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[bookmark: _Toc105756350]1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
[bookmark: _Toc105756351]ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продукции из мясного сырья
[bookmark: _Hlk511590080]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья (по выбору) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 4.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продукции из мясного сырья 

	ПК 1.1.
	[bookmark: _Toc105692198][bookmark: _Toc105692219][bookmark: _Toc105692750][bookmark: _Toc105692973][bookmark: _Toc105756352]Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья

	ПК 1.2
	Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями



1.1.2. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н 1.1.01 Прием-сдача мясного сырья, включая прием и содержание скота, расходных материалов производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, в соответствии с технологическими инструкциями
Н 1.1.02 Организация выполнения технологических операций по приемке, первичной переработке и обработке сырья животного происхождения, включая контроль качества сырья и полуфабрикатов
Н 1.2.01 Первичная переработка скота, включая крупный рогатый скот, мелкий рогатый скот, свиней, птицу и кроликов для производства продуктов питания из мясного сырья, в соответствии с технологическими инструкциями
Н 1.2.02 Изготовление различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, включая их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку
Н 1.2.03 Изготовление различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, включая их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку
Н 1.2.04 Упаковка продуктов питания из мясного сырья в тару на специальном технологическом оборудовании
Н 1.2.05 Маркировка продуктов питания из мясного сырья на специальном технологическом оборудовании
Н 1.2.06 Проведение технических наблюдений за ходом технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья с внесением полученных результатов в журналы ведения технологических процессов производства, в том числе в электронном виде
Н 1.2.07 Определение технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
Н 1.2.08 Обеспечение технологических режимов производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями
Н 1.2.10 Обеспечение безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для реализации технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья

	Уметь
	У 1.1.01 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований;
У 1.1.02 Вести процессы приемки и первичной переработки мясного сырья;
У 1.1.03 Выбирать оптимальные режимы работы оборудования по приему и первичной переработке мясного сырья, способы холодильной обработки и первичной переработки сырья животного происхождения;
У 1.1.04 Давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего мясного сырья;
У 1.2.01 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований;
У 1.2.03 Взвешивать скот на механических или электронных весах;
У 1.2.04 Определять продуктивность скота по внешним признакам методом наружного осмотра и прощупывания животных;
У 1.2.05 Сортировать скот по группам с учетом пола, возраста и упитанности;
У 1.2.06 Размещать скот в загонах с использованием электропогонялок;
У 1.2.07 Контролировать условия и режимы содержания скота до убоя и производить мойку скота перед убоем;
У 1.2.08 Производить первичную переработку скота в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований, включая оглушение, убой и обескровливание животных, съемку шкур, разделку и взвешивание туш и полутуш, обвалку, жиловку мяса и субпродуктов, изготовление натуральных мясных полуфабрикатов, сдачу продукции на охлаждение
У 1.2.13 Эксплуатировать оборудование для маркировки продуктов питания из мясного сырья на специальном технологическом оборудовании;
У 1.2.14 Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях;
У 1.2.15 Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продуктов питания из мясного сырья;
У 1.2.16 Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;
У 1.2.20 Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;
У 1.2.21 Определять естественную убыль сырья в процессе обработки и хранения мясного сырья;
У 1.2.22 Вести основные технологические процессы производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях;
У 1.2.23 Рассчитывать производственные рецептуры продуктов питания из мясного сырья;
У 1.2.24 Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из мясного сырья по всем этапам производства, в том числе по микробиологическим, биохимическим и органолептическим показателям

	Знать
	З 1.2.03 Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья;
З 1.2.04 Основы технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях;
З 1.2.05 Основные технологические операции и режимы работы технологического оборудования по производству продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях;
З 1.2.13 Основы технологии производства продуктов питания животного происхождения;
З 1.2.14 Технология и организация производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях;
З 1.2.15 Требования к качеству выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями;
З 1.2.17 Основные технологические процессы производства продуктов питания из мясного сырья;
З 1.2.18 Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства продуктов питания из мясного сырья;
З 1.2.24 Порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды продуктов питания из мясного сырья, производимых на автоматизированных технологических линиях;
З 1.2.25 Методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента по этапам внедрения новых технологических процессов в производство продуктов питания из мясного сырья
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов - 718
в том числе в форме практической подготовки - 572

Из них на освоение МДК - 244
в том числе консультации 6
практики, в том числе учебная - 216
   производственная - 252 
Промежуточная аттестация - 6




[bookmark: _Toc105756353]2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего

	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
консультации
	Промежуточная аттестация
	Учебная

	Производственная


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 1.1, 1.2
ОК 1 - 9
	Раздел 1 Технологические процессы производства продуктов питания из мясного сырья.
МДК 01.01 Сдачаприёмка сырья и расходных материалов для производства мясной продукции
	
	56
	116
	56
	
	2
	6
	216
	252


	ПК 1.1, 1.2
ОК 1 - 9
	МДК 01.02 Технологические операции производства мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	
	48
	128
	48
	
	4
	
	
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов
	252
	
	
	
	
	

	
	Промежуточная аттестация
	6
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	718
	
	244
	104
	
	6
	6
	216
	252




2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Технологические процессы производства продуктов питания из мясного сырья
	
	
	

	МДК 01.01 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях
	
	
	

	Тема 1.1 Приёмка и содержание скота, птицы и кроликов

	Содержание 
	16



	
	

	
	1.Введение. Понятие о специальности. Ценность мяса и мясных продуктов. Классификация предприятий по виду деятельности и выпускаемой продукции. Основное и вспомогательное производство.
2. Сырьевая база предприятий мясной промышленности.Транспортировка животных. Сдача – приёмка скота, птицы и кроликов.
3.Приёмка скота по живой массе и по качеству и количеству мяса.
Предубойное содержание скота. Подготовка и передача скота, птицы и кроликов в цеха переработки.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	Н 1.1.01
Н 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Зо 01.01
Зо 01.04
З0 03.03
Зо 05.02

	
	В том числе практических занятий
	10/10
	
	

	
	Практическое занятие 1. Изучение правил содержания, размещения и взвешивания убойных животных на базе предубойного содержания.
Практическое занятие 2. Определение упитанности убойных животных. Изучение правил подгона животных кместу убоя
Практическое занятие 3.Изучение правил приёмки скота по живому весу. Оформление акта приёма-сдачи.
Практическое занятие 4. Изучение правил приёмки по количеству и качеству мяса.
	
	
	

	Тема 1.2 Убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов
	Содержание 
	32
	
	

	
	4.Технологическая схема убоя и первичной переработки крупного рогатого скота, мелкого рогатого скота и свиней.
5. Оглушение и подъём животных на путь обескровливания. Виды оглушения. Возможные дефекты
6. Обескровливание. Возможные дефекты. Сбор крови на пищевые и технические цели.
7.. Забеловка и съёмка шкур. Дефекты забеловки. Поддувка туш сжатым воздухом. 
8.Механическая съёмка шкур. Дефекты, возникающие в процессе съёмки шкур. Оборудование для съёмки шкур.
9. Извлечение внутренних органов из туш скота и свиней. Последовательность нутровки. Понятие о субпродуктах. 
10.Разделение туш на полутуши. Зачистка и клеймение.
11.Технологическая схема переработки свиных туш в шкуре
12.Шпарка и обезволашивание. Режимы, назначение и оборудование для шпарки и обезволашивания.
13.Опалка свиных туш. Режимы опалки. Полировка.
14. Ветеринарно-санитарная оценка качества полутуш. Категории упитанности мяса
15.Взвешивание и клеймение мяса Требования к показателям качества мяса.
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	Н 1.2.01
Н 1.2.02
Н 1.2.03
Н 1.2.04
Н 1.2.05
Н 1.2.06
Н 1.2.07
Н 1.2.08
Н 1.2.10
З 1.2.03
З 1.2.04
З 1.2.05
З 1.2.13
З 1.2.14
З 1.2.15
З 1.2.17
З 1.2.18
З 1.2.24
З 1.2.25

Зо 01.01
Зо 01.04
З0 03.03
Зо 05.02

	
	В том числе практических занятий 
	10/10
	
	

	
	Практическое занятие 5. Изучение технологической схемы переработки убойных животных со снятием шкуры
Практическое занятие 6. Изучение технологической схемы переработки свиней в шкуре
Практическое занятие 7. Выбор параметров процессов шпарки и опалки свиных туш.
Практическое занятие 8. Проведение технологических расчётов первичной переработки крупного рогатого скота и свиней
Практическое занятие 9. Определение категорий упитанности и клеймение мяса говядины и свинины
	
	
	

	Тема 1.3 Убой и переработка птицы и кроликов
	Содержание
	12
	
	

	
	16.Технология убоя и переработки тушек птицы. Шпарка тушек птицы и удаление пера. Потрошение тушек.
17.Санитарно-ветеринарные требования к процессам убоя и переработки птицы.
Требования к показателям качества тушек птицы.
18.Категории упитанности тушек птицы. Клеймение, упаковка и холодильная обработка тушек птицы
19.Обработка тушек кроликов. Последовательность процессов. Требования к качеству тушек кроликов. Клеймение и холодильная обработка тушек кроликов.
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	Н 1.2.01
Н 1.2.03
Н 1.2.06
Н 1.2.07
Н 1.2.08
Н 1.2.10
З 1.2.03
З 1.2.04
З 1.2.05
З 1.2.13
З 1.2.14
З 1.2.15
З 1.2.17
З 1.2.18
З 1.2.24
З 1.2.25

	
	В том числе практических занятий
	4/4
	
	

	
	Практическое занятие 10. Изучение технологических схем переработки птицы и кроликов
Практическое занятие 11. Оценка качества тушек птицы и кроликов. Определение категории упитанности тушек птицы и кроликов. 
	
	
	

	Тема 1.4 Холодильная обработка мяса
	Содержание
	12
	
	

	
	20.Термическое состояние мяса. Изменение свойств мяса при охлаждении и замораживании. Способы охлаждения и замораживания мяса.
21. Хранение замороженного мяса. Изменение свойств мяса при замораживании. Размораживание мяса.
22.Оборудование для холодильной обработки мяса. Основы получения искусственного холода. Холодильные машины и установки
23.Требования к качеству замороженного мяса. Методы борьбы с естественной убылью мяса.
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	Н 1.2.07
З 1.2.06
З 1.2.14
З 1.2.15
З 1.2.17
З 1.2.18
Зо 01.01
Зо 01.04
З0 03.03
Зо 05.02

	
	В том числе практических занятий
	4/4
	
	

	
	Практическое занятие 12. Изучение правил складирования и хранения мяса и продуктов питания из мяса на промышленных холодильниках.

Практическое занятие 13. Выбор способа и режимов холодильной обработки мяса и продуктов из мяса
	
	
	

	Тема 1.5 Приёмка и подготовка поступающего сырья и материалов
	Содержание
	14
	
	

	
	24.Виды колбасных изделий. Характеристика сырья и вспомогательных материалов. Основное сырьё и вспомогательные материалы для производства колбасных изделий.
25. Мясное сырьё и требования нормативно-технической документации к поступающему сырью.
26.Виды добавок, применяемых при производстве колбасных изделий. Виды оболочек для колбасных изделий.
27.Требования к основному сырью и вспомогательным материалам. Подготовка вспомогательных материалов и белковых добавок к производству.
28.Приёмка и подготовка мясного сырья к производству. Контроль качества поступающего мясного сырья.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	Н 1.1.01
Н 1.1.02
З 1.1.02
Зо 01.01
Зо 01.04
З0 03.03
Зо 05.02

	
	В том числе практических занятий
	4/4
	
	

	
	Практическое занятие 14. Проведение органолептической оценки поступающего сырья и материалов
Практическое занятие 15.Изучение белковых добавок растительного и животного происхождения.
	
