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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции»

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 молочной продукции 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 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 6
	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 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 8
	Использовать средства физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


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 молочной продукции

	ПК 1.1.
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для про-изводства молочной продукции.

	ПК 1.2.
	Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	Н.1.1.01
	Проверки исправности технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией

	
	Н.1.2.01
	Регулирования параметров и режимов технологических операции производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	Уметь
	У.1.1.01
	Визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией

	
	У.1.2.04
	Эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями на автоматизированных технологических линиях

	Знать
	З.1.1.01
	Основы технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	
	З.1.2.04
	Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и мер по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из молочного сырья


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов ___548
в том числе в форме практической подготовки__385
Из них на освоение МДК__365
в том числе самостоятельная работа_____24_____ 

практики, в том числе учебная ____108___
   производственная __72____
Промежуточная аттестация ___9__.
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 1.1., ПК 1.2., ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Раздел 1. Технология производства молочной продукции
	365
	205
	365
	185
	20
	24
	6
	
	

	ПК 1.1., ПК 1.2., ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Учебная практика

	108
	108
	
	
	
	
	
	108
	

	ПК 1.1., ПК 1.2., ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Производственная практика
	72
	72
	
	
	
	
	
	72

	ПК 1.1., ПК 1.2., ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Промежуточная аттестация
	3
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	548
	385
	365
	185
	20
	24
	6
	108
	72


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 
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК, КК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Технология производства молочной продукции
	365/205
	
	

	МДК.01.01
Технология производства молочной продукции
	365/205
	
	

	Тема 1.1. 

Технология производства различных видов питьевого молока, сливок и молочных напитков. 
	Содержание 
	75
	

	
	1. Технология производства пастеризованного молока.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	2.Технология производства ультрапастеризованного молока.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	3.Особенности производства пастеризованного и ультрапастеризованного

молока в ОАО «МОЛКОМ»
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	4. Технология производства стерилизованного молока.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	5. Технология производства топлёного молока.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	6.Технология производства обогащённого молока.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	7.Особенности производства питьевого молока предназначенного для детского питания.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	8. Пороки питьевого молока.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	35
	
	

	
	Практическое занятие 1 «Оценка качества питьевого молока»
	10
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	Практическое занятие 2 «Технология производства различных видов питьевого молока»
	25
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Тема 1.2. 

Технология производства питьевых сливок и молочных напитков
	Содержание 
	70
	

	
	1. Технология производства пастеризованных сливок.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	2. Технология производства взбитых сливок.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	3. Технология производства молочных напитков.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	4. Особенности технологии рекомбинированного молока.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03
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	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03
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	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Тема 1.3. 

Технология производства различных видов кисломолочных напитков и сметаны
	Содержание 
	90
	
	

	
	1. Характеристика микрофлоры заквасок используемых для выработки кисломолочных продуктов.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	2.Разновидности заквасок и техника их оживления.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	3. Характеристика и особенности технологии производства различных видов простокваши.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	4.Технология производства кефира термостатным и резервуарным способом.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	5.Технология производства йогурта.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	6.Технология производство кумыса и кумысного продукта.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	7. Характеристика, ассортимент и производство ацидофильных продуктов.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	8. Технология производства ряженки и варенца.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	9. Характеристика, ассортимент и производство бифидокисломолочных продуктов.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	10. Технология производства сметаны.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03
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	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03
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	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Тема 1.4. 
Технология производства творога и творожных изделий
	Содержание 
	80


	
	

	
	1. Технология производства творога раздельным способом на непрерывных

механизированных линиях.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	2. Ассортимент, характеристика и технология производства творожных

изделий.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	3. Технология производства творога и творожных изделий способом ультрафильтрации.
	
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	50
	
	

	
	Практическое занятие 1 «Оценка качества творога и творожных изделий»
	24
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	
	Практическое занятие 2 «Технология производства творога и творожных изделий»
	26
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. Роль молока и молочных продуктов в питании человека.

2. Ассортимент молочной продукции в РФ и зарубежом.

3. Современное состояние отрасли производства молока и молочных продуктов.

4. Перспективы развития отрасли производства молока и молочных продуктов.
	24
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Курсовой проект (работа) 

Тематика курсовых проектов (работ)

1.  Технология производства пастеризованного молока.

2. Технология производства топленого молока.

3. Технология производства питьевых сливок.

4. Технология производства ряженки и варенца

5. Технология производства йогурта.

6. Технология производства кефира.

7. Технология производстваацидофильных продуктов.

10. Технология производства простокваши.

11. Технология производства сметаны.

12. Технология производства творога и творожных изделий.
	20
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Учебная практика

Виды работ:

1. Изучение основ технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях.

