессиональной 

деятельности; оперативно взаимодействовать 

работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на 

производстве; составлять бизнес-план для 

организации ресторанного бизнеса; 

анализировать возможности организации 

питания в области выполнения планов по 

производству и реализации на основании 

уровня технического оснащения, 

квалификации поваров и кондитеров; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость 

готовой продукции; вести утвержденную 

Нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей; основные математические методы 

решения прикладных задач; основные положения 

Конституции Российской Федерации; понятие, 

цели и задачи экономики, основные положения 

экономической теории; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; программное 

обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд; возможные 

источники микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной продукции; 

методы контроля возможных хищений запасов 

на производстве; методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; правила оценки 

состояния запасов на производстве; правила 



 

учетно-отчетную документацию; организовы-

вать документооборот защищать свои 

права гражданским, гражданско-процессуаль-

ным и трудовым законодательством; 

разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного подразделения; 

составлять и оформлять меню, обслуживать 

массовые банкетные мероприятия и приемы; 

обслуживать иностранных туристов; анализи-

ровать и оценивать результаты и последствия 

деятельности (бездействия) с правовой точки 

зрения; обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процессам 

приготовления и реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; оценивать потребности, 

обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно- правовой 

формы для деятельности организации 

ресторанного бизнеса, формировании пакета 

документов для открытия предприятия; 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

организации питания; обеспечивать 

выполнение требований системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП) при выполнении работ; 

рассчитывать показатели эффективности 

использования ресурсов организации; 

оценивать имеющиеся на производстве запасы 

в соответствии с требуемым количеством и 

качеством, рассчитывать и анализировать 

изменение показателей товарных запасов и 

товарооборачиваемости, использовать 

программное обеспечение при контроле 

наличия запасов; проводить инструктаж по 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования; рассчитывать налоги и 

отчисления, уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные фонды; 

планировать мероприятия по обеспечению 

безопасных и благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению травматизма; 

рассчитывать проценты и платежи за 

пользование кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; составлять калькуляцию 

стоимости готовой продукции; контролировать 

соблюдение графиков технического 

обслуживания оборудования и исправность 

приборов безопасности и измерительных 

приборов; применять в профессиональной 

деятельности приемы делового общения и 

управленческого воздействия. 

первичного документооборота, учета и 

отчетности; процедуры и правила 

инвентаризации запасов продуктов; правила 

оформления заказа на продукты со склада и 

приема продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков; формы документов, порядок их 

заполнения; виды сопроводительной 

документации на различные группы продуктов; 

программное обеспечение управления расходом 

продуктов и движением готовой продукции; 

пищевые вещества и их значение для организма 

человека; правила составления калькуляции 

стоимости; правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, со 

склада и от поставщиков, ведения учета и 

составления товарных отчетов; роль и место 

математики в современном мире при освое-

нии профессиональных дисциплин и  в 

сфере профессиональной деятельности; 

принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и перспекти-

вы развития отрасли; понятие товаро-

оборота, дохода,  прибыли и рентабель-

ности предприятия, факторы, влияющие на них, 

методику расчета, планирования, анализа; 

сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, 

методику расчета процентов за пользование 

банковским кредитом, уплачиваемых 

предприятием банку; налоговую систему РФ: 

понятие, основные элементы, виды налогов и 

отчислений, уплачиваемых организациями 

ресторанного бизнеса в государственный бюджет 

и в государственные внебюджетные 

фонды, методику их расчета; виды 

экономической деятельности (отрасли народного 

хозяйства); понятие правового регулирования в 

сфере профессиональной деятельности; роли и 

ролевые ожидания в общении; современные 

тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей; 

законодательные акты и другие нормативные 

документы, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной деятельности; 

сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики страны, 

меры господдержки малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и методы их 

минимизации; 

 

ПК6.4 

 

использовать необходимые нормативно- 

правовые документы; решать прикладные 

задачи в области профессиональной дея-

тельности; оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за безопасные и 

Нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей; основные математические методы 

решения прикладных задач; основные положения 

Конституции Российской Федерации; виды 



 

благоприятные условия работы на 

производстве; составлять графики работы с  

учетом   потребности  организации  питания;  

анализировать  факторы,  влияющие   на 

хозяйственную деятельность организации; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