	
	

	Тема 1.6 Производство колбасных изделий
	Содержание
	30
	
	

	
	29.Номенклатура и ассортимент колбасных изделий. Технологическая схема производства варёных колбас
30.Технологическая схема производства полукопчёных, варёно-копчёных колбас.
31.Технологическая схема производства сырокопчёных колбас. Технологические режимы кочения и сушки.
32.Технологическая схема производства ливерных колбас, зельцев и студней. Особенности производства мясных хлебов, зельцев и студней.
33.Технологическая схема производства кровяных колбас. Особенности производства колбасных изделий с добавлением пищевой крови.
34.Подготовка мясного сырья к производству колбасных изделий. Разделка, обвалка и жиловка мяса.
35.Посол и созревание мяса. Подготовка шпика и составление фарша колбасных изделий.
36.Формовка, осадка и термическая обработка колбас. Режимы осадки и термической обработки колбас. Охлаждение колбасных изделий.
37.Контроль качества колбасных изделий. Возможные дефекты колбасных изделий. Причины возникновения брака и способы их предупреждения.
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	Н 1.2.01
Н 1.2.03
Н 1.2.06
Н 1.2.06
Н 1.2.07
Н 1.2.08
Н 1.2.10
З 1.2.03
З 1.2.04
З 1.2.05
З 1.2.13
З 1.2.14
З 1.2.15
З 1.2.17
З 1.2.18
З 1.2.24
З 1.2.25

Зо 01.01
Зо 01.04
З0 03.03
Зо 05.02

	
	В том числе практических занятий
	12/12
	
	

	
	Практическое занятие 16. Изучение последовательности процессов подготовки мясного сырья. 
Практическое занятие 17. Изучение влияния продолжительности посола на характеристики фарша колбасных изделий.
Практическое занятие 18. Изучение порядка закладки сырья в куттер. Влияние порядка и продолжительности куттерования фарша на качество и выход колбасных изделий.
Практическое занятие 19. Изучение влияния продолжительности осадки на качество колбасных изделий. 
Практическое занятие 20.Изучение режимов термической обработки колбасных изделий. Возможные дефекты колбасных изделий, возникающие в процессе термической оьработки.
Практическое занятие 21. Изучение требований нормативно-технической документации к готовой продукции
	
	
	

	Тема 1.7 Производство копчёных изделий
	Содержание
	28
	ПК 1.1
ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	Н 1.2.01
Н 1.2.03
Н 1.2.06
Н 1.2.07
Н 1.2.08
Н 1.2.10
З 1.2.03
З 1.2.04
З 1.2.05
З 1.2.13
З 1.2.14
З 1.2.15
З 1.2.17
З 1.2.18
З 1.2.24
З 1.2.25

Зо 01.01
Зо 01.04
З0 03.03
Зо 05.02

	
	38.Ассортимент копчёных изделий. Характеристика сырья для производства копчёных изделий.
39. Подготовка сырья к посолу. Сущность процесса посола. Интенсификация посола. Принцип действия и конструктивные особенности массажёров и инъекторов мяса.
40.Формовка изделий из мяса и шпика. Материалы и оборудование,  используемые для формовки копчёных изделий
41.Термическая обработка изделий из мяса и шпика. Способы термической обработки. Назначение и сущность процессов.
42.Особенности приозводства изделий из мяса птицы. Требования к сырью и процессу производства изделий из мяса птицы. 
43.Возможные дефекты копчёных изделий , их причины и способы предупреждения брака.
44.Пути повышения качества и норм выхода копчёных изделий.
45.Требования нормативно-технической документации к готовой продукции.
	
	
	

	
	В том числе практических занятий
	12/12
	
	

	
	Практическое занятие 22. Изучение технологической схемы производства варёных продуктов из свинины и говядины.
Практическое занятие 23. Изучение технологической схемы производства варёно-копчёных продуктов из свинины и говядины
Практическое занятие 24 Изучение технологической схемы производства сырокопчёных и сыровяленых продуктов из свинины и говядины.
Практическое занятие 25. Изучение технологической схемы производства продуктов из шпика свиного
Практическое занятие 26. Выбор ассортимента продукции, исходя из норм выхода готовой продукции
Практическое занятие 27. Расчёт сырья и вспомогательных материалов.
	
	
	

	Тема 1.8 Производство полуфабрикатов
	Содержание
	36
	
	

	
	46. Ассортимент полуфабрикатов. Сырьё и материалы для производства полуфабрикатов и требования к ним.
47.Подготовка сырья и материалов для производства полуфабрикатов
48.Технология производства натуральных, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов
49. Технология производства рубленых полуфабрикатов и полуфабрикатов в тесте.
50.Производство полуфабрикатов из мяса птицы. 
51. Производство быстрозамороженных вторых блюд.
52.Требования нормативно-технической документации к готовой продукции.
53.Использование белковых добавок растительного и животного происхождения в производстве полуфабрикатов.
54. Ветеринарно-санитарные требования к организации процесса производства полуфабрикатов.
55.Упаковка, маркировка полуфабрикатов. Сроки и условия хранения. Режимы холодильной обработки.
56.Правила нанесения маркировки на готовую продукцию. Требования к транспортной таре
57.Применение упаковки из материалов, увеличивающих сроки хранения продукции. Упаковка  с применением газовых сред.
58.Влияние способа холодильной обработки на качество продуктов из мяса. 
	
	ПК 1.1
ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	Н 1.2.01
Н 1.2.03
Н 1.2.06
Н 1.2.07
Н 1.2.08
Н 1.2.10
З 1.2.03
З 1.2.04
З 1.2.05
З 1.2.13
З 1.2.14
З 1.2.15
З 1.2.17
З 1.2.18
З 1.2.24
З 1.2.25

Уо 01.01
Уо 01.07
Уо 03.01
Уо 04.01
Уо 05.01
Зо 01.01
Зо 01.04
З0 03.03
Зо 05.02

	
	В том числе практических занятий
	10/10
	
	

	
	Практическое занятие 28. Изучение технологической схемы производства натуральных полуфабрикатов.
Практическое занятие 29. Изучение технологической схемы производства рубленых полуфабрикатов.
Практическое занятие 30. Изучение ассортимента и технологии производства полуфабрикатов в тесте.
Практическое занятие 31. Оценка качества готовой продукции. Выявление причин возникновения дефектов готовой продукции.
Практическое занятие 32. Выполнение технологических расчётов сырья и вспомогательных материалов в цехе полуфабрикатов.
	
	
	

	Тема 1.9 Организация технологического процесса производства продукции из мясного сырья
	Содержание
	18
	
	

	
	59.Санитарные правила для предприятий мясной промышленности. Организация контроля за соблюдением правил. 
60.Санитарно-ветеринарные требования к организации предубойного содержания и первичной переработки убойных животных. Точки ветеринарного и технологического контроля
61.Санитарно-ветеринарные требования к организации процессов производства продукции из мясного сырья. Проведение технологическогоь контроля .
62. Правила техники безопасности при работе с ножом. Организация контроля за соблюдением правил техники безопасности при работе на автоматизированных линиях.
63.Режимы работы технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов
64.Основные режимы работы технологического оборудования по производству продуктов из мясного сырья
65.Режимы работы оборудования для охлаждения, замораживания и хранения охлаждённых и замороженных продуктов из мясного сырья.
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	З 1.2.03
З 1.2.05
З 1.2.06
З 1.2.12
З 1.2.14
З 1.2.15
З 1.2.18
З 1.2.26
Зо 01.01
Зо 01.04
Зо 03.03
Зо 05.02

	
	В том числе практических занятий
	4/4
	
	

	
	Практическое занятие 33. Изучение санитарных правил и правил личной гигиены для предприятий мясной промышленности
Практическое занятие 34. Изучение инструкции по предупреждению попадания посторонних предметов в продукцию
	
	
	

	Тематика самостоятельной учебной работы 
1.Способы транспортировки скота
2.Размещение животных на скотобазах
3.Способы оглушения скота
4.Сбор крови на пищевые и медицинские цели
5.Технологическое оборудование, используемое при переработке скота, птицы и кроликов
6.Проведение технологических расчетов в цехе убоя и первичной переработки 
7.Разделка и обвалка мяса баранины
8.Дифференцированная обвалка мяса
9.Дообвалка мяса
10.Технологическое оборудование для измельчения и посола мяса
11.Добавки, применяемые для увеличения выхода варёных колбас
12.Производство сосисок на автоматизированных линиях
13.Изменения, происходящие в мясе в процессе созревания
14.Влияние белковых добавок на качество и выход варёных колбас
15.Технология приготовления белкового стабилизатора из свиной шкуры
16.Производство рубленых полуфабрикатов с использованием добавок растительного приосхождения
	30
	
	

	Учебная практика раздела 1
Виды работ 
1.Определение категорий упитанности свиней и крупного рогатого скота. Проведение приёмки скота и расчётов за него качеству и количеству мяса и по живой массе. Оформление документации
2.Организация предубойного содержания скота. Подготовка скота к убою.
3.Организация контроля за проведением процессов переработки скота. 
4.Оценка качества полутуш. Клеймение.
5.Проведение технологических расчётов по убою и первичной переработке скота
6.Размещение полутуш в камерах холодильника. Выбор режима холодильной обработки
7.Приёмка сырья в колбасный цех. Органолептическая оценка поступающего сырья. 
8.Ведение процессов подготовки сырья и производства колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов
9.Проведение технологических расчётов по производству продукции из мясного сярья
10.Оценка качества готовой продукции. Выявление дефектов. Принятие мер по предупреждению брака.
11.Проведение упаковки и маркировки продукции. Заполнение сопроводительных документов на готовую продукцию.
12.Определение режимов работы оборудования для охлаждения и заморозки продуктов из мясного сырья
13.Определение режимов работы оборудования по термической обработке продуктов из мясного сырья 
	108
	ПК 1.1
ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	Н 1.1.01
Н 1.1.02
У 1.1.01
У 1.1.02
У 1.1.03
У 1.1.04
Н 1.2.01
Н 1.2.02
Н 1.2.03
Н 1.2.04
Н 1.2.05
Н 1.2.07
У 1.2.01
У 1.2.03
У 1.2.04
Уо 01.01
Уо 01.07 
Уо 03.01
Уо 04.01
Уо 05.01

	
	*
	
	

	Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовй работе
 1.Выбор темы курсовой работы
2.Описание и анализ технологической схемы производства
3.Обоснование выбранной схемы и подбор оборудования
4.Расчёт сырья и готовой продукции
5.Оформление презентации к защите курсовой работы
	20
	
	Зо 01.01
Зо 01.04
З0 03.03
Зо 05.02

	Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовой работой
1.Составление плана курсовой работы
2.Определение цели и задач курсовой работы
3.Изучение литературных источников
4.Анализ предлагаемых схем производства
5.Выбор технологической схемы 
	
	
	

	Производственная практика  (концентрированная)
Виды работ 
1.Оределение упитанности убойных животных
2.Взвешивание и приёмка скота.Оформление документов
3.Размещение скота в предубойных загонах
4.Подача скота к месту убоя
5.Ведение процессов убоя и первичной переработки скота
6.Проведение входного контроля поступающего сырья и материалов
7.Ведение технологических процессов производства продукции из мясного сырья
8.Организация контроля за соблюдением режимов работы оборудования 
9.Осуществление контроля за соблюдением правил выполнения технологических операций
10.Осуществление контроля за соблюдением санитарных правил и правил личной гигиены
11.Проведение оценки готовой продукции 
12.Прведение мероприятий по выявлению и устранению причин брака
13.Осуществление контроля за соблюдением правил техники безопасности при работе на автоматизированных линиях
	144
	ПК 1.1
ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
ОК 04
ОК 05

	У 1.1.01
У 1.1.02
У 1.1.03
У 1.1.04
У 1.2.01
У 1.2.02
У 1.2.03
У 1.2.04
У 1.2.05
У 1.2.06
У 1.2.07
У 1.2.08
У 1.2.10
У 1.2.11
У 1.2.12
У 1.2.13
У 1.2.14
У 1.2.15
У 1.2.16
У 1.2.20
У 1.2.21
У 1.2.22
У 1.2.23
У 1.2.24
Уо 01.01
Уо 01.07 
Уо 03.01
Уо 04.01
Уо 05.01

	Всего
	718
	
	

	Промежуточная аттестация
	6
	
	



[bookmark: _Toc105756354]3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Технология производства продукции животноводства»
Лаборатория «Учебно-производственная линия по переработке мяса и мясных продуктов», оснащенная оборудованием
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации  имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания
1.Серёгин И.Г., Васильев Д.А., Курмакаева Т.В., Никитченко Д.В. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в цехах мясокомбината: учебное пособие. – СПб.: ООО «Квадро», 2018. – 608                                                                                            
3.2.2. Основные электронные издания
1. Горбашко, Е. А.  Управление качеством : учебник для среднего профессионального образования / Е. А. Горбашко. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 397 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14893-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/490221
 2. Зекунов, А. Г.  Управление качеством : учебник и практикум для среднего профессионального образования / под редакцией А. Г. Зекунова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 475 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-6222-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/468296
3. Курочкин, А. А.  Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства. В 2 ч. Часть 2 : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 255 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10346-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495293
4. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494971




3.2.3. Дополнительные источники 

1. Гуринович Г.В. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная переработка скота: учебное пособие / Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, К.В. Лисин. – Кемерово: КемГУ, 2015. – 121 с. – ISBN 978-5-89289-880-5. – Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система.
2. Журавская Н.К., Гутник Б.Е., Журавская Н.А. Технохимический контроль производства мяса и мясопродуктов.-М.: КолосС,  2016. - 176 с.
3. Ивашов   В.И.   Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности. - СПб.:  ГИОРД, 2017. - 736 с.
4. Кузнецов И.Н. Подготовка и оформление рефератов, курсовых и дипломных работ. – Минск,  2016. - 256 с.
5.Мишанин Ю.Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное пособие для СПО / Ю.Ф. Мишанин, Г.И. Касьянов, А.А. Запорожский. – Санкт-Петербург: Лань, 2020. – 720 с.


