2. Анализ методов контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из молочного сырья.
3. Визуальная оценка исправности технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в со-ответствии с эксплуатационной документацией.
	108
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Производственная практика

Виды работ:

1. Проверка исправности технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией.
2. Регулирование параметров и режимов технологических операции производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	72
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Промежуточная аттестация по разделу 1
	6
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Промежуточная аттестация 
	3
	ПК 1.1., ПК 1.2.,  ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7 , ОК 8, ОК 9
КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н.1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

Н.1.2.01

У.1.2.04

З.1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

	Всего
	548
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности (компьютерный класс», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
Лаборатория «Лаборатория контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из сырья животного происхождения», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения
Мастерская «Цех переработки молока», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 
по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
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. Погосян, Д.Г. Технология производства цельномолочных продуктов: практикум для лабораторных занятий / Д.Г. Погосян. – Пенза: РИО ПГСХА, 2015. – 144 с.
2. Погосян, Д.Г. Технология производства молочных продуктов / Д.Г. Погосян.– Пенза, 2008. – 91 с.

3. Переработка молока на мини-заводах: учебное пособие / Д.Г. Погосян, И.В. Гаврюшина. – Пенза: РИО ПГСХА, 2012. – 244 с. // ЭБС «Национальный цифровой «Руконт». Электронная библиотека полнотекстовых документов ФГБОУ ВПО «Пензенская ГСХА». 
3.2.2. Основные электронные издания

1. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства [Электронный ресурс]: учебное пособие / Г.С. Шарафутдинов [и др.]. - Электрон. дан. - СанктПетербург: Лань, 2015. - 624 с.
2. Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки [Электронный ресурс] : учебное пособие / Н.Ю. Сарбатова [и др.]. - Электрон.дан. – Ставрополь: СтГАУ, 2007. - 116 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1
Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для про-изводства молочной продукции.


	Осуществление сдачи-приемки сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.
	Экспертное наблюдение за процессом выполнения практических работ с целью оценки умения осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.

	ПК 1.2

Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Организация выполнения технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Экспертное наблюдение за процессом организации выполнения технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.

	ОК 1
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам
	Умение выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 2
Использовать современные средства поиска, анализа 

и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Использование современных средств поиска, анализа и интерпретации информации, и информационных технологий для выполнения задач профессиональной деятельности
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	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 и реализация собственного профессионального и личностного развития, предпринимательской деятельности в профессиональной сфере, использование знаний по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 4
Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	Эффективное взаимодействие и работа в коллективе и команде
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 5
 Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	Осуществление устной и письменной коммуникации на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 6
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
	Проявление гражданско-патриотической позиции, демонстрация осознанного поведения на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применение стандартов антикоррупционного поведения
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Содействовие сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применение знаний об изменении климата, принципов бережливого производства, эффективное действовие в чрезвычайных ситуациях
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 8
Использовать средства физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Использование средств физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержании необходимого уровня физической подготовленности
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 9
Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	Умение пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену


Приложение 2.2
к ПООП-П по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.02 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности организация и Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья 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 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
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья

	ПК 1.1.
	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


1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен

	Владеть навыками
	Н.1.1.02
	Приема-сдачи 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.1.2.02
	Выполненяе технологических операций по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией

	Уметь
	У.1.1.02
	Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований

	
	У.1.2.05
	Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и регулировки и инструмент для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических операций на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	Знать
	З.1.1.02
	Порядка приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, включая правила приема скота, ветеринарно-санитарные требования к приему скота, виды сопровождающей документации на скот, правила размещения скота в сортировочных загонах, условия и режимы содержания скота до убоя, правил подготовки скота к убою, требований стандартов на скот для убоя

	
	З.1.2.05
	Основ технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 521
в том числе в форме практической подготовки 366
Из них на освоение МДК 338
в том числе самостоятельная работа 22
практики, в том числе учебная 108
                     производственная 72

Промежуточная аттестация      3.

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
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	Лабораторных и практических. занятий
	

	
	
	
	
	
	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.1.1.

ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Раздел 1. Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья
	338
	186
	338
	186
	
	22
	-
	-
	-

	ПК.1.1.

ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Учебная практика
	108
	108
	
	
	
	
	
	108
	

	ПК.1.1.

ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	72

	ПК.1.1.

ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Промежуточная аттестация
	3
	
	
	
	
	
	3
	
	

	
	Всего:
	521
	366
	338
	186
	
	22
	3
	108
	72


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля
ПМ 02 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья 

	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, КК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1.  Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья
	338/186
	
	

	МДК.02.01. Технология производства продуктов питания из мясного сырья
	338/186
	
	

	Тема 1.1. Сырье для производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья.

	Содержание
	109/64
	
	