пользоваться нормативной документацией и 

оформлять и учетно-отчетную документацию 

(заполнять договора о материальной 

ответственности, доверенности на получение 

материальных ценностей, вести товарную 

книгу кладовщика, списывать товарные 

потери, заполнять инвентаризационную 

опись; оформлять поступление и передачу 

материальных ценностей, составлять 

калькуляционные карточки на блюда и 

кондитерские изделия, документацию по 

контролю наличия запасов на производстве); 

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

анализировать состояние продуктового 

баланса предприятия питания; вести учет 

реализации готовой продукции и 

полуфабрикатов; калькулировать цены на 

продукцию собственного производства и 

полуфабрикаты, производимые организацией 

ресторанного бизнеса; управлять 

конфликтами и стрессами в организации; 

анализировать текущую ситуацию на рынке 

товаров и услуг; грамотно определять 

маркетинговую политику организации 

питания (товарную, ценовую политику, 

способы продвижения продукции и услуг на 

рынке); защищать свои права в соответствии с 

гражданским, гражданско-процессуальными 

трудовым законодательством; контролировать 

своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; проводить 

инвентаризацию на предприятиях питания; 

прогнозировать изменения на рынке 

ресторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню; анализировать спрос на 

товары и услуги организации ресторанного 

бизнеса; разрабатывать различные виды 

меню, в том числе план-меню структурного 

подразделения; проводить маркетинговые 

исследования в соответствии с целями 

организации и анализ потребительских 

предпочтений, меню конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного бизнеса; 

составлять и оформлять меню, обслуживать 

массовые банкетные мероприятия и приемы; 

экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией ресторанного 

бизнеса и методы определения эффективности их 

использования; виды, формы и методы 

мотивации персонала; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; программное 

обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд; возможные 

источники микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной продукции; 

понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие товаро-

оборачиваемости, абсолютные и относительные 

показатели измерения товарных запасов, 

методику анализа товарных запасов предприятий 

питания; методы контроля возможных хищений 

запасов на производстве; методы контроля 

возможных хищений запасов; методы 

предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; понятие продуктового баланса 

организации питания, методику планирования 

поступления товарных запасов с помощью 

показателей продуктового баланса; источники 

снабжения сырьѐм, продуктами и тарой, учет 

сырья, продуктов и тары в кладовых 

предприятий общественного питания, 

документы, используемые в кладовых 

предприятия; товарную книгу, списание 

товарных потерь, отчет материально-

ответственных лиц; основные производственные 

показатели подразделения организации питания; 

правила оценки состояния запасов на 

производстве; правила первичного 

документооборота, учета и отчетности; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

продуктов; учет    реализации    продукции    

собственного    производства    и    

полуфабрикатов;    понятия «производственная 

мощность» и «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, 

факторы формирования производственной 

программы, исходные данные для еѐ 

экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета пропускной 

способности зала и коэффициента еѐ 

использования; правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков; 

формы документов, порядок их заполнения; 

виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; пищевые вещества 

и их значение для организма человека; 

процедуры и правила инвентаризации запасов; 

роль и место математики в современном мире 

при освоении профессиональных дисциплин и в 

сфере профессиональной деятельности; состав 

издержек производства и обращения 

организаций ресторанного бизнеса; механизмы 

ценообразования на продукцию (услуги) 



 

обслуживать иностранных туристов; 

анализировать и оценивать результаты и 

последствия деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения; обеспечивать 

выполнение санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам приготовления и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) при 

выполнении работ; проводить инструктаж по 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования; разъяснять подчиненным 

работникам (персоналу) содержание 

установленных требований охраны труда; 

вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда; планировать 

мероприятия по обеспечению безопасных и 

благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению травматизма; 

контролировать соблюдение  графиков  

технического  обслуживания  оборудования  и  

исправность  приборов безопасности и 

измерительных приборов; планировать, 

организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала.  

 

 

организаций ресторанного бизнеса; основные 

показатели деятельности предприятий 

общественного питания и методы их расчета; 

понятие бизнес-планирования, виды и разделы 

бизнес-плана; сущность, цели, основные 

принципы и функции менеджмента 

(планирование, организация, мотивация, 

контроль, коммуникация  и  принятие  

управленческих  решений),  особенности  

менеджмента  в  области. 