[bookmark: _Toc105756355]4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
	[bookmark: _Toc105692199][bookmark: _Toc105692220][bookmark: _Toc105692751][bookmark: _Toc105692974][bookmark: _Toc105756356]Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	[bookmark: _Toc105692200][bookmark: _Toc105692221][bookmark: _Toc105692752][bookmark: _Toc105692975][bookmark: _Toc105756357]ПК 1.1 Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья
	Выполнение работ по приемке и сдаче мясного сырья, включая прием и содержание скота, расходных материалов производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, в соответствии с технологическими инструкциями;

	Текущий контроль в форме устного опроса и тестирования.
Экспертная оценка выполнения практических занятий
Защита курсовой работы
Промежуточная аттестация

	[bookmark: _Toc105692201][bookmark: _Toc105692222][bookmark: _Toc105692753][bookmark: _Toc105692976][bookmark: _Toc105756358]ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Проведение технологических процессов первичной переработки скота, птицы и кроликов, производства продукции из мсного сырья на автоматизированных линиях. Оценка качества выпускаемой продукции. Обеспечение работы оборудования с соблюдением режимов, соответствующих технологическим инструкциям
	

	
[bookmark: _Toc105692202][bookmark: _Toc105692223][bookmark: _Toc105692754][bookmark: _Toc105692977][bookmark: _Toc105756359]ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов; -демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	- наблюдение и экспертная оценка на практических занятиях, в процессе освоения профессиональной деятельности ;

	[bookmark: _Toc105692203][bookmark: _Toc105692224][bookmark: _Toc105692755][bookmark: _Toc105692978][bookmark: _Toc105756360]ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня. 
Организация самостоятельных занятий при 
изучении профессионального модуля
	наблюдение и экспертная оценка на практических занятиях, и в процессе освоения профессиональной деятельности

	[bookmark: _Toc105692204][bookmark: _Toc105692225][bookmark: _Toc105692756][bookmark: _Toc105692979][bookmark: _Toc105756361]ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Взаимодействие с обучающимися, с коллегами, с руководителями цехов, рабочими. преподавателями и мастерами в ходе обучения
	наблюдение и экспертная оценка на практических занятиях, и в процессе освоения профессиональной деятельности

	[bookmark: _Toc105692205][bookmark: _Toc105692226][bookmark: _Toc105692757][bookmark: _Toc105692980][bookmark: _Toc105756362]ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	 Устное  и письменное общение  с коллегами, преподавателями на государственном языке Российской Федерации.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях.
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[bookmark: _Toc105501464]1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
[bookmark: _Toc105501465]ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПМ 02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества мясной продукции на всех этапах её производства и обращения на рынке»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.3. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

	ОК 2
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

	ОК 9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции  на всех этапах ее производства и обращения на рынке

	ПК 2.1.
	Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья.

	ПК 2.2
	 Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.

	ПК 2.3
	Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
	Владеть навыками
	Н 2.1.01.Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья.
Н 2.1.02 Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Н 2.1.03 Оперативный контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

	Уметь
	У 2.1.01 Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья
У 2.1.02Оформлять документы, в том числе по сертификации на новые виды продуктов питания (продуктов питания из мясного сырья), в том числе в электронном виде


	Знать
	З 2.1.01 Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях
З 2.1.02 Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья
З 2.1.03 Нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы безопасности и качества пищевой продукции
З 2.1.04Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства продуктов питания из мясного сырья




















1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов ________652____________
в том числе в форме практической подготовки  316 

Из них на освоение МДК________358________
в том числе консультации  14
практики, в том числе учебная ______144___________
   производственная __144_________
Промежуточная аттестация ______18_____.
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[bookmark: _Toc105501466]2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего

	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная

	Производственная


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 2.1-2.3
ОК1, 2, 3, 4, 5, 7, 9
	МДК 02.01 Организация контроля качества продуктов питания из мясного сырья на всех этапах производсвта и обращения на рынке
	
	
	108
	
	
	
	
	
	

	ПК 2.1-2.3
ОК1, 2, 3, 4, 5, 7, 9
	МДК 02.02 Технологии переработки вторичных сырьевых ресурсов мясной отрасли
	
	28
	108
	28
	
	
	
	
	

	ПК 2.1-2.3
ОК1, 2, 3, 4, 5, 7, 9
	МДК 02.03 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
	
	
	142
	
	32
	
	
	
	

	ПК 2.1-2.3
ОК1, 2, 3, 4, 5, 7, 9
	Учебная практика
	
	
	144
	
	
	
	
	144
	

	ПК 2.1-2.3
ОК1, 2, 3, 4, 5, 7, 9
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	
	
	144
	
	
	144

	
	Промежуточная аттестация
	
	
	18
	
	
	

	
	Всего:
	678
	
	664
	28
	30
	
	
	144
	144



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 02.01 Система  контроля качества на предприятиях мясной промышленности 
	108
	
	

	Тема 1.1. Предмет, цели, задачи и  документация  применяемая  для безопасности пишевой продукции 
	Содержание 
	
	
	

	
	1. Предмет, цели, задачи и межпредметные связи дисциплины.

	2
	ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 05
ОК 09


	Зо 01.02
Зо 01.04
З 2.1.01
З 2.1.03
Уо 01.04
Уо 01.05
Уо 09.01


	
	2.Основные понятия, термины и определения в области качества продукции.

	2
	
	

	
	3. Характеристика убойных животных как сырья для мясоперерабатывающей промышленности
	2
	
	

	
	4. Виды сырья и его номенклатура при производстве 
	4
	
	

	
	5. Законодательная и нормативная база обеспечения безопасности пищевой продукции.
	4
	
	

	
	6.ГОСТ 18157-08 «Продукты убоя. Термины и определения». 
	2
	
	

	
	7. Безопасность  пищевой продукции   
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий
	8/8
	
	

	
	Партичекое занятие 1
Составить  кластер процедуры, которые должны разрабатываться, внедряться и использоваться  для обеспечения безопасности пищевой продукции в процессе ее производства
	2

	ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03 
ОК 04
ОК 05



	З 2.1.01
З 2.1.03
Н 2.1.01
Н 2.1.02
Н 2.1.03
Уо 01.04
Уо 01.05
Уо 01.08
Уо 01.09
Уо 02.01
Уо 02.02
Уо 02.03
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Зо 02.02
Зо 02.03
 Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Зо 03.02

	
	Партичекое занятие 2
Составить  таблицу  на тему: Мероприятия, выполняемые производителем для обеспечения безопасности в процессе производства пищевой продукции
	2

	
	

	
	Партичекое занятие 3
Составить таблицу на тему: Востребование мясной продукции на рынке 
	2
	
	

	
	Партичекое занятие 4 
Разработать перечень критических точек,  необходимых   чтобы предотвратить или установить опасные факторы влиющие на безопасность продукции 

	2
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 1.2. Контроль качества продуктов питания  из мясного  сырья  на всех этапах  производства и обращения на рынке
	Содержание
	20/4
	
	

	
	1. Особенности контроля на предприятиях мясной промышленности.
	4
	ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 05


	З 2.1.01
З 2.1.04
Н 2.1.02
Н 2.1.03
Уо 01.04
Уо 01.05
Уо 01.08
Уо 01.09
Уо 02.01
Уо 02.02
Уо 02.03
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Зо 02.02
Зо 02.03
 Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Уо 01.01
Уо 09.01

	
	2. Ветеринарная экспертиза. Санитарный надзор. Ветеринарные требования, предъявляемые к убойным животным
	4
	
	

	
	3.  Факторы, формирующие качество кулинарной продукции на всех этапах жизненного цикла.
	2
	
	

	
	4.Основные критерии оценки качества сырья,полуфабрикатов, технологических процессов, готовой продукции. 
	2
	
	

	
	5. Методы оценки качества мясной продукции.
	4
	
	

	
	
	
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4/4
	
	

	
	Практическое  занятие 5
Расммотреть и  составить таблицу на тему: Виды контроля мясной продукции.  
	2
	ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 05

	З 2.1.04
У 2.1.02
Н2.1.03 Уо 01.04
Уо 01.05
Уо 01.08
Уо 01.09
Уо 02.01
Уо 02.02
Уо 02.03
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Зо 02.02
Зо 02.03
 Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Уо 01.01
Уо 09.01

	
	Практическое  занятие 6
Определение качественных показателей мяса и мясных продуктов.
	2
	
	

	Тема 1.3. Контроль технологических процессов и показатели 
	Содержание 
	16/6
	ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 05

	З 2.1.01
Н 2.1.03
Уо 01.04
Уо 01.05
Уо 01.08
Уо 01.09
Уо 02.01
Уо 02.02
Уо 02.03
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Зо 02.02
Зо 02.03
 Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Зо 03.02
Уо 04.01


	
	1.Контроль приема сырья, убоя и первичной переработки. 
	4
	
	

	
	2.Контроль производства мясной продукции.
	2
	
	

	
	3. Уровень допустимости качества сырья: ветринарно-санитарная безопасность; стандартизация и сертификация, технологические свойства.
	4
	
	

	
	
	
	
	

	
	В том числе практических занятий
	6/6
	
	

	
	Практическое занятие 6
Принципы управления качеством продукции
	2

	
	

	
	Практическое занятие 7 Порядок отбора проб.
	2
	
	

	
	Практическое занятие 8  Этапы оценки продукции




	2
	
	

	Тема 1.4  Основные требования к качеству и безопасности продуктов убоя и мясных продуктов
	Содержание 
	16
	ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 05

	З 2.1.01
Н 2.1.03
Уо 01.04
Уо 01.05
Уо 01.08
Уо 01.09
Уо 02.01
Уо 02.02
Уо 02.03
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Зо 02.02
Зо 02.03
 Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Зо 03.02
Уо 04.01

	
	Требования безопасности к продуктам убоя и мясной продукции
	2
	
	

	
	Требования к процессам производства продуктов убоя и мясной продукции
	4
	
	

	
	Требования к продуктам убоя и процессам их производства
	2
	
	

	
	Требования к мясной продукции и процессам ее производства
	2
	
	

	
	Требования к процессам хранения, перевозки, реализации и утилизации продуктов убоя и мясной продукции
	4
	
	

	
	Обеспечение соответствия продуктов убоя и мясной продукции требованиям безопасности
Правила обращения продуктов убоя и мясной продукции на рынке
	2
	
	

	Тема 1.5  Оценка качества упаковочных материалов. Маркировка  мясной продукции.