	
	1.Введение. Значение, задачи и содержание курса.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	2. Морфологический, химический состав, свойства мяса сельскохозяйственных животных и птицы. Понятие о мясе. Количественные и качественные показатели мясной продуктивности. Ткани мяса: мышечная, соединительная, жировая, костная. Химический состав мяса. Понятие о пищевой, энергетической, биологической и технологической ценности мяса. Методы их определения. Комплексная оценка качества мяса.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	3. Виды сырья, перерабатываемого на предприятиях по производству продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	4. Транспортирование скота и птицы. Виды транспорта для доставки скота, птицы и кроликов на предприятия мясной промышленности. Документы на доставляемый скот и птицу. Содержание животных на скотобазах.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	5. Сдача-приёмка скота, птицы и кроликов. Порядок расчета со сдатчиками. Требования стандартов на живой скот. Предубойное содержание скота и птицы. Технологическое оборудование при приёмке скота, птицы и кроликов, назначение, устройство, принцип действия.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	6. Ветеринарно-санитарный контроль в цехах предубойного содержания скота и птицы. Дезинфекция транспорта при приёмке скота, птицы и кроликов.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	7. Органолептический и сенсорный анализ сырья. Устройство и назначение весового оборудования.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	8. Обсеменение мяса животных микроорганизмами. Источники и пути обсеменения мяса микроорганизмами. Виды порчи мяса.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	9. Входной контроль и приемка мясного сырья и материалов, типовых ингредиентов, добавок, пряностей для производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	10. Предварительная обработка мясного сырья. Послеубойные изменения физико-химических свойств мяса. Понятия о созревании мяса: сущность изменений свойств мяса, длительность и влияние на качество сырья.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	11. Консервирование и хранение мяса. Методы консервирования, их обоснование и значение. Сроки хранения различных видов сырья.
	
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	64
	
	

	
	Практическое занятие №1
Определение вида и направления продуктивности с/х животных
	4
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №2
Анализ правил контроля при приёмке, сортировке, содержании и кормлении скота
	4
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №3

Изучение технологического оборудования, используемого при приёмке скота, птицы и кроликов
	8
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №4

Определение упитанности скота, птицы и кроликов. Влияние стресса животного на качество мяса.
	6
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №5

Анализ условий и правил приёма скота, режимов их содержания на предубойной базе.
	6
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №6

Анализ основных неисправностей, причины их возникновения при работе на технологическом оборудовании при приёмке скота, птицы и кроликов
	6
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №7

Контроль предубойного содержания скота, птицы и кроликов.
	6
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №8

Виды и причины порчи мяса. Источники и пути обсеменения мяса микроорганизмами. Способы предотвращения обсеменения и снижения потерь сырья.
	6
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №9

Приготовление моющих и дезинфицирующих растворов для мойки и дезинфекции технологического оборудования
	4
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №10

Сортовой разруб туш и его обоснование. Требования ГОСТа
	4
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №11

Понятия об экологически чистом сырье и его влиянии на качество продуктов переработки.
	4
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №12

Влияние различных факторов (пола, возраста, упитанности, здоровья, условий кормления и содержания, транспортировки и предубойной выдержки животных) на качество сырья. Взаимосвязь качества мяса и первичной переработки, условий хранения, сроков реализации сырья. 
	6
	ПК.1.1.

ОК 01.
ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02
З.1.1.02

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Тема 1.2. Автоматизированные технологические линии производства продуктов питания из мясного сырья.

	Содержание
	122


	
	

	
	1. Автоматизация на мясоперерабатывающих производствах. Ее значение, сущность и направление.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	2.Автоматизированные технологические линии для производства мясных полуфабрикатов.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	3. Автоматизированные технологические линии для производства мясных колбас.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	4. Автоматизированные технологические линии для производства мясных деликатесов.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	5. Автоматизированные технологические линии для производства мясных консервов.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	6. Автоматизированные технологические линии для производства мясных готовых быстрозамороженных блюд.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	7. Автоматизированные технологические линии для производства рубленных полуфабрикатов.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	8. Автоматизированные технологические линии производства продуктов питания из мясного сырья. Настройки, регулировки, возможные неисправности и способы их устранения.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	9. Причины возникновения брака при производстве продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	70
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №13

Автоматизированные технологические линии для производства мясных полуфабрикатов. Составление схем.
	8
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 14

Автоматизированные технологические линии для производства мясных колбас. Составление схем. Изучение рецептур. Составление рецептур. Расчет ингредиентов.
	10
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 15

Автоматизированные технологические линии для производства мясных консервов. Изучение видов и составов мясных консерв. Составление технологических схем производства мясных консерв. Расчет ингредиентов и составление рецептур.
	10
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 16

Автоматизированные технологические линии для производства мясных готовых быстрозамороженных блюд. Изучение особенностей технологических схем. Изучение рецептур. Требования, предъявляемые к продукции.
	10
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 17

Автоматизированные технологические линии для производства рубленных полуфабрикатов. Изучение особенностей технологических схем. Изучение рецептур. Требования, предъявляемые к продукции.
	10
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 18

Изучение регулировок, возможных неисправностей и способов их устранения на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья.
	8
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 19

Понятие брак. Причины возникновения брака при производстве продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья
	8
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 20

Изучение нормативных требований, предъявляемых к автоматизированным технологическим линиям и производимым продуктам питания из мясного сырья.
	6
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Тема 1.3. Организация выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Содержание
	85
	
	

	
	1. Требования к размещению предприятия и его территории.