Профессиональной деятельности; стили 

управления; способы организации работы 

коллектива, виды и методы мотивации персонала; 

понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной деятельности; роли и ролевые 

ожидания в общении; современные тенденции в 

области организации питания для различных 

категорий потребителей; правила делового 

общения в коллективе; сущность, 

цели, основные принципы и функции маркетинга; 

понятие сегментация рынка; методы проведения 

маркетинговых исследований; понятие товарной, 

ценовой, сбытовой, коммуникационной политики 

организации питания  (комплекс  маркетинга);  

законодательные  акты  и  другие  нормативные 

документы, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной деятельности; 

системы управления охраной труда в 

организации; законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; методики расчета производи-

тельности технологического оборудования; роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; способы и формы инструктирования 

персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов; структуру организации питания; виды 

снабжения; обязанности работников в области 

охраны труда; принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; виды складских помещений и требования 

к ним; особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов;  права  и  обязанности  

работников  в  сфере  профессиональной 

деятельности; этапы регистрации порядок 

ликвидации организаций,  понятие банкротства, 

его признаки и методы предотвращения; 

источники, причины, виды и способы разрешения 

конфликтов; основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; периодичность 

технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования; факто-

ры внешней среды организации питания, 

элементы ее внутренней среды и методики оценки 

влияния факторов внешней среды на 

хозяйственную деятельность организации 

питания (SWOT-анализ); методы контроля 



 

сохранности и расхода продуктов на 

производствах питания; методы планирования, 

контроля и оценки качества работ исполнителей; 

микробиологию основных пищевых продуктов; 

функции и задачи бухгалтерии как структурного 

подразделения предприятия, организацию учета 

на предприятии питания, объекты учета, 

основные принципы, формы ведения 

бухгалтерского учета, реквизиты первичных 

документов, их классификацию, требования к 

оформлению документов, права и обязанности 

главного бухгалтера организации питания, 

понятие инвентаризации. 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы   Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 48 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем: 39 

в том числе: 

теоретическое обучение 13 

практические занятия 26 

лабораторные работы  

контрольные работы  

курсовая работа (проект)  

Самостоятельная работа 9 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии)  

Промежуточная аттестация в форме экзамена/зачета зачет 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименован

ие разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем  

в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества 7  

Тема 1.1  

Природоохран-

ный потенциал 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 

2 

 

 

ОК- 01; ОК- 02; 

ОК- 04; ОК-07;  

ОК- 09 

 

ПК-6.3; ПК-6.4 

Формы взаимодействия природы и общества. 

Экологические последствия различных видов 

человеческой деятельности. Влияние урбанизации на 

биосферу. Условия устойчивого состояния экосистем и 

возможные причины возникновения экологического 

кризиса. Глобальные проблемы экологии (разрушение 

озонового слоя, истощение энергетических ресурсов, 

«парниковый эффект» и др.) и пути их решения. 

Выявление роли человеческого фактора в решении 

проблем экологии. Содействие сохранению 

окружающей среды. 

в том числе практических занятий  14 

Практическое занятие 1.  

Экологические последствия различных видов 

человеческой деятельности. Влияние урбанизации на 

биосферу. Условия устойчивого состояния экосистем и 

возможные причины возникновения экологического 

кризиса. Глобальные проблемы экологии (разрушение 

озонового слоя, истощение энергетических ресурсов, 

«парниковый эффект» и др.) и пути их решения. 

 

 

 

 

4 

Тема 1.2. 

Природные 

ресурсы 

и 

рациональное 

природопользо

вание 

 

Содержание учебного материала Природные ресурсы 

и их классификация. Пищевые ресурсы человечества. 

Проблемы использования и воспроизводства 

природных ресурсов. Генная инженерия и генетически 

модифицированные объекты. Понятие и принципы 

рационального природопользования. 

Охраняемые природные территории. 

 

2 ОК- 01; ОК- 02; 

ОК- 04; ОК-07;  

ОК- 09 

 

ПК-6.3; ПК-6.4 

Практическое занятие 2. 

Природные ресурсы и их классификация. Пищевые 

ресурсы человечества. Проблемы 

использования и воспроизводства природных ресурсов. 

Генная инженерия и генетически 

модифицированные объекты. Понятие и принципы 

рационального природопользования. 

 

 

 

4 



 

Тема 1.3. 
Загрязнение 

окружающей 

среды 

 

Содержание учебного материала Загрязнение 

биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. 

Основные загрязнители, их классификация. Пути 

миграции и накопления в биосфере токсичных и 

радиоактивных веществ. Прямое и косвенное 

воздействие на человека загрязнений биосферы. 