	 Содержание 
	14/6
	ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 09 














	З 2.1.01
Уо 01.04
Уо 01.02
Уо 01.07
Уо 02.01
Уо 02.02
Уо 02.03
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Уо 09.01
Уо 09.04
Зо 02.02
Зо 02.03
 Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Зо 03.02
Уо 04.01
Уо 09.01
Зо 09.01
Зо 09.02

	
	1.  Наличие документов, подтверждающих соответствие упаковочных материалов требованиям (нормативная документация)
	4
	
	

	
	2.  Маркировка готовой продукции единым знаком обращения мясной продукции на рынке 
	2

	
	

	
	3.Требования к упаковке и маркировке продуктов убоя и мясной продукции
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий
	6/6
	
	

	
	Практическое занятие 10 
Контроль за сырьем, технологическими средствами, упаковочными материалами, изделиями и пищевой продукцией
	2
	ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 04

	З 2.1.02
З 2.1.01
Н 2.1.02
Уо 01.04
Уо 01.02
Уо 01.07
Уо 02.01
Уо 02.02
Уо 02.03
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Зо 02.02
Зо 02.03
 Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Зо 03.02

	
	 Практическая  занятие 11
Составть таблицу по видам материалов и их хактеристику применяемую для упаковки  мясной продукции 
	2
	
	

	
	Практическое занятие 12 
Разработатьь элемент маркировки мясной продукции  
	2
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 1.6 Производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.
	Содержание 
	20 /12
	
	

	
	1.Классификация продуктов убоя. 
	2
	ПК 2.2
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07

	З 2.2.01
З 2.2.02
Уо 01.04
Уо 01.02
Уо 02.04
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Зо 02.02
Зо 02.03
Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Зо 03.02
Уо 04.01
Уо 07.01
Зо 07.01 Зо 07.03 Зо 07.04

	
	2.Контроль  за производсвтенными и непригодными  стоками.
	4
	
	

	
	3.Контроль очистка канализиционых стоков.
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	В том числе практических занятий
	12/12 
	
	

	
	Практическое занятие 13. 
Способы  применяемые для разделения и утилизации отходов мясоперерабатывающих производств
	2


	ПК 2.2
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07

	З 2.2.01
З 2.2.02
З 2.2.01
З 2.2.02
У 2.2.01
 У 2.2.02.
Уо 01.04
Уо 01.02
Уо 02.04
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Зо 02.02
Зо 02.03
 Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Зо 03.02

	
	 Практическое занятие 14
Очистка производственных стоков  мясокобинатов. 
	
2
	
	

	
	 Практическое занятие  15
Характеристика сточных вод мясоперерабатывающих предприятий и и порядок их отведения.
	
2
	
	

	
	 Практическое занятие 16
Источники загрязнения и схемы очистки сточных вод мясокомбинатов. 
	
2
	
	

	
	Практическое занятие 17
Утилизация отходов от сооружений очистки сточных вод на мясоперерабатывающих предприятиях.
	
2
	
	

	
	Практическое занятие 18
Оборудование для очистки сточных вод мясокомбинатов.
	2
	
	

	Тема 1.7  
 Обеспечения проведения  лабораторных иследовании безопасности и качества продуктов питания животного происхождения 
	Содержание 
	18/6
	ПК 2.3
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07

	З 2.2.02
У 2.1.01 
З 2.1.03
З 2.1.04
Уо 01.04
Уо 01.02
Уо 02.04
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 03.01
Зо 02.02
Зо 02.03
Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03
Зо 03.02

	
	1.Основные элементы системы обеспечения безопасности продукции в России.
	2
	
	

	
	2.Методы обеспечения безопасности и качества продуктов питания животного происхождения (мясо и мясные продукты)
	2
	
	

	
	3.Основные методы стандартизации. Основные категории стандартов в РФ
	4
	
	

	
	4.Показатели качества продуктов питания животного происхождения (мясо и мясные продукты).
	
4
	
	

	
	5. Технологические показатели и товарные характеристики
	4
	
	

	
	6.Органолептические показатели и структурно-механические свойства. 
	2
	
	

	
	
	
	
	

	
	В том числе практических занятий
	6/6
	
	

	
	Практические  занятие 19
Изучение методов  отбора проб для производственного контроля и сертификациционных испытания сырья и готовой продукции
	2

	ПК 2.3
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07

	Н 2.3.01
У.2.1.01
У.2.3.01
У.2.3.04
У.2.3.02
У.2.3.03
У 2.3.05
У 2.3.06
У 2.3.07
У.2.3.08

	
	Практическое занятие 20
Отбор проб мясной сырья 
	
2
	
	

	
	Практическое занятие 21
Общие принципы анализа и подготовки проб
	2
	
	

	1.8 Методы исследования продуктов питания  мясной промыщленности 
	Содержание
	12/8
	
	У.2.3.01
У.2.3.03
Уо 01.04
Уо 01.02
Уо 02.04
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 04.01
Уо 07.02
Зо 02.02
Зо 02.03
Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03

	
	1. Методы определения качества продукции классификация, характеристика.

	2

	ПК 2.3
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07


	

	
	2. Методы  исследования  сырья, полуфабрикатов, продукции
	2
	
	

	
	3. Методы отбора  проб для проведения исследовании показателей качества

	2
	
	

	
	В том числе практических занятий
	8/8
	
	

	
	Практические занятие 22 Нормативная документация, термины и определения, используемые при проведении лабораторных методов для определения качества сырья
	2

	ПК 2.3
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07

	У.2.3.01
У.2.3.03
У 2.1.01
Уо 01.04
Уо 01.02
Уо 02.04
Уо 02.04
Уо 02.06
Уо 02.07
Уо 04.01
Уо 07.02
Зо 02.02
Зо 02.03
Зо 02.01
Зо 01.02
Зо 01.03

	
	
 Практические занятие  23
Классификация методов  иследования  мясного пищевого сырья 
	2

	
	

	
	Практические занятие  24 Органолептические методы оценки качества пищевых продуктов
	2
	
	

	
	Практические занятие  25 - Комплексная оценка качества и безопасности пищевого сырья и продуктов. Основные понятия и термины
	2
	
	

	Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. Подготовить презентацию на тему: Виды мясного сырья. Классификация.
2. Поготовить презентацию на тему: Виды мясной продукции на рынке. 
[bookmark: _GoBack]3. Подготовить реферат на тему: Как защитить окрущающую среду от выпросов и стоков. 
4. Подготовить реферант на тему: Виды упаковочных матереилов мясной продукции. 
5. Составить таблицу на тему: Термины и определения».
6. Комплексная оценка качества и безопасности сырья и продукции. 
7. Сотавить  таблицу на тему: Механические методы очистки.
8. Сотавить  таблицу на тему Биологические методы очистки.
9. Сотавить  таблицу на тему:  Химические методы очистки.
10. Сотавить  схемы на тему: Методы обработки белково-жировой массы, образующейся в очистных аппаратах
11.  Построение технологических схем водоочистки.
12. Методы обработки белково-жировой массы, образующейся в очистных аппаратах.
13. Подготовить реферат на тему: Виды химических и  биологических очисток.
	29
	
	

	Учебная практика 
Виды работ 
1. Составление  этапов   провдения входного контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
2. Составление графиков  производственного  контроля, мясного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
3. Составление графиков  проведения сертификационный испытаний  мясного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 
4. Изучение правила сбора и  и утилизации  не пищевых отходов после обработки мясной продукции.
5.Проводить  органолептические  исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
6. Составление этапов отбора проб, проведение маркировки сырья и продукции. 
7.Проводить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии со стандартными образцами.
8. Обрабатывать результаты исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции согласно методическим указаниям.
9.Работать с нормативной документаций. 
	144
	
	

	Производственная практика раздела 1 (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)
Виды работ 
1.  Проводить входной контроль поступающего сырья и полуфабрикатов в соответствии с требованиями регламентирующих документов 
2.Проводить  оперативный,  контроль поступающего сырья и полуфабрикатов в соответствии с требованиями регламентирующих документов.
3. Правила сбора и  и утилизации  не пищевых отходов после обработки мясной продукции.
4.Проведен органолептической, физико-химической оценки поступающего сырья и готовой продукции
5.Проведение технологических расчетов продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира
6.Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ.
7.Проведить  органолептические  исследования состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства в соответствии со стандартными.
8. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.
9. Проводить отбор, прием, маркировку, учет проб сырья и продукции.
10. Производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии со стандартными образцами
11.Проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья,
12. Документальное оформление процессов.
	144/144
	
	

	Промежуточная аттестация 
	18
	
	

	Всего
	652
	
	






[bookmark: _Toc105501467]3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Лаборатория Организация контроля качества продуктов питания из мясного сырья,оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности.
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Журавская Н.К., Гутник Б.Е., Журавская Н.А. Технохимический контроль производства мяса и мясопродуктов.-М.: КолосС,  2016. - 176 с.
2. Серёгин И.Г., Васильев Д.А., Курмакаева Т.В., Никитченко Д.В. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в цехах мясокомбината: учебное пособие. – СПб.: ООО «Квадро», 2018. – 608
3.2.2. Основные электронные издания
1. Горбашко, Е. А.  Управление качеством : учебник для среднего профессионального образования / Е. А. Горбашко. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 397 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14893-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/490221
2. Зекунов, А. Г.  Управление качеством : учебник и практикум для среднего профессионального образования / под редакцией А. Г. Зекунова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 475 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-6222-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/468296
3. А. В. Куликовский, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494971
4. Лифиц, И. М.  Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия : учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. М. Лифиц. — 14-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 423 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15204-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/490224
5.  Райкова, Е. Ю.  Стандартизация, метрология, подтверждение соответствия : учебник для среднего профессионального образования / Е. Ю. Райкова. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 349 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11367-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489861 

























[bookmark: _Toc105501468]4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1 Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья.
	 Проведение  входного   и производственного  контроля  качества ,  безопасности мясного сырья, полуфабрикатов,  вспомогательных  упаковочных материлаов и продукции.
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составить план действия; определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;
	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
	

	ОК 03 Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	
	

	
ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;
	организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ПК 2.2 Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки. 
	
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составить план действия; определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;
	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
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	
ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;
	организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

	соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности;
знать правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения
	

	ПК 2.3
Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.
	
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составить план действия; определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;
	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
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;
	организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

	соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности;
знать правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы
























Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики
	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0
Недостаточный уровень*
	1
Начальный уровень**
	2
Базовый (требуемый) уровень***
	3
Высокий уровень****

	[bookmark: _Hlk102751092]Владение информационными технологиями/ Анализ цифровой информации 
и выработка решений
	[bookmark: _Toc105501469]Ориентируется в различных источниках информации, осуществляет поиск необходимых данных, информации и цифрового контента, оценка качества данных, информации и цифрового контента. Демонстрирует знание авторского права и лицензий в цифровой среде. Использует цифровой контент для решения учебных и профессиональных задач. Эффективно работает с информацией в цифровой среде. Способен алгоритмизировать и оптимизировать свои действия. Самостоятельно использует современные и достоверные источники получения информации в цифровой среде для поиска оптимального решения. Формирует умозаключения на основании целостного представления о ситуации, принимая во внимание комплекс значимых факторов, в том числе неочевидных. Находит и использует возможности цифровой среды для оценивания ситуации, рисков, продумывает способы их минимизации.
	Компетенция 
не проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется частично 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция 
в основном проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется полностью 
в самостоятельной деятельности

	Планирование 
и организация деятельности в цифровой среде/ Ориентация на результат
	[bookmark: _Toc105501470]Эффективно планирует свою деятельность 
с использованием цифровой среды: декомпозирует задачи на подзадачи, планирует этапы выполнения, расставляет приоритеты 
по принципу важно/срочно, самостоятельно рассчитывает и использует необходимые цифровые ресурсы. Сталкиваясь 
со сложностями и препятствиями, предлагает свои варианты решения и осуществляет их. Самостоятельно оценивает результат своей работы, видит достоинства и недостатки (предлагает способы их устранения 
в будущем), берет на себя ответственность 
за достигнутые показатели в цифровой среде. Находит возможности улучшить полученный результат в дальнейшем.
	
	
	
	

	Информационная безопасность
	[bookmark: _Hlk98760964][bookmark: _Toc105501471]Понимает технические возможности современных цифровых устройств и интернет-технологий. Решает простые технические проблемы. Знает основы информационной безопасности на уровне пользователя 
и способен защищать цифровые устройства 
и персональные данные, в том числе в сети интернет.
	
	
	
	

	Построение отношений в цифровой среде/ межличностная и деловая коммуникации в информационном пространстве
	[bookmark: _Toc105501472]Проявляет умение взаимодействовать 
в цифровой среде с учетом норм цифровой культуры и правового регулирования цифрового пространства. Осуществляет взаимодействие посредством цифровых технологий. Придерживается установленных технических правил, способен поддерживать коммуникации с использованием цифровой среды. Логично выстраивает последовательность изложения своей позиции, обосновывает свою позицию с использованием инструментов межличностной и деловой коммуникации в информационном пространстве.
	
	
	
	


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 
[bookmark: _Hlk103359370]** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.
*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.
**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях.
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[bookmark: _Toc105421705][bookmark: _Toc105421726][bookmark: _Toc105421706][bookmark: _Toc105421727]1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 03. Управление структурным  подразделением  огрганизации 

[bookmark: _Toc105421707][bookmark: _Toc105421728]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности Организация работы структурного подразделения при переработке мяса и мясных продуктов и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.4. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности;

	ОК 09.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Организация работы структурного подразделения

	ПК 3.1.
	Планировать основные показатели производственного процесса.