Требования к водоснабжению и канализации. Требования к естественному и искусственному освещению. Требования к отоплению и вентиляции. Требования к производственным и вспомогательным помещениям и их содержанию.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	2. Требования к инвентарю, таре и их санитарная обработка. Организация производственного контроля. Гигиена труда и личная гигиена персонала. Обязанности и ответственность за соблюдение требований
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	3. Правила ведения учета при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	4. Контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовых изделий и технологических параметров процесса
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	5. Сертификация выпускаемой продукции, производства.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	6. Метрологическое обеспечение производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	7. Экологическое обеспечение производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	8. Санитарно-гигиенический режим работы предприятия производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	9. Правила техники безопасности предприятия производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	52
	
	

	
	Практическое занятие № 21

Изучение ГОСТ и СанПиН предъявляемые к помещениям в которых осуществляется производство продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	4
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 22

Изучение ГОСТ и СанПиН предъявляемые к инвентарю при осуществлении производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	4
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 23

Изучение норм СанПиН, предъявляемых работникам предприятия производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	4
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 24

Изучение нормативно-технической документации контроля качества продуктов питания из мясного сырья, произведенных на автоматизированных технологических линиях.
	6
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 25

Изучение и заполнение форм документов, применяемых для учета сырья, полуфабрикатов, материалов, вырабатываемой продукции, тары.
	6
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 26

Изучение маркировки продуктов питания из мясного сырья, произведенных на автоматизированных технологических линиях. (ГОСТ).
	6
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 27

Изучение сроков хранения и реализации продуктов питания, произведенных из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	6
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 28

Изучение метрологических правил и норм.
	6
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 29

Изучение требований экологических норм предприятия производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	6
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 30

Охрана труда и окружающей среды при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях. Оформление памятки по охране труда. Способы и средства защиты от вредных факторов.
	4
	ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02 Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Примерная тематика самостоятельной учебной работвы при изучении раздела № 1

1. Изучение пороков мясной продукции.

2. Изучение ассортимента разрешенных к применению моющих и дезинфицирующих средств.

3. Изучение экологических требований при производстве мясных продуктов.

4. Изучение условий кормления и содержания животных.

5. Изучение рецептур мясных колбас.

6. Изучение рецептур мясных консервов.

7. Изучение рецептур быстрозамороженных мясных блюд.

8. Изучение рецептур рубленных полуфабрикатов.

9. Изучение маркировки продукции.

10. Изучение сроков хранения и реализации мясных продуктов.

11. Изучение правил техники безопасности при производстве мясных продуктов.

12. Изучение средств защиты от вредных факторов при производстве мясных продуктов.
	22
	ПК.1.1.

ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.
КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02

З.1.1.02

Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05
Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Учебная практика 

Виды работ:

1. Изучение порядока приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, включая правила приема скота 2. Ветеринарно-санитарные требования к приему скота, виды сопровождающей документации на скот, правила размещения скота в сортировочных загонах, условия и режимы содержания скота до убоя, правила подготовки скота к убою, требования стандартов на скот для убоя.

3. Изучение основ технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
4. Подготавливка сырья и расходных материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований.

5. Применение методов, приемов наладки, настройки, ремонта и регулировки и инструмент для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических операций на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения.
	108
	ПК.1.1.

ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.
КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02

З.1.1.02

Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05
Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Производственная практика 

Виды работ:
1. 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.

2. Выполнение технологических операций по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
	72
	ПК.1.1.

ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.
КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02

З.1.1.02

Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05
Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Промежуточная аттестация
	3
	ПК.1.1.

ПК.1.2.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.
КК 1, КК4, КК 5
	Н.1.1.02

У.1.1.02

З.1.1.02

Н.1.2.02

У.1.2.05

З.1.2.05
Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Всего
	521
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности (компьютерный класс», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
Лаборатория «Лаборатория контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из сырья животного происхождения», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения
Мастерская «Цех переработки мяса», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 
по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
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 и электронные издания

1. Мишанин, Ю. Ф. Биотехнология рациональной переработки животного сырья/ Издательство "Лань",20,720 с.

2. Никитин, Б.И. Справочник технолога птицеперерабатывающей промышленности /  Б.И. Никитин // Москва Агропромиздат. – 2008.
3. Пронин В. В., Фисенко С. П., Мазилкин И. А. Технология первичной переработки продуктов животноводства: учебное пособие Издательство "Лань" 2020, 176 с. 
4. Рогов, И.А. Технология мяса и мясопродуктов / И.А. Рогов // М: Колос. – 200 с. 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья.
	умение подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований
знание порядока приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, включая правила приема скота, ветеринарно-санитарные требования к приему скота, виды сопровождающей документации на скот, правила размещения скота в сортировочных загонах, условия и режимы содержания скота до убоя, правила подготовки скота к убою, требования стандартов на скот для убоя.


	Защиты практических занятий. 

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по учебной практике.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	умение применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и регулировки и инструмент для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических операций на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения;

знание основы технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по учебной практике.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	–      точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
–      адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
–      оптимальность определения этапов решения задачи;
–      адекватность определения потребности в информации;
–      эффективность поиска;
–      адекватность определения источников нужных ресурсов;
–      разработка детального плана действий;
–      правильность оценки рисков на каждом шагу;
–      точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет по курсу.

Зачет по учебной практике.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	–      эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;
–      оптимальность планирования профессиональной деятельность

	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет по курсу.

Зачет по учебной практике.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 05 Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	–      грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
–      толерантность поведения в рабочем коллективе

	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет по курсу.