«Зеленая» революция и ее последствия. Значение и 

экологическая роль применения удобрений и 

пестицидов. Основные загрязнители продуктов питания 

и их влияние на здоровье человека. Основные задачи 

мониторинга окружающей среды. Концепция 

предельно – допустимой концентрации (ПДК). Методы 

контроля за состоянием загрязнения природных вод, 

почв, атмосферного воздуха. 

3 ОК- 01; ОК- 02; 

ОК- 04; ОК-07;  

ОК- 09 

 

ПК-6.3; ПК-6.4 

Практическое занятие №3 

Значение и экологическая роль применения удобрений 

и пестицидов. Основные загрязнители продуктов 

питания и их влияние на здоровье человека. Способы 

ликвидации последствий загрязнения токсичными и 

радиоактивными веществами окружающей среды. 

 

 

6 

Раздел 2. Правовые социальные вопросы природопользования 6  

Тема 2.1 

Хозяйственные 

и 

общественные 

мероприятия 

предотвращен

ию 

разрушающих 

воздействий 

на природу. 

Природоохран

ный надзор. 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 

 

3 

ОК- 01; ОК- 02; 

ОК- 04; ОК-07;  

ОК- 09 

 

ПК-6.3; ПК-6.4 

Правовые акты, регулирующие природоохранную 

деятельность в России. Нормативные акты по 

рациональному природопользованию окружающей 

среды. Органы управления и надзора по охране 

природы. Государственные и общественные 

мероприятия по охране окружающей среды. 

Международное сотрудничество, международные 

организации, международные конвенции, договоры, по 

охране окружающей среды и их роль в обеспечении 

экологической безопасности. 

в том числе практических занятий 12 

Практическое занятие №4.  

Нормативные акты по рациональному  

природопользованию окружающей среды. 

 Органы управления и надзора по охране природы. 

Государственные и общественные 

мероприятия по охране окружающей среды 

 

 

6 

Тема 2.2. 

Юридическая 

и 

экономическая 

ответственност

ь 

предприятий, 

загрязняющих 

окружающую 

среду 

 

Гражданско-правовая ответственность за экологические 

правонарушения. Экологическая оценка деятельности 

предприятий. Организация деятельности предприятий в 

соответствии с 

экологическими нормами общества. 

 

 

 

3 

ОК- 01; ОК- 02; 

ОК- 04; ОК-07;  

ОК- 09 

 

ПК-6.3; ПК-6.4 

Практическое занятие №5.  

Гражданско-правовая ответственность за экологические 

правонарушения. Экологическая оценка деятельности 

предприятий. Организация деятельности предприятий в 

соответствии с 

экологическими нормами общества. 

 

 

 

 

6 

Промежуточная аттестация в форме       зачета    

Всего: 

 

39  

 

 



 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

         Реализация программы учебной дисциплины осуществляется с использованием 

специальных помещений (в соответствии с ФГОС и ПООП): учебного кабинета_204; 

лаборатории  204.  

          Оборудование учебного кабинета: лабораторная установка для определения запыленности 

воздуха; лабораторная установка для изучения средств защиты от тепловых излучений; 

лабораторная установка для изучения влияния шума; лабораторная установка для изучения 

процесса очистки воды; лабораторная установка для изучения газовых выбросов; лабораторная 

установка для изучения работы анализаторов продуктов сгорания при сжигании топлива. 

         Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: лабораторная установка для 

определения запыленности воздуха; лабораторная установка для изучения средств защиты от 

тепловых излучений; лабораторная установка для изучения влияния шума; лабораторная 

установка для изучения процесса очистки воды; лабораторная установка для изучения газовых 

выбросов; лабораторная установка для изучения работы анализаторов продуктов сгорания при 

сжигании топлива. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

- учебная аудитория для проведения занятий лекционного и семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации;  

- учебная аудитория для проведения лабораторных занятий, оснащенная оборудованием; 

   - мультимедийное оборудование, специализированная мебель, учебно-наглядные пособия; 

- Google Chrome 

Компьютерная техника с возможностью подключения к сети «Интернет», мультимедийное 

оборудование, специализированная мебель. 

Перечень основного оборудования: 

1. Лабораторная установка для определения запыленности воздуха 

2. Лабораторная установка для изучения средств защиты от тепловых излучений 

3. Лабораторная установка для изучения влияния шума 

4. Лабораторная установка для изучения процесса очистки воды 

5. Лабораторная установка для изучения газовых выбросов 

6. Лабораторная установка для изучения работы анализаторов продуктов сгорания при 

сжигании топлива 

 

 



 

3.2.1. Печатные издания 

Основная литература:  

1. Кузнецов, Л.М. Экологические основы природопользования. М.: 

Издательство «Юрайт», 2018. - 240 с. 