	ПК 3.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 3.3.
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 3.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.

	ПК 3.5.
	 Вести учетно-отчетную документацию


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н 3.1.01  анализировать поставщиков сырья животного происхождения и причин отклонений параметров качества сырья животного происхождения от нормативных показателей
Н 3.1.02  рассчитывать  сменные показатели производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животного происхождения
Н 3.1.03 изучать  рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья
Н 3.2.01 разработки производственных заданий для операторов и аппаратчиков технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии со сменными показателями
Н 3.2.02 организации работ по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, выявленных в ходе контроля качества технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
Н 3.2.03  организации работ по эксплуатации и обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии с эксплуатационной документацией
Н 3.2.04 организации работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях
Н 3.3.01 инструктирования операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
Н 3.3.02 организации выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Н 3.3.03  обеспечения  сырьем и расходными материалами для выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями


	Уметь
	У 3.1.01. анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животного происхождения
У 3.1.02 рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях
У 3.1.03 определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях
У 3.3.01 инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
У 3.3.02 организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях
У 3.3.03 осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
У 3.3.04 использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях
У 3.4.01 Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
У 3.4.02 Пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
У 3.5.01 использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях
У 3.5.02 вести производственный документооборот по технологическому процессу производства продуктов питания из мясного сырья, в том числе в электронном виде
У 3.5.03 использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	Знать
	З 3.1.01 технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животного происхождения
З 3.1.02 сменные показатели производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
З 3.2.01 технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной деятельности по производству продуктов питания животного
З 3.3. 01 основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
З 3.3.02 виды, формы и методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
З 3.4.01 методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями
З 3.4.02 факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях
У 3.4.03 определять технологическую эффективность работы оборудования для производства продуктов питания из мясного сырья
З 3.5.01 документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде
З 3.5.01  правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде
З 3.5.02 состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения
З 3.5.03 методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях	 









[bookmark: _Toc105421708][bookmark: _Toc105421729]1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 120
в том числе в форме практической подготовки  90

Из них на освоение МДК 42
в том числе консультации 
практики, в том числе учебная  36
   производственная  36
Промежуточная аттестация 6

[bookmark: _Toc105421709][bookmark: _Toc105421730]2. Структура и содержание профессионального модуля
[bookmark: _Toc105421710][bookmark: _Toc105421731]2.1. Структура профессионального модуля  «ПМ 03. Организация работы структурного подразделения при переработке мяса и мясных продуктов»
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего

	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная

	Производственная


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 3.1.- 3.5.
ОК 01-06,08,09
	Раздел 1 Обеспечение деятельности структурного подразделения
	120
	20
	42
	
	
	
	
	36
	

	ПК 3.1.- 3.5.
ОК 01-06,08,09
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	
	Х
	36
	
	
	36


	
	Промежуточная аттестация
	
	Х
	
	
	
	

	
	Всего:
	
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х
	Х








[bookmark: _Toc105421711][bookmark: _Toc105421732]2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1 Обеспечение деятельности структурного подразделения
	120
	
	

	МДК 03.01 Управление структурным подразделением организации
	
	
	

	Тема 1 Основы организации управления предприятием
и производством продукции 
	Содержание 
	
	ПК 3.1
ПК 3.3

ОК 01
ОК 02
ОК 05
ОК 09
	Н 3.1.01
У 3.1.01
З 3.1.01

Н 3.3.01
У 3.3.01

Уо.01.01
Зо.01.01

Уо.02.01
Уо.02.02
Уо.02.04
Зо.02.01

Уо.05.01
Зо.05.02

Уо.09.01
Зо.09.02


	
	1. Сущность, понятия, признаки предприятия. Внешняя и внутренняя среда организации. Главные направления деятельности организации. Материально-вещественная структура. Торгово-технологическая структура.
	2
	
	

	
	2. Производственные ресурсы. Основные средства.. Понятие амортизации основных средств.  Оборотные  средства предприятия. Состав оборотных средств.
	2
	
	

	
	3. Понятие организации  производства. Факторы, оказывающие влияние на  производственную структуру предприятия. Виды предприятий по производственной структуре.  
	2
	
	

	
	4. Организация управления предприятием.  Структура производственного процесса и ее  характеристика
	2
	
	

	
	5. Функциональные обязанности работников и руководителей. 
Организация производственного потока. Организация вспомогательного производства
	2
	
	

	
	6. Планирование работы структурного подразделения.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	Практическое занятие № 1  Разработка рациональной структуры предприятия 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 2 Составление плана работы структурного подразделения 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 3Разработка должностных инструкций руководителя и работников подразделения 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 4 Разработка модели рабочего места 

	2
	
	

	Тема 2 Организация труда в структурном подразделении
	Содержание 
	6/2
	
	

	
	1. Основные элементы системы организации труда. Научные основы организации труда. Задачи  организации труда. Разделение и кооперация труда. Совмещений профессий.
	2
	
	

	
	2. Сущность, задачи и методы нормирования труда. Классификация затрат рабочего времени
	2
	
	

	
	3. Виды норм выработки и определение численности работников
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 5 Составление графиков выхода на работу производственного персонала 
	2
	
	

	Тема 3 Планирование основных экономических показателей работы организации  и ее структурных подразделений
	Содержание
	6/4
	ПК 3.1
ПК 3.2.
ПК 3.3
ПК 3.4
ОК 01
ОК 02
ОК 05
ОК 09
	Н 3.1.01
У 3.1.01
З 3.1.01
Н 3.2.01
З 3.2.01
Н 3.3.01
Н 3.3.02
Н 3.3.03
У 3.3.01
У 3.3.02
У 3.3.03
У 3.3.04
З 3.3. 01
З 3.3.02
У 3.4.01
У 3.4.02
Уо.01.02
Зо.01.02
Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04
Уо 05.01
Зо 05.02
Уо.09.01
Зо.09.01

	
	1. Планирование – основная функция менеджмента. Характеристика планов по срокам и содержанию.  Этапы процесса планирования на предприятии по производству продуктов из мяса.
	2
	
	

	
	2. Сущность, значение, роль и принципы финансового планирования. Финансовый план предприятия: характеристика, необходимость, принципы составления и процесс разработки.  
	2
	
	

	
	3. Прогнозирование денежных потоков. Методы прогноза денежных потоков. Порядок составления движения денежных поступлений организации
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 6 Составление планов производственно-хозяйственной деятельности предприятия 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 7 Разработка производственного (внутреннего) бизнес-плана предприятия

	2
	
	

	Тема 4 Планирование технологического процесса производства
	Содержание
	4
	ПК 3.1
ПК 3.2.
ПК 3.3
ПК 3.4

ОК 01
ОК 02
ОК 05
ОК 09
	
Н 3.1.01
У 3.1.01
З 3.1.01
Н 3.2.01
З 3.2.01

Н 3.3.01
Н 3.3.02
Н 3.3.03
У 3.3.01
У 3.3.02
У 3.3.03
У 3.3.04
З 3.3. 01
З 3.3.02
У 3.4.01
У 3.4.02
Уо.01.02
Зо.01.02
Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04
Уо 05.01
Зо 05.02
Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1. Правила ведения технологических процессов производства продуктов из мяса
	
	
	

	
	2. Разработка  производственной программы. Производственные показатели деятельности
	
	
	

	Тема 5 Технологический план производства
	Содержание
	4/4
	ПК 3.1
ПК 3.2.
ПК 3.3
ПК 3.4


ОК 01
ОК 02
ОК 05
ОК 09
	Н 3.1.01
Н 3.1.03
У 3.1.01
У 3.1.02
У 3.1.02
З 3.1.01
З 3.1.02
З 3.1.03

Н 3.2.01
З 3.2.01

Н 3.3.01
Н 3.3.02
Н 3.3.03
У 3.3.01
У 3.3.02
У 3.3.03
У 3.3.04

З 3.3. 01
З 3.3.02

Уо.01.02
Зо.01.02

Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04

Уо 05.01
Зо 05.02

Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1.Т ехнологический план производства.  Характеристика составляющих технологического плана. 
	2
	
	

	
	2. Составление производственных заданий.  Порядок выполнения технологических расчетов. Продуктовые расчеты, разработка технологически   параметров. Расчет выхода продукции в ассортименте
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 8 Составление технологического плана производства продуктов из мяса 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 9 Продуктовые расчеты продуктов из мяса   в ассортименте 

	2
	
	

	Тема 6  Анализ технологического процесса
	Содержание
	4
	ПК 3.1
ПК 3.2.
ПК 3.3
ПК 3.4

ОК 01
ОК 02
ОК 05
ОК 09
	Н 3.1.01
Н 3.1.03
У 3.1.01
У 3.1.02
У 3.1.02
З 3.1.01
З 3.1.02
З 3.1.03

Н 3.2.01
З 3.2.01

Н 3.3.01
Н 3.3.02
Н 3.3.03
У 3.3.01
У 3.3.02
У 3.3.03
У 3.3.04

З 3.3. 01
З 3.3.02

Уо.01.02
Зо.01.02

Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04

Уо 05.01
Зо 05.02

Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1. Расчет расхода основного и дополнительного сырья, вспомогательных материалов. Технологические   инструкции. Назначение порядок разработки.
	
	
	

	
	2. Анализ технологического процесса.  Оперативный контроль за деятельностью структурного  подразделения.
	
	
	

	Тема 7  Анализ основных экономических показателей работы организации
	Содержание
	4/6
	ПК 3.1
ПК 3.2.
ПК 3.3
ПК 3.5

ОК 01
ОК 02
ОК 05
ОК 09
	
Н 3.1.01
У 3.1.01
З34.1.01

Н 3.2.01
У 3.2.01
З 3.2.01

Н 3.3.01
У 3.3.01

У 3.5.01
У 3.5.02
У 3.5.03
З 3.5.01
З 3.5.02
З 3.5.02
З 3.5.03

Уо.01.02
Зо.01.02

Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04

Уо 05.01
Зо 05.02

Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1. Экономические показатели деятельности структурного подразделения. 
Расчет и анализ экономических показателей
	2
	
	

	
	2. Анализ валового дохода, прибыли и показателей рентабельности предприятия
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие №  10 Расчет плана производства продуктов из мяса  в натуральных и денежных измерениях. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №  11 Расчет по принятым методикам экономических показателей структурного подразделения 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 12 Расчет  показателей  эффективности деятельности структурного подразделения
	2
	
	

	Тема 8 Экономическая сущность издержек обращения предприятий
	Содержание
	4/4
	ПК 3.1
ПК 3.2.
ПК 3.5

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 09
	Н 3.1.02  У 3.1.02
З 3.1.02

З 3.2.01.

У 3.5.01
У 3.5.02
З 3.5.01
З 3.5.02

Уо.01.02
Зо.01.02

Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04

Уо 03.02
Зо 03.02

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 05.01
Зо 05.02

Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1. Экономическая сущность издержек обращения и их классификация. 
Основные показатели издержек обращения.
	2
	
	

	
	2. Номенклатура статей издержек обращения.  Факторы, влияющие на величину издержек обращения.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 13 Экономический анализ издержек обращения. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 14 Определение цены реализации основных видов продукции 
	2
	
	

	Тема 9 Система управления трудовыми ресурсами
	Содержание
	10/6
	
ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.4
ПК 3.5


ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 09
	Н 3.1.02  У 3.1.02
З 3.1.02

З 3.2.01
.
У 3.4.01
У 3.4.02
З 3.4.01
З 3.4.02

У 3.5.01
У 3.5.02
З 3.5.01
З 3.5.02

Уо.01.02
Зо.01.02

Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04

Уо 03.02
Зо 03.02

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 05.01
Зо 05.02

Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1. Система управления трудовыми ресурсами.  Принципы, методы, функции системы управления.
	2
	
	

	
	2. Требования к созданию оптимальных условий труда
	2
	
	

	
	3. Процесс принятия управленческого решения. Типы  решений. Этапы  принятия  решений. Методы  принятия  решений.
	2
	
	

	
	4. Руководство:  власть  и  партнерство. Стили управления. Понятие и виды конфликтов. Методы эффективного разрешения конфликтов. Последствия конфликтов.
	2
	
	

	
	5. Общие этические принципы и характер делового общения. Деловой этикет. Правила этикета. Правила общения по телефону. Правила деловой переписки. Приемы ведения деловой беседы. Организация и проведение делового совещания
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие № 15 Разработка системы управления персоналом на предприятиях по производству мясных продуктов. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 16 Проведение собеседования с кандидатом на вакансию 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 17 Принятие управленческого решения в конкретных 
	2
	
	

	Тема 10  Мотивация и оплата труда  персонала
	Содержание
	6/4
	ПК 3.3
ПК 3.4
ПК 3.5

ОК 01
ОК 02
ОК 05
ОК 09
	Н 3.3.01
У 3.4.01
У 3.3.01
У 3.3.03
З 3.3. 01
З 3.3.02
У 3.4.02
З 3.4.01
З 3.4.02
У 3.5.01
У 3.5.02
З 3.5.01
З 3.5.02
Уо.01.02
Зо.01.02
Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04
Уо 05.01
Зо 05.02
Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1. Мероприятия по мотивации и стимулированию персонала: материальное и нематериальное поощрение.
	2
	
	

	
	2. Порядок учета рабочего времени. Формы оплаты труда. Эффективность использования персонала.
	2
	
	

	
	3. Система  оценки результативности труда и стимулированию персонала отдельных подразделений предприятий
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 18 Разработка мероприятий по мотивации и стимулированию персонала отдельных подразделений предприятия 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 19 Расчет заработной платы персонала предприятия
	2
	
	

	Тема 11 Контроль и оценка результатов выполнения работ исполнителями
	Содержание
	8
	ПК 3.4.
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 09
	У 3.4.01
У 3.4.02
З 3.4.01.