Зачет по учебной практике.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

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

- способность определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности, 

- умение осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;

- знание правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

-знание способов обеспечения ресурсосбережения и принципов бережливого производства
	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет по курсу.

Зачет по учебной практике.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	–      адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
–      адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;
–      точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
–      правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет п курсу.

Экзамен по междисциплинарному курсу.

Зачет по учебной практике.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.


Приложение 2.3
к ПООП-П по специальности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.03 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее 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 молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.2. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	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 3
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке

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

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

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


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	Н.2.1.01
	Мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства молочной продукции; 

	
	Н.2.2.01
	определения технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства молочной продукции в соответствии с технологическими инструкциями;

	
	Н.2.3.01
	проведения органолептического, микробиологического и физико-химического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности.

	Уметь
	У.2.1.02
	оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства молочной продукции; 

	
	У.2.2.03
	определять технологическую эффективность работы оборудования для производства молочной продукции;.

	
	У.2.3.02
	проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии с регламентами

	Знать
	З.2.1.02
	показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве молочной продукции на автоматизированных технологических линиях.

	
	З.2.2.03
	принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях.

	
	З.2.3.02
	нормативные правовых актов и нормативно-техническую документацию, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 213

в том числе в форме практической подготовки 124
Из них на освоение МДК 174

в том числе самостоятельная работа 19 

практики, в том числе учебная     −__    
   производственная 36
Промежуточная аттестация 3.
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.,ПК.2.2., ПК.2.3., ОК 01., ОК 07., ОК 09, КК 1, КК 5
	Раздел 1. Контроль качества и безопасности молочной продукции
	174
	88
	174
	88
	
	19
	
	
	

	ПК.2.1.,ПК.2.2., ПК.2.3., ОК 01., ОК 07., ОК 09, КК 1, КК 5
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	36
	36
	
	
	
	
	
	36

	ПК.2.1.,ПК.2.2., ПК.2.3., ОК 01., ОК 07., ОК 09, КК 1, КК 5
	Промежуточная аттестация
	3
	
	
	
	
	3
	
	

	
	Всего:
	213
	124
	174
	88
	
	19
	3
	
	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, 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

Контроль качества и безопасности молочной продукции
	174/88
	
	

	МДК. 03.01 Контроль качества и безопасности молочной продукции
	174/88
	
	

	Тема 1.1. Организация входного контроля качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции 
	Содержание 
	53
	
	

	
	1. Введение. Значение, задачи и содержание курса.
	
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	2. Входной контроль. Организация входного контроля. Основное и вспомогательное сырье и материалы для производства молочной продукции.
	
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	3. Требования, предьявляемые к качеству молока-сырья, сливок, побочных продуктов переработки молока, используемых для производства молочной продукции. Документы удостоверяющие качество и безопасность сырья для производства молочной продукции.
	
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	4. Требования, предъявляемые к таре и упаковке сырья и молочной продукции
	
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	5.Требования, предьявляемые к качеству готвой продукции
	
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	6. Контроль за выполнением технологических процессов производства молочной продукции.
	
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	7. Контроль качества и безопасности молочной продукции
	
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	30
	
	

	
	Практическое занятие №1
Организация входного контроля. Объекты входного контроля.
	4
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №2
Сопроводительная документация сдачи-приемки молока-сырья и документации, подтвержающей качество готовой продукции.
	4
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №3
Расчеты сырья для производства цельномолочной продукции
	4
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №4

Расчеты сырья для произвоства различных видов сыров
	6
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №5

Расчеты сырья для произвоства сливочного масла
	4
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №6

Расчеты сырья для произвоства сухих молочных продуктов
	4
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №7

Технологические схемы производства молочной продукции

	4
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	Тема 1.2. Контроль производственных стоков и выбросов.

	Содержание 
	48
	
	

	
	1. Санитарное законодательство и саниатрно-эпидемиологический надзор
	
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	2. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям молочной промышленности
	
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	3.Класификация производственных сточных вод. Общие сведения по очистке произволдственных сточных вод
	
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	4. Различные виды очистки производственных сточных вод
	
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	5. Основные понятия и определения в области экологического контроля промышленных выбросов. Общие сведения по очистке промышленных выбросов

	
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	28
	
	

	
	Практическое занятие№8

Санитарные требования, предьявляемые к водоснабжению, канализации, вентиляции
	4
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №9

Определение качества воды по результатам ее суммарной оценки
	4
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие № 10

Отходы молочной промышленности
	4
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие № 11

Состав и свойства молочной сыворотки.
	4
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие № 12

Технология производства продуктов питания из молочной сыворотки.
	4
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №13

Выполнение продуктовых расчетов молочных продуктов из молочной сыворотки
	4
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие № 14

Современные ресурсо- и энергосберегающие технологии производства молочной продукции
	4
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.2.01

У 2.2.03 

З 2.2.03

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	Тема 1.3. Лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции.
	Содержание
	54
	
	

	
	1. Качество и безопасность как основные свойства молочной продукции. Контроль качества и безопасности молочной продукции
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	2. Нормативные документы для контроля производства молочной продукции