2. Саенко, О.Е. Экологические основы природопользования (СПО): учебник / О.Е. Саенко, 

Т.П. Трушина. – М.: «КноРус», 2019. - 266 с. 

3. Хван, Т.А. Экологические основы природопользования: учебник для СПО / Т.А. Хван. – М.: 

Издательство «Юрайт», 2018. – 253 с. 

Нормативно - правовые документы: 

1. Федеральный закон России «О мелиорации земель», 1996 г. 

2. Постановление правительства России «О мониторинге земель», 1992г. 

3. Закон «Об охране окружающей среды», 10.01.2002г. 

4. ГОСТ Р 52104-2003 «Ресурсосбережение» 

5. ГОСТ 18294-2004 «Вода питьевая» 

6. ГОСТ 17.0.0.01-76 «Система стандартов в области охраны природы и улучшения 

использования природных ресурсов» 

7. ГОСТ 17.1.3.05—82. «Охрана природы. Гидросфера» 

8. СанПиН 2.2.4.1191-03 «Электромагнитные поля в производственных 

условиях». 

9. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к  организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 нояб. 2001 г. № 31: в ред. от 31 марта 2011 

3.2.2. Электронные издания: 

1. priroda.ru. – национальный портал природы (Природные ресурсы и охрана 

окружающей среды) 

2. anriintern.com/ecology/spisok.htm - ссылки на множество экологических 

сайтов. 

3. www.myland.org.ua. - земельные ресурсы 

4. http://ecoportal.ru. - мощный экологический портал 

5. list.priroda.ru. – каталог Интернет ресурсов по экологии и природным ресурсам. 

6. http://ecobez.narod.ru/organisations.html. - список основных международных организаций. 

7. www.eco-net.dk/english – Eco-Network. – международная сеть экологического образования, 

воспитания и практики; размещается информация об организациях, работающих в области 

экологического образования. 

http://www.myland.org.ua/
http://ecoportal.ru/
http://ecobez.narod.ru/organisations.html
http://www.eco-net.dk/english


 

8. http://zapovednik.cwx.ru. 

9. http://www.geosite.com.ru/pageid. -375-1.html 

3.1.1. Интернет ресурсы: 

1. Экологические основы природопользования: Краткий курс лекций [Электронный

 ресурс]. – Режим доступа:     http://window.edu.ru/catalog/pdf2txt/175/19175/1531, свободный. – 

Загл с экрана. 

2. Конспект лекций по дисциплине «Экологические основы природопользования»

 [Электронный ресурс]: Режим доступа: https://infourok.ru/konspekt-lekciy-po-

discipline-ekologicheskie-osnovi- prirodopolzovaniya-1463939.html, свободный.   

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.  

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины 

- принципы взаимодействия живых организмов 

и среды обитания; особенности взаимодействия 

общества и природы, основные источники 

техногенного взаимодействия на окружающую 

среду; 
- об условиях устойчивого развития экосистем и 

возможных причинах возникновения 

экологического кризиса принципы и методы 

рационального       природопользования; 

- методы экологического   регулирования 

основные группы отходов их источники и 

масштабы образования понятия и принципы 

мониторинга окружающей среды;  

- правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической  

безопасности;  

- принципы и правила международного 

сотрудничества в области природопользования и 

охраны окружающей среды. 

 

Полнота ответов,  

точность 

формулировок,  

не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота ответов,  

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

терминологии. 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.). 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ зачета/ экзамена в 

виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования и т.д. 

 

 

 

 

 

 Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины 

- оценивать и прогнозировать 

экологические последствия различных видов 

деятельности  

- использовать в профессиональной 

деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды 

обитания; 

- соблюдать в профессиональной 

деятельности регламенты экологической 

безопасности. 

http://zapovednik.cwx.ru/
http://www.geosite.com.ru/pageid
http://window.edu.ru/catalog/pdf2txt/175/19175/1531
https://infourok.ru/konspekt-lekciy-po-discipline-ekologicheskie-osnovi-prirodopolzovaniya-1463939.html
https://infourok.ru/konspekt-lekciy-po-discipline-ekologicheskie-osnovi-prirodopolzovaniya-1463939.html
https://infourok.ru/konspekt-lekciy-po-discipline-ekologicheskie-osnovi-prirodopolzovaniya-1463939.html


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