Уо.01.02
Зо.01.02

Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04

Уо 03.01
Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02


Уо 05.01
Зо 05.02

Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1. Уровни, цели, задачи и принципы оценки работников. Принципы оценки персонала. Субъекты и факторы оценки. Этапы, показатели и критерии оценки. Методы оценки
	2
	
	

	
	2. Оценка качества работ выполненных работниками. Методы оценки. Уровни оценки. Основные подходы к  оценке качества труда
	2
	
	

	
	3. Методы контроля соблюдения технологического процесса производства продуктов  из растительного сырья
	2
	
	

	
	4. Основные виды контроля за соблюдением требований охраны труда в организации. Формы осуществления контроля за соблюдением требований охраны труда в организации.
	2
	
	

	Тема 12 Анализ рыночной ситуации отрасли
	Содержание
	6/2
	Н 3.1.01
Н 3.1.02  
Н 3.1.03
У 3.1.01
У 3.1.02
У 3.1.03
З 3.1.01
З 3.1.02

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 09
	Н 3.1.01  

Уо.01.02
Зо.01.02

Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04

Уо 05.01
Зо 05.02

Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1. Маркетинг и основные каналы поставки  сырья
	2
	
	

	
	2. Экономическая сущность цен.  Функции цен. Ценовая политика на предприятии.
	2
	
	

	
	3. Этапы разработки процесса ценообразования на предприятии  по производству продуктов из растительного сырья
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	
	

	
	Практическое занятие №  20 Разработка ценовой политики на предприятии по производству продуктов из мяса 
	2
	
	

	Тема 13 Учетно-отчетная документация
	Содержание
	4
	ПК 3.5.

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 09
	У 3.5.01
У 3.5.02
У 3.5.03
З 3.5.01
З 3.5.01
З 3.5.02
З 3.5.03


Уо.01.02
Зо.01.02

Уо 02.01
Зо 02.02
Зо 02.04

Уо 03.01
Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 05.01
Зо 05.02

Уо.09.01
Зо.09.0

	
	1. Порядок заполнения документов на поступления сырья от поставщиков. Порядок заполнения документов на отпуск сырья со склада на производство
	2
	
	

	
	2. Материальная ответственность работника за ущерб причиненный работодателю.
	2
	
	

	тематика самостоятельной учебной работы 
1. Доклады на тему: "Проблемы и  перспективы  развития организаций по производству продуктов питания из мяса"
2. Доклад на тему: "Особенности и социальные проблемы современного российского рынка труда
3. Изучить "Справочник руководителя" Подготовиться к   беседе.
4. Составить  список качеств, которыми должен управлять эффективный руководитель
5.  Доклад на тему: "Сущность и характерные черты современного управления на предприятиях "
6. Провести анализ личной  мотивации к труду.
6. Составить таблицу "Возможные конфликты в структурном подразделении" (тип конфликта, причина конфликта, способы разрешения, меры по предотвращению конфликта)
7. Презентация " Риски в области приготовления и реализации продуктов питания из мяса и  пути их минимизации"
8.  Презентация: "Классификация экологических видов рисков"
9. Презентация:  "Риск-менеджмент в управлении предприятием по производству продуктов питания из мяса"
10. Презентация:  "Виды коммуникаций в организации. Вербальное и невербальное общение"
	21
	
	

	Производственная практика раздела 1 
Виды работ 
1. Изучение нормативных, правовых, информационных, кадровых документов организации. Исследование вопросов по общей характеристике деятельности организации, истории создания и развития, основным направлением деятельности. Изучение организационной структуры предприятия.
2. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по сырья. 
3. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений. Оформление документации на различные операции с сырьём, полуфабрикатами и готовой продукцией. Ведение утверждённой учетно-отчетной документации.  Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения. Оценка качества готовой продукции.
4. Анализ товарооборота по объёму и структуре.  Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. 
5.  Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  Оценка   общих принципов руководства деятельностью предприятия.
6. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности руководителей структурных подразделений. Изучение  процесса  разработки и внедрения требований к должностям.
7. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда.
8. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком премирования работников
9. Анализ эффективности использования трудовых ресурсов организации. Участие в составлении графиков выхода на работу производственного персонала.
10. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности. 
11. Изучение   критериев подбора и расстановки персонала. мероприятия по оптимизации режимов труда и отдыха с учетом требований психофизиологии, эргономики и эстетики труда для различных категорий персонала.
12. Участие  в процессе деловой оценки персонала.
	36
	
	

	
	
	
	

	Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) 
1. Определение темы курсовой работы. Составления введения, определение целей, задач, объекта и предмета исследования.
2. Работа над поиском источников для написания курсовой работы
3. Работа над теоретической частью в соответствии с выбранной темой 
4. Характеристика  деятельности  исследуемой организации питания 
5. Составление схемы организационной структуры, схемы взаимосвязи подразделений 
6. Расчёт основных показателей состояния и движения кадров исследуемого объекта
7. Расчёт показателей эффективности использования трудовых ресурсов исследуемого объекта
8. Оценка предмета исследования выбранной организации
9. Работа над мероприятиями по  улучшению предмета исследования в выбранной организации
10. Работа над заключением. Оформление списка используемых источников. Оформление работы
	20
	
	

	Промежуточная аттестация
	6
	
	

	Всего
	
	
	















[bookmark: _Toc105421712][bookmark: _Toc105421733]3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

[bookmark: _Toc105421713][bookmark: _Toc105421734]3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет Управление труктурным подразделением

[bookmark: _Toc105421714][bookmark: _Toc105421735]3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные электронные издания
1. Анисимов, А. Ю. Управление персоналом организации : учебник для вузов / А. Ю. Анисимов, О. А. Пятаева, Е. П. Грабская. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -278 с. -(Высшее образование). -ISBN 978-5-534-14305-8. -URL : https://urait.ru/bcode/477303
2. Дрещинский, В. А. Планирование и организация работы структурного подразделения : учебник для среднего профессионального образования / В. А. Дрещинский. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -407 с. -(Профессиональное образование). -ISBN 978-5-534-14662-2. -URL : https://urait.ru/bcode/478201
3. Воробьева, И. П. Экономика и организация производства : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. П. Воробьева, О. С. Селевич. - Москва : Издательство Юрайт, 2019. - 191 с. - (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-534-10672-5. - Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. - URL: https://biblio-online.ru/bcode/431088.
4. Коргова, М. А. Менеджмент. Управление организацией : учебное пособие для среднего профессионального образования / М. А. Коргова. - 2-е изд., испр. и доп. - Москва : Издательство Юрайт, 2020. - 197 с. - (Профессиональное образование).-URL : https://urait.ru/bcode/456661
5.  Коршунов, В. В. Экономика организации : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. В. Коршунов. - 4-е изд., перераб. и доп. - Москва : Издательство Юрайт, 2019. - 313 с. - (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-534-04630-4. - Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. - URL: https://biblio-online.ru/bcode/433531. 
6. Кязимов, К. Г. Управление человеческими ресурсами: профессиональное обучение и развитие : учебник для вузов / К. Г. Кязимов. -2-е изд., перераб. и доп. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -202 с. -(Высшее образование). -ISBN 978-5-534-09762-7. -URL : https://urait.ru/bcode/474247
7. Медведева, Т. А. Основы теории управления : учебник и практикум для вузов / Т. А. Медведева. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -191 с. -(Высшее образование). -ISBN 978-5-9916-7025-8. -URL : https://urait.ru/bcode/470193
8. Оплата труда в организации : учебник и практикум для среднего профессионального образования / О. А. Лапшова [и др.] ; под общей редакцией О. А. Лапшовой. -2-е изд., перераб. и доп. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -330 с. -(Профессиональное образование). -ISBN 978-5-534-07091-0. -URL : https://urait.ru/bcode/472486
9. Организация производства. Практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Иванов [и др.] ; под общей редакцией И. Н. Иванова. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -362 с. -(Профессиональное образование). -ISBN 978-5-534-10590-2. -URL : https://urait.ru/bcode/471225
10. Староверова, К. О. Менеджмент. Эффективность управления : учебное пособие для вузов / К. О. Староверова. -2-е изд., испр. и доп. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -269 с. -(Высшее образование). -ISBN 978-5-534-09017-8. -URL : https://urait.ru/bcode/471203

3.2.3. Дополнительные источники 
1. agronomiy.ru Агрономический портал - сайт о сельском хозяйстве. Форма доступа: nsh. ru›wp-content/journal/preview/nsh_ukazatel.pdf 
2. Информационный портал Эффективное сельское хозяйство. Форма доступа: http://www.nbchr.ru/virt5/page13.htm 
3. Библиотека сельскохозяйственной литературы .Форма доступа: http://www.pravya.ru/praktikum-po-zemledeliyu/index.php 
4. Информационный портал Эффективное сельское хозяйство. Форма доступа: http://www.nbchr.ru/virt5/page13.htm 
5. Электронная энциклопедия сельского хозяйства. 


[bookmark: _Toc105421715][bookmark: _Toc105421736]4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1.
Планировать основные показатели производственного процесса.

	
- планирование основных показателей деятельности организации
- оценка показателей финансовых результатов
- разработка мероприятий по повышению производительности труда на базовом предприятии
	

тестирование, 

экспертное наблюдение выполнения практических работ, 

оценка решения ситуационных задач,
 
курсовая работа,
 
производственная практика,

квалификационный экзамен

	ПК 3.2
Планировать выполнение работ исполнителями.