	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	3. Биохимичсекие и физико-химические изменения молока и молочной продукции. Факторы, влияющие на них
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	4. Методы контроля качества и безопасности молока и и молочных продуктов.
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	5. Органолептические методы исследований молока и молочной продукции
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	6. Лабораторные методы исследований качества и безопасности  молока и молочных продуктов.
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	30
	
	

	
	Практическое занятие № 15
Лабораторный контроль. Организация производственного лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие № 16

Оченка качетва молока-сырья органолептическми методами исследований
	6
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №17
Контроль безопасности молока-сырья
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №18

Оценка качества молочной продукции органолептическими методами исследований
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №19
Определение физико-химических показателей молока-сырья и молочной продукции
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №20

Определение химического состава молока-сырья
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	
	Практическое занятие №21
Определение химического состава молочной продукции
	4
	ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. Формирование биохимических свойств цельномолочных продуктов

2. Пороки цельномолочных продуктов

3. Требования к качеству молока и сливок для производства масла
4. Требования к молоку-сырью для производства сыров
5. Пищевая ценность и состав сыра
	19
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 07

ОК 09

КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05

	Производственная практика 

Виды работ 
1. Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства молочной продукции.

2 Определение технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства молочной продукции в соответствии с технологическими инструкциями;

3. Проведение органолептического, микробиологического и физико-химического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, 
4. Освоение требований нормативно-технической документации, требований охраны труда и экологической безопасности.
	36
	ПК 2.1
ПК 2.2

ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09
КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Н 2.2.01

У 2.1.03 

З 2.1.03

Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05



	Промежуточная аттестация
	3
	ПК 2.1
ПК 2.2

ПК 2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09
КК 1, КК 5
	Н 2.1.01

У 2.1.02 

З 2.1.02

Н 2.2.01

У 2.1.03 

З 2.1.03

Н 2.3.01

У 2.3.02 

З 2.3.02

Уо 01.07

Зо 01.03

Уо 07.01

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.05



	Всего
	213
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности (компьютерный класс», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
Лаборатория «Лаборатория контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из сырья животного происхождения», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения
Мастерская «Цех переработки молока», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 
по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
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. Бурова, Т. Е. Продовольственная безопасность / Т. Е. Бурова. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 364 с. — ISBN 978-5-8114-9666-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/202127
2. Позняковский, В. М. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии) : учебник / В. М. Позняковский. — 2-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2020. — 368 с. — ISBN 978-5-98879-205-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/173554
3.2.2. Дополнительные источники
1. Ключникова, Д. В. Техно-химический контроль на предприятиях отрасли. Технология молока и молочных продуктов. Лабораторный практикум : учебное пособие : в 2 частях / Д. В. Ключникова. — Воронеж : ВГУИТ, 2017 — Часть 1 : Технология молока и молочных продуктов — 2017. — 114 с. — ISBN 978-5-00032-297-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/106803
2. Мамаев, А. В. Тара и упаковка молочных продуктов : учебное пособие / А. В. Мамаев, А. О. Куприна, М. В. Яркина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-1755-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211721
3. Ордина, Н. Б. Контроль технологических рисков при производстве продуктов питания : 2019-08-27 / Н. Б. Ордина. — Белгород : БелГАУ им.В.Я.Горина, 2018. — 52 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/123432
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 молочного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.
	Владение навыками мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства молочной продукции; определения технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства молочной продукции в соответствии с технологическими инструкциями.

Умение оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства молочной продукции; проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии с регламентами.
Знание показателей качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве молочной продукции на автоматизированных технологических линиях.
	Оценка результатов выполнения практической работы

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы
Зачет по производственной практике

Квалификационный экзамен

	ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.
	Владение навыками требования нормативно-технической документации, требования охраны труда и экологической безопасности. Умение определять технологическую эффективность работы оборудования для производства молочной продукции.  Знание принципыпов измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях.
	Оценка результатов выполнения практической работы. Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы. Зачет по производственной практике.Квалификационный экзамен

	ПК 2.3. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции.
	Владение навыками проведения органолептического, микробиологического и физико-химического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками Умение проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии с регламентами.  Знание нормативнно правовых актов и нормативно-техническаой документации, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	Оценка результатов выполнения практической работы

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы
Зачет по производственной практике

Квалификационный экзамен

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	Умение владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах

Знание алгоритмов выполнения работ в профессиональной и смежных областях;

	Защиты практических занятий. 

Собеседование.

Тестирование.

Зачет по производственной практике

Квалификационный экзамен

	ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Умение соблюдать нормы экологической безопасности

Знание правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности
	Защиты практических занятий. 

Собеседование.

Тестирование.

Зачет по производственной практике

Квалификационный экзамен

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	Умение понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы

Знание правил чтения текстов профессиональной направленности
	Защиты практических занятий. 

Собеседование.

Тестирование.

Зачет по производственной практике

Квалификационный экзамен


Приложение 2.4
к ПООП-П по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.04 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке 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 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 4
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке

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

	ПК 2.2.
	Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства 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.2.1.02
	Мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья

	
	Н.2.2.02
	Определения 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.2.3.02
	Проведения микробиологического и химико-бактериологического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности

	Уметь
	У.2.1.03
	Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья

	
	У.2.2.04
	Определять технологическую эффективность работы оборудования для производства продуктов питания из мясного сырья

	
	У.2.3.03
	Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с регламентами

	Знать
	З.2.1.03
	Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	З.2.2.04
	Принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	З.2.3.03
	Нормативные правовые акты и нормативно-техническую документацию, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 213
в том числе в форме практической подготовки 124
Из них на освоение МДК 174

в том числе самостоятельная работа 19
практики, в том числе производственная 36
Промежуточная аттестация      3.
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
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	Лабораторных и практических. занятий
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)
	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК.2.1.

ПК.2.2.

ПК.2.3.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК 4, КК 5
	Раздел1. Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	174
	88
	174
	88
	
	19
	
	

	ПК.2.1.

ПК.2.2.

ПК.2.3.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК 4, КК 5
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	36
	36
	
	
	
	
	
	36

	ПК.2.1.

ПК.2.2.

ПК.2.3.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК 4, КК 5
	Промежуточная аттестация
	3
	
	
	
	
	
	3
	

	
	Всего:
	213
	124
	174
	88
	
	19
	3
	36


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля
ПМ 04 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке

	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, КК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	174/88
	
	

	МДК.04.01. Контроль качества безопасности продуктов питания из мясного сырья
	174/88
	
	

	Тема 1.1. Организация входного контроля качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья

	Содержание
	53


	
	

	
	1.Введение. Значение, задачи и содержание курса.

	
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	2.Входной контроль. Организация входного контроля. Верификация и приемка мясного сырья, пищевых ингредиентов.
	
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	3.Объекты входного контроля. Сопроводительные документы. Требования к качеству сырья.
	
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	4.Контроль качества упаковочных материалов. Требования, предъявляемые к упаковке.
	
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	5. Контроль качества полуфабрикатов. Оценка по органолептическим и физико-химическим показателям.
	
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	6.Контроль качества параметров технологических процессов производства продукции из мясного сырья.
	
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	7. Контроль качества готовой продукции из мясного сырья.
	
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	30
	
	

	
	Практическое занятие №1
Изучение организации входного контроля. Изучение объектов входного контроля.
	4
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №2
Изучение и заполнение сопровождающей документации.
	4
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №3

Изучение различных видов упаковки, нормативных документов.
	4
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №4

Изучение стандартов, распространяющихся на полуфабрикаты
	6
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №5

Изучение требований и стандартов качества, предъявляемых к инвентарю, используемому в процессе производства продукции из мясного сырья.
	4
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №6

Основные параметры технологического процесса производства продукции из мясного сырья.
	4
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №7

Стандарты качества готовой продукции из мясного сырья
	4
	ПК.2.1, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Тема 1.2. Контроль производственных стоков и выбросов.


	Содержание
	48
	
	

	
	1. Гигиена окружающей среды. Оценка территории, набор и санитарные требования к производственным и вспомогательным помещениям.
	
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	2. Санитарные требования к водоснабжению, канализации, вентиляции, отоплению, освещению. Характеристика системы водоснабжения и канализации предприятия.
	
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	3. Отведение сточных вод. Очистные сооружения и канализации, контроль за их эксплуатацией.
	
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	4. Соблюдение санитарно-противоэпидемических режимов производства. Периодичность санитарной обработки помещений и технологического оборудования.  Организация дезинфекционного режима предприятия.
	
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	5. Организация дезинсекции, дератизации, их периодичность. Требования к условиям труда в производственных помещениях и личной гигиене персонала.
	
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	28
	
	

	
	Практическое занятие №8

Проект санитарно-защитной зоны предприятия. Санитарно-эпидемиологическое заключение.
	4
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №9

Нормативы образования отходов, расчет классов опасности         отходов по степени воздействия на среду обитания  и здоровье человека. 
	4
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 10

Технический регламент, определяющий условия сбора и накопления отходов производства и потребления в соответствии с классом опасности отходов, способом упаковки
	4
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 11

Санитарные требования к водоснабжению, канализации, вентиляции, отоплению, освещению. Санитарные требования к  производственным и вспомогательным  помещения
	4
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 12

Санитарно-бытовые помещения. Организация и проведение контроля за соблюдением требований правил личной гигиены персоналом предприятия.
	4
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №13 

Организация и проведение  контроля  за соблюдением требований безопасности окружающей среды, в том числе организация сбора, хранения и утилизации отходов производства.
	4
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 14

Изучение нормативной документации по сбору, хранению, утилизации отходов производства, производственных стоков и выбросов. Требования к процессам утилизации пищевой продукции.
	4
	ПК.2.2, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Тема 1.3. Лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.
	Содержание
	54
	
	

	
	1. Организация производственного лабораторного контроля. Соблюдение требований при организации и проведении производственного контроля при производстве мяса и мясных продуктов.
	
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	2. Методы исследования и оценки качества мяса и мясных продуктов.
	
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	3. Изменения биохимических свойств мяса под влиянием биологических и физико-химических факторов.
	