	
- составление плана работ;
- формулирование задач по составлению плана;
- обоснование плана
	

	ПК 3.3 
Организовывать работу трудового коллектива
	
- создание команды для организации работы;
- изложение основных мероприятий
	

	ПК 3.4
Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями
	
- осуществление контроля;
- определение ошибок контроля;
- нахождение оптимальных вариантов

	

	ПК 3.5
Вести утвержденную учетно- отчетную документацию

	
- определение мер оптимизации; 
-решение по оптимизации процессов; 
- обоснование выбранных способов
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессио-нальной деятельности, применительно к различ-ным контекстам. 
	− обоснованность постановки цели, вы-бора и применения методов и способов решения профессиональных задач; 
- адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач 
	

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 


Экспертное наблю-дение и оценка на лабораторно - практических занятиях

Экзамен квалификационный 

	ОК 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-димой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
	- использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач 
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
	- демонстрация ответственности за принятые решения 
- обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы; 
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	- взаимодействие с обучающимися, пре-подавателями и мастерами в ходе обуче-ния, с руководителями учебной и произ-водственной практик; 
- обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных) 
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом осо-бенностей социального и культурного контекста. 
	-грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения мыслей 
	

	ОК 07. Содействовать со-хранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

	- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохож-дении учебной и производственной прак-тик; 
- знание и использование ресурсосбере-гающих технологий в области телеком-муникаций 
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

	- эффективность использования инфор-мационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту; 
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1. [bookmark: _Toc105610617]ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
[bookmark: _Toc105610618]ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 04 Выполнение работ по профессии 15946 Оператор птицефабрик и механизированных ферм
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Выполнение работ по профессии 15946 Оператор птицефабрик и механизированных ферм и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.
1.1.1 Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 04.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 
	Выполнение работ по профессии 

	ПК 4.1.
	[bookmark: _Toc105610619]Выполнять разделку туш, полутуш и четвертин на отруба (части)

	ПК 4.2.
	Выполнять процесс обвалки частей туш (по видам)

	ПК 4.3.
	Выполнять процесс жиловки мяса (по видам) и разделять его по сортам

	ПК 4.4.
	Выполнять процесс жиловки субпродуктов



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	МДК 04.01 Технология обвалки мяса


	Владеть навыками
	Н 1.2. 01. Первичная переработка скота, включая крупный рогатый скот, мелкий рогатый скот, свиней, птицу и кроликов для производства продуктов питания из мясного сырья, в соответствии с технологическими инструкциями
Н 4.1.01 Обвалка мяса скота всех видов, включая разделку туш, полутуш и четвертин на отруба, обвалка частей туш скота, обвалка тушек птицы и кроликов
Н 2.1.01. Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья

	Уметь
	У 1.1.01 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований
У 1.1.02 Вести процессы приемки и первичной переработки мясного сырья
У 1.1.03 Выбирать оптимальные режимы работы оборудования по приему и первичной переработке мясного сырья, способы холодильной обработки и первичной переработки сырья животного происхождения
У 2.1.01 Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья

	Знать
	З 4.1.01 Анатомическое строение туш всех видов скота, расположение мышечной, жировой и соединительной тканей, правила и схемы разделки, виды и причины дефектов при разделке, меры их устранения и предупреждения 
З 4.1.02  Способы обвалки мяса скота всех видов и разделки мяса для колбасного и кулинарного производства
З 1.1.03 Характеристика основных технологических процессов, устройство и принцип действия технологического оборудования переработки крупного и мелкого рогатого скота, свиней, птицы и кроликов
З 2.1.04 Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства продуктов питания из мясного сырья

	МДК 04.02 Технология жиловки мяса и субпродуктов


	Владеть навыками
	Н 1.2. 01. Первичная переработка скота, включая крупный рогатый скот, мелкий рогатый скот, свиней, птицу и кроликов для производства продуктов питания из мясного сырья, в соответствии с технологическими инструкциями 
Н 4.1.02  Жиловка мяса и разделение его по сортам, жиловка субпродуктов

	Уметь
	У 1.1.01 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований
У 1.1.02 Вести процессы приемки и первичной переработки мясного сырья
У 1.1.03 Выбирать оптимальные режимы работы оборудования по приему и первичной переработке мясного сырья, способы холодильной обработки и первичной переработки сырья животного происхождения
У 2.1.01 Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья

	Знать
	З 4.1.01 Анатомическое строение туш всех видов скота, расположение мышечной, жировой и соединительной тканей, правила и схемы разделки, виды и причины дефектов при разделке, меры их устранения и предупреждения 
З 4.1.02  Способы жиловки  мяса скота всех видов и разделки мяса для колбасного и кулинарного производства
З 1.1.03 Характеристика основных технологических процессов, устройство и принцип действия технологического оборудования переработки крупного и мелкого рогатого скота, свиней, птицы и кроликов











1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов  156
в том числе в форме практической подготовки  108

Из них на освоение МДК  78
в том числе самостоятельная работа  6
практики, в том числе учебная  36
   производственная  36
Промежуточная аттестация  12









2. [bookmark: _Toc105610620]СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего

	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная

	Производственная


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 4.1 - 4.2
ОК 01 - 09
	МДК 04.01 
15946 Оператор птицефабрик и механизированных ферм
	156
	36
	78
	36
	
	
	
	36
	36

	ПК 4.3 - 4.4
ОК 01 - 09
	МДК 04.02 Технология жиловки мяса и субпродуктов
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика) 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Промежуточная аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	156
	
	78
	36
	
	
	6
	36
	36







2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 04.01 Технология обвалки мяса  
	
	
	

	Раздел 1  Анатомическое строение туш убойных животных
	20
	
	

	Тема 1.1 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
	Содержание
	20/10
	
	

	
	1. Система органов произвольного движения животных
Пассивные, активные органы произвольного движения
	2
	ПК 4.1
ПК 4.3
ОК 01
ОК 02
ОК 09                
	Н 1.2. 01
У 1.1.01
З 4.1.01

	
	2. Скелет. Соединение костей в скелете                                                                       
Скелет осевой и периферический. Соединение костей в скелете. Строение кости. Трубчатые, широкие кости, кости сложного профиля. Особенности скелета и органов сельскохозяйственных животных
	2
	ПК 4.1
ПК 4.3
ОК 01
ОК 02
ОК 09                
	Н 1.2. 01
У 1.1.01
З 4.1.01

	
	3. Мышцы тела животных
Мышцы тела. Прижизненные и послеубойные изменения в мышцах
	2
	ПК 4.1
ПК 4.3
ОК 01
ОК 02
ОК 09                
	Н 1.2. 01
У 1.1.01
З 4.1.01

	
	4. Строение и состав мышечной ткани
 Мышечная, соединительная, жировая, костная, хрящевая, нервная, лимфатическая ткани. Состав и пищевая ценность мышечной, соединительной, жировой, костной тканей
	2
	ПК 4.1
ПК 4.3
ОК 01
ОК 02
ОК 09                
	Н 1.2. 01
У 1.1.01
З 4.1.01

	
	5. Система органов пищеварения и дыхания, кровообращения
Органы сельскохозяйственных животных. Системы органов. Строение и функции систем пищеварения, дыхания, кровообращения
	2
	ПК 4.1
ПК 4.3
ОК 01
ОК 02
ОК 09                
	Н 1.2. 01
У 1.1.01
З 4.1.01

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	10
	
	

	
	Практическое занятие 1. Изучение системы органов произвольного движения
	2
	
	

	
	Практическое занятие 2. Изучение строения костей скелета
	2
	
	

	
	Практическое занятие 3. Изучение прижизненных и послеубойных изменений в мышцах
	2
	
	

	
	Практическое занятие 4. Изучение систем органов убойных животных
	2
	
	

	
	Практическое занятие 5. Определение показателей биологической ценности субпродуктов 1 и 2 категории расчетным методом
	2
	
	

	Раздел 2. Технологический процесс обвалки мяса
	72
	
	

	Тема 2.1 Характеристика мясного сырья
	Содержание
	18/6
	
	

	
	1. Классификация мясного сырья
Определение, состав и виды мяса. Говяжье, свиное, баранье мясо. Классификация мяса по термическому состоянию
	6
	ПК 4.1
ПК 4.3
ОК 02
ОК 07
ОК 09
	Н 1.2. 01
У 1.1.01
З 4.1.01

	
	2. Характеристика мясного сырья
Требования, предъявляемые к мясу первой и второй категорий. Остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное и размороженное мясо. Хранение мяса в тушах, полутушах, четвертинах и отрубах
	6
	ПК 4.1
ПК 4.3
ОК 02
ОК 07
ОК 09

	Н 1.2. 01
У 1.1.01
З 4.1.01

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие 6. Определение термического состояния мясного сырья, поступающего для производства мясных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие 7. Изучение влияния способа дефростации на качество мяса
	2
	
	

	
	Практическое занятие 8. Изучение характеристик мясного сырья
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	
	

	
	Разработать схему «Классификация мясного сырья»
Подготовить сообщение на тему: «Выбор оптимального режима дефростации мчсного сырья»
	
	
	

	Тема 2.2 Подготовка сырья
	Содержание
	34/12
	
	

	
	1. Разделка говяжьих полутуш
Размораживание мяса в тушах, полутушах и четвертинах. Разделка мяса на костях. Разделка говяжьих полутуш.
	6
	ПК 4.1
ОК 01
ОК 04
ОК 09
	Н 1.2. 01
Н 4.1.01
У 1.1.02 З 4.1.02  

	
	2. Разделка свиных и бараньих полутуш
Размораживание мяса в тушах, полутушах и четвертинах. Разделка мяса на костях. Разделка свиных и бараньих полутуш
	6
	ПК 4.1
ОК 01
ОК 04
ОК 09
	Н 1.2. 01
Н 4.1.01
У 1.1.02 З 4.1.02  

	
	3. Обвалка мяса
Обвалка говяжьих отрубов. Обвалка лопаточной части. Обвалка спинно-рёберного отруба. Обвалка тазобедренных частей туши. Обвалка задних ног. Обвалка поясничной части (филея). Обвалка шейной части. Обвалка грудинки.
Обвалка свиных отрубов. Обвалка лопаточной части. Обвалка спиннорёберного отруба. Обвалка тазобедренных частей туши. Обвалка задних ног. Обвалка поясничной части (филея). Обвалка шейной части. Обвалка грудинки.
	6
	ПК 4.2
ОК 01
ОК 04
ОК 09
	Н 4.1.01
У 1.1.02
З 4.1.02  

	
	4. Механизация процесса обвалки
Применяемое оборудование. Состав линии обвалки. Приемный разделочный стол для первичной обработки полутуш. Ленточный конвейер для подачи сырья – мясных кусков. Ленточный конвейер для отвода костей. Рольганг для отвода контейнеров после наполнения. Установочные места для ящиков под мясо. Обвалочные ножи и другие инструменты ручной обвалки. 
	2
	ПК 4.2
ОК 01
ОК 03
ОК 07

	Н 4.1.01
У 1.1.03
З 1.1.03

	
	5. Способы обвалки мяса
Вертикальный и горизонтальный методы обвалки. Плюсы и минусы механической обвалки мяса
	2
	ПК 4.2
ОК 01
ОК 03
ОК 07
	Н 4.1.01
У 1.1.03
З 1.1.03

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	12
	
	

	
	Практическое занятие 9.  Изучение схем разделки  говяжьих  туш
	2
	
	

	
	Практическое занятие 10. Изучение схем разделки бараньих и свиных туш
	2
	
	

	
	Практическое занятие 11. Изучение приёмов обвалки говядины

	2
	
	

	
	Практическое занятие 12. Изучение приёмов обвалки свинины
	2
	
	

	
	Практическое занятие 13. Изучение приёмов обвалки баранины
	2
	
	

	
	Практическое занятие 14. Изучение приёмов обвалки тушек птицы и кроликов
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	
	

	
	Подготовить презентации на темы:  
«Универсальная разделка полутуш», 
 «Разделка полутуш на полуфабрикаты»
	
	
	

	Тема 2.3 Безопасность труда. Производственная санитария. Контроль качества
	Содержание
	14/6
	
	

	
	1. Оборудование сырьевого отделения цеха производства мясных продуктов 
Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов сырьевого отделения цеха производства мясных продуктов и правила ухода за ними. 
Подготовка к работе основного производства и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания.
Основы законодательства об охране труда. Соблюдение правил и норм по ТБ и ПС. Виды инструктажей. Состояние и использование спец.одежды, спецобуви, СИЗ. Профилактика производственного травматизма и профзаболеваний. Требования электробезопасности. Требования к пожарной безопасности. Противопожарное водоснабжение и пожарная техника
	4
	ПК 4.1
ПК 4.2
ОК 02
ОК 07
ОК 09

	Н 2.1.01
У 2.1.01
З 2.1.04

	
	2. Требования санитарных норм в сырьевом отделении
Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий мясной промышленности. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, таре. Санитарные требования к транспортировке и хранению сырья. Понятие о дератизации, дезинсекции, дезинфекции.
Санитарные требования к личной гигиене работников мясной промышленности. Санитарные требования к технологическим процессам обработки мяса.
Химико-технологический контроль. Качество продукции и его зависимость от сырья. Способы осуществления контроля. Микробиология мяса и пищевые токсикоинфекции. Патогенные и гнилостные микроорганизмы. Пищевые отравления и их причины. Мероприятия, предусмотренные производственным контролем в борьбе с пищевыми токсикоинфекциями. Определение качества мяса Органолептическая оценка свежести мяса. Химико-бактериологическая оценка. Отбор проб для исследования. Лабораторные исследования. Микробиологическое исследование мяса. Контроль технологического процесса разделки, обвалки мяса 
	4
	ПК 4.1
ПК 4.2
ОК 02
ОК 07
ОК 09

	Н 2.1.01
У 2.1.01
З 2.1.04

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие 15. Организация рабочих мест при разделке и обвалке мяса
	2
	
	

	
	Практическое занятие 16. Организация контроля качества сырья на этапах разделки и обвалки мяса
	2
	
	

	
	Практическое занятие 17. Методы органолептической оценки качества мяса
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	

	
	Подготовить презентацию «Техника безопасности при производстве работ по разделке и обвалке мяса»;
Подготовить реферат «Ветеринарные и санитарные требования в сырьевом отделении»
	
	
	

	МДК 04.02 Технология жиловки мяса и субпродуктов
	
	
	

	Раздел 1. Технологический процесс жиловки мяса и субпродуктов
	68
	
	

	Тема 1.1 Технология жиловки мяса и субпродуктов
	Содержание
	40/14
	
	

	
	1. Жиловка мяса по видам
	2
	ПК 4.3
ОК 01
ОК 04
ОК 09
	Н 4.1.02
У 1.1.02 
З 4.1.02    

	
	2. Жиловка говядины. Характеристика сортов
Сорта мяса. Жиловка мяса крупного рогатого скота. Жиловка мясной обрези. Жиловка мяса голов. Основные правила жиловки мяса. Жиловка мяса для колбасного производства. Характеристика жилованного мяса для колбасного производства. Подготовка крупнокусковых мясных полуфабрикатов для производства различных видов натуральных мясных полуфабрикатов
	8
	ПК 4.3
ОК 01
ОК 04
ОК 09
	Н 4.1.02
У 1.1.02 
З 4.1.02    

	
	3. Жиловка свинины. Характеристика сортов
Сорта мяса. Жиловка свиного мяса. Жиловка мясной обрези. Жиловка мяса голов. Основные правила жиловки мяса. Жиловка мяса для колбасного производства. Характеристика жилованного мяса для колбасного производства. Подготовка крупнокусковых мясных полуфабрикатов для производства различных видов натуральных мясных полуфабрикатов
	8
	ПК 4.3
ОК 01
ОК 04
ОК 09
	Н 4.1.02
У 1.1.02 
З 4.1.02    

	
	4. Жиловка баранины и мяса птицы
Сорта мяса. Жиловка мяса баранины и мяса птицы. Жиловка мяса для колбасного производства. Характеристика жилованного мяса для колбасного производства. Подготовка крупнокусковых мясных полуфабрикатов для производства различных видов натуральных мясных полуфабрикатов
	8
	ПК 4.3
ОК 01
ОК 04
ОК 09
	Н 4.1.02
У 1.1.02 
З 4.1.02    

	
	5. Жиловка субпродуктов
Головы, языки, мозги, губы, ноги, сердца, легкие, печень, почки, уши, хвосты, желудки, селезенка, вымя
	
	ПК 4.4
ОК 01
ОК 04
ОК 09
	Н 4.1.02
У 1.1.02 
З 4.1.02    

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	Практическое занятие 1. Изучение санитарных и ветеринарных требований к процессу жиловки.
	2
	
	

	
	Практическое занятие 2. Изучение технологической инструкции по жиловке мяса говядины 
	2
	
	

	
	Практическое занятие 3. Изучение технологической инструкции по жиловке мяса свинины
	2
	
	

	
	Практическое занятие 4. Определение сортов жилованого мяса
	2
	
	

	
	Практическое занятие 5. Организация контроля качества сырья в процессе жиловки мяса
	2
	
	

	
	Практическое занятие 6. Изучение технологической инструкции по жиловке субпродуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие 7. Расчет выхода крупнокусковых полуфабрикатов, котлетного мяса, количества пищевых и технических отходов при жиловке мяса 
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	
	

	
	Подготовить презентацию «Определение качества процесса жиловки мяса всех видов»
Подготовить сообщение  «Жиловка субпродуктов»;
Подготовить реферат «Требования технологических и санитарных норм к процессу жиловки мяса и субпродуктов»
	
	
	

	Тема 1.2 Безопасность труда в процессе жиловки мяса и субпродуктов
	Содержание
	10/4
	
	

	
	1.Технологическое оснащение рабочего места жиловщика
Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов сырьевого отделения цеха производства мясных продуктов и правила ухода за ними. 
Подготовка к работе основного производства и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания.
	2
	ПК 4.1
ПК 4.4
ПК 4.2
ОК 02
ОК 07
ОК 09
	Н 2.1.01
У 2.1.01
З 2.1.04

	
	2.Требования безопасности к персоналу и оборудованию в процессе жиловки
Должностные инструкции жиловщика мяса. Общие положения. Должностные обязанности. Права. Ответственность.
Основы законодательства об охране труда. Соблюдение правил и норм по ТБ и ПС. Виды инструктажей. Состояние и использование спец.одежды, спецобуви, СИЗ. Профилактика производственного травматизма и профзаболеваний. Требования электробезопасности. Требования к пожарной безопасности. Противопожарное водоснабжение и пожарная техника
	4
	ПК 4.3
ПК 4.4
ПК 1.2
ОК 02
ОК 07
ОК 09
	Н 2.1.01
У 2.1.01
З 2.1.04

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическое занятие 8. Изучение требований правил техники безопасности при жиловке мяса
	2
	
	

	
	Практическое занятие 9. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования сырьевого отделения
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	
	

	
	Подготовить реферат «Техника безопасности при жиловке мяса»;
Подготовить презентацию «Правила безопасной эксплуатации оборудования сырьевого отделения»
	
	
	

	Тема 1.3 Производственный участок
	Содержание
	12/2
	
	

	
	1. Безопасность жизнедеятельности и промышленная санитария при производстве работ в сырьевом отделении

	2
	
	

	
	2. Основное сырьё для производства мясных изделий
	4
	
	

	
	3. Контороль качества сырья на этапах разделки, обвалки и жиловки мяса
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	
	

	
	Практическое занятие 10. Изучение требований производственной санитарии в сырьевом отделении цеха производства мясных продуктов
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	

	
	Подготовить сообщение «Контроль качества сырья на этапах разделки, жиловки и обвалки мяса
Подготовить презентацию «Основное сырьё для производства мясных изделий»
	
	
	

	Учебная практика 
Виды работ:
Проведение органолептической оценки качества сырья, поступающего в сырьевое отделение. Оценка качества говяжьих и свиных полутуш.
Классификация поступающего сырья, его характеристика. Определение термического состояния мясного сырья. Проведение дефростации сырья, определение качества дефростации.
Отработка навыков разделки говяжьих и свиных полутуш. Изучение схем разделки говядины и свинины.
Отработка навыков обвалки и жиловки говядины.
Отработка навыков обвалки и жиловки свинины.
Отработка навыков обвалки тушек птицы.
Отработка навыков жиловки субпродуктов.
Определение качества процесса жиловки мяса всех видов.
Соблюдение правил техники безопасности в процессе разделки, обвалки и жиловки мяса.
Проведение технологических расчётов выхода мяса при разделке, обвалке и жиловке.
Изучение требований правил техники безопасности, производственной санитарии и ветеринарных правил в сырьевом отделении цеха производства колбасных изделий.
Организация рабочих мест в сырьевом отделении.
	36
	ПК 4.1
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4
ОК 01 –ОК 04;
ОК 07 – ОК 09
	Н 1.2. 01
Н 4.1.01
Н 4.1.02  
У 1.1.01
У 1.1.02
У 1.1.03
З 4.1.01
З 4.1.02  
З 1.1.03


	Производственная практика 
Виды работ:
Проведение входного контроля поступающего сырья в соответствии с нормативно-технической документацией.
Проведение органолептической, физико-химической оценки поступающего сырья и готовой продукции.
Проведение технологических расчётов при разделке, обвалке и жиловке мяса. Документальное оформление процессов разделки, обвалки и жиловки мяса.
Разделка мяса. Схемы разделки говяжьих и свиных полутуш.
Обвалка мяса. Обвалка говядины и свинины. Способы обвалки.
Жиловка говядины и свинины. Характеристика сортов мяса.
Оборудование сырьевого отделения мясоперерабатывающего цеха. Ветеринарные и санитарные требования в сырьевом отделении.
Проведение контроля качества сырья на всех этапах разделки, обвалки и жиловки мяса.
Требования техники безопасности к организации процессов разделки, обвалки и жиловки мяса.
	144
	ПК 4.1
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4
ОК 01 –ОК 04;
ОК 07 – ОК 09
	Н 1.2. 01
Н 4.1.01
Н 4.1.02  
У 1.1.01
У 1.1.02
У 1.1.03
З 4.1.01
З 4.1.02  
З 1.1.03


	Промежуточная аттестация
	6
	
	

	Всего:
	150
	
	

















3. [bookmark: _Toc105610621]УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
[bookmark: _Hlk90308034]3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Технологии производства продукции из мясного сырья», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии/специальности.
Лаборатория «Учебно-производственная линия по переработке мяса и мясных продуктов» на 25 рабочих мест, оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:	
Общая зона
Макет птицы, 3D модель
Шкаф металлический для одежды
Электрифицированный стенд «Анатомическое строение сельскохозяйственных животных» со сменными фолиями
Рабочее место обучающегося
Стол обвалочно-разделочный
Кольчужные перчатки
Фартук кольчужный
Нож обвалочный
Нож жиловочный
Заточной станок для ножей
Линиия обвалки мяса
Машина для снятия шкурки и плёнки
Стерилизатор ножей
Тележка грузовая
Ванна моечная (рукомойник)
Мусат для ножей
Держатель для ножей
Доска разделочная
Ленточная пила

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
[bookmark: _Hlk90308800]Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

[bookmark: _Hlk105416573]3.2.1. Основные печатные издания
1. Мишанин Ю.Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное пособие для СПО / Ю.Ф. Мишанин, Г.И. Касьянов, А.А. Запорожский. – Санкт-Петербург: Лань, 2020. – 720 с. 
2. Мурусидзе, Д. Н.  Технологии производства продукции животноводства : учебное пособие для вузов / Д. Н. Мурусидзе, В. Н. Легеза, Р. Ф. Филонов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 417 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-1064
3. Серёгин И.Г., Васильев Д.А., Курмакаева Т.В., Никитченко Д.В. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в цехах мясокомбината: учебное пособие. – СПб.: ООО «Квадро», 2018. – 608 с.                                                                                            

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Зекунов, А. Г.  Управление качеством : учебник и практикум для среднего профессионального образования / под редакцией А. Г. Зекунова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 475 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-6222-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/468296
2. Курочкин, А. А.  Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства. В 2 ч. Часть 2 : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 255 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10346-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495293
3. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494971

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Гуринович Г.В. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная переработка скота: учебное пособие / Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, К.В. Лисин. – Кемерово: КемГУ, 2015. – 121 с. – ISBN 978-5-89289-880-5. – Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система.
2. Журавская Н.К., Гутник Б.Е., Журавская Н.А. Технохимический контроль производства мяса и мясопродуктов.-М.: КолосС,  2016. - 176 с.
3. Ивашов   В.И.   Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности. - СПб.:  ГИОРД, 2017. - 736 с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
[bookmark: _Toc105610623]ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1  Выполнять разделку туш, полутуш и четвертин на отруба (части)
	Выполнение разделки туш, полутуш и четвертин на отруба (части) в соответствии с нормативно-технической документацией
	Оценка результатов выполнения практических работ


	ПК 4.2  Выполнять процесс обвалки частей туш скота (по видам)
	Выполнение процесса обвалки частей туш скота (по видам) в соответствии с требованиями стандартов
	Оценка результатов выполнения практических работ, самостоятельной работы

	ПК 4.3 Выполнять процесс жиловки мяса (по видам) и разделять его по сортам
	Выполнение процесса жиловки мяса (по видам) и разделение его по сортам в соответствии с нормативно-технической документацией
	Экспертное наблюдение за выполнением практических работ

	ПК 4.4 Выполнять процесс жиловки субпродуктов
	Выполнение процесса жиловки субпродуктов в соответствии с требованиями стандартов
	Оценка умений, приобретенных в ходе выполнения практических занятий

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Распознавать задачу или проблему в профессиональном контексте
	Оценка  результата выполнения самостоятельной работы

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Определять необходимые источники информации и умение использовать современное программное обеспечение
	Оценка результатов выполнения практических работ


	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования
	Оценка  результата выполнения самостоятельной работы

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Взаимодействие с коллегами и руководством
	Наблюдение за поведением в коллективе

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Соблюдение норм экологической безопасности, определение направления ресурсосбережения в профессиональной деятельности
	Наблюдение и контроль в ходе выполнения практического задания

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Применение рациональных приемов двигательных функций в профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение 

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Краткое обоснование и объяснение своих действий
	Оценка результатов выполнения практических работ