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	4. Лабораторное исследование мяса и мясных продуктов. Сравнительный лабораторный анализ мяса и мясных продуктов
	
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	5. Лабораторное исследование мясных консервов и готовой продукции.
	
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	6. Контроль санитарного состояния производства. Техника безопасности при осуществлении лабораторных исследований мяса и мясных продуктов.
	
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	30
	
	

	
	Практическое занятие № 15

Лабораторный контроль. Организация производственного лабораторного контроля.
	4
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие № 16

Изучение изменений характеристик мяса и мясных продуктов под действием различных факторов
	6
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №17 

Изучение инструкций по выполнению микробиологических анализов. Отбор и подготовка проб для исследования.
	4
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №18 

Изучение способов исследования доброкачественности мяса органолептическим, бактериоскопическим и бактериологическим методами.
	4
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №19

Характеристика основных лабораторных методов исследований мяса и мясных продуктов.
	4
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №20 

Характеристика приборов и оборудования, используемого при проведении лабораторных методов исследований мяса и мясных продуктов.
	4
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	
	Практическое занятие №21 

Контроль санитарного состояния производства. Техника безопасности при осуществлении лабораторных исследований мяса и мясных продуктов.

	4
	ПК.2.3, ОК 01, ОК 04, ОК 05, ОК 07, ОК 09, КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела № 1

1. Изучение оформления сопроводительных документов.

2. Изучение видов современных упаковочных материалов.

3. Изучение ГОСТов, ТУ.

4. Изучение стандартов мясных полуфабрикатов.

5. Изучение санитарных норм мясного производства.

6. Изучение видов отходов мясного производства.

7. Изучение правил личной гигиены.

8. Изучение требований безопасности окружающей среды.

9. Изучение факторов, действующих на мясное сырье.

10. Изучение характеристик лабораторных исследований.

11. Изучение характеристик приборов и оборудования для лабораторных исследований.

12. Изучение техники безопасности при осуществлении лабораторных исследований.
	19
	ПК.2.1.

ПК.2.2.

ПК.2.3.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Производственная практика

Виды работ:

1. Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья.

2. 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.

3. Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности.
	36
	ПК.2.1.

ПК.2.2.

ПК.2.3.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Промежуточная аттестация
	3
	ПК.2.1.

ПК.2.2.

ПК.2.3.

ОК 01.

ОК 04.

ОК 05.
ОК 07.

ОК 09.

КК 1, КК 4, КК 5
	Н.2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Н.2.2.02

У.2.2.04

З.2.2.04

Н.2.3.02

У.2.3.03

З.2.3.03

Уо 01.02

Зо 01.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

Уо 09.05

Зо 09.03.

	Всего
	213
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности (компьютерный класс», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
Лаборатория «Лаборатория контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из сырья животного происхождения», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения
Мастерская «Цех переработки мяса», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 
по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
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. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Антипова Л.В. Методы исследования мяса и мясных продуктов: - М.: КолосС, 2004.

2. Боровков, М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства / М.Ф. Боровков, В.П. Фролов, С.А. Серко – СПб.: Лань, 2010. – 480 с

3. Лузина Н.И., Позняковский В.М. Микробиология и биотехнология мяса и мясопродуктов: учебное пособие. – Кемерово; КемТИПП, 2004.
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 компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья.
	Уметь оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья.

Знать показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.


	Защиты практических занятий. 

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.
	Уметь определять технологическую эффективность работы оборудования для производства продуктов питания из мясного сырья.

Знать принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.


	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ПК 2.3. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.
	Уметь проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с регламентами.
Знать нормативные правовые акты и нормативно-техническую документацию, регламентирующую методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	–      точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
–      адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
–      оптимальность определения этапов решения задачи;
–      адекватность определения потребности в информации;
–      эффективность поиска;
–      адекватность определения источников нужных ресурсов;
–      разработка детального плана действий;
–      правильность оценки рисков на каждом шагу;
–      точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	–      эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;
–      оптимальность планирования профессиональной деятельность

	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 05 Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	–      грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
–      толерантность поведения в рабочем коллективе

	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

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

- способность определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности, 

- умение осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;

- знание правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

-знание способов обеспечения ресурсосбережения и принципов бережливого производства
	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	–      адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
–      адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;
–      точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
–      правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	Защиты практических занятий.

Собеседование.

Тестирование.

Доклады с презентацией 

Зачет п курсу.

Экзамен по междисциплинарному курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по профессиональному модулю.


Приложение 2.5
к ПООП-П по специальности
19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 Обеспечение деятельности структурного подразделения

Обязательный профессиональный блок
2022 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ОП.05 Обеспечение деятельности структурного подразделения»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности Обеспечение деятельности структурного подразделения 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 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 6.
	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 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 9.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Обеспечение деятельности 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 учётно-отчётную документацию.


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен

	Владеть навыками
	Н.3.1.01
	Выполнения расчета выхода продукции в ассортименте; проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения,  с внесением полученных результатов в журналы ведения технологических процессов производств

	
	Н.3.2.01
	Планирования работы структурного подразделения.

	
	Н.3.3.01
	Регулирования параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;

Принятия управленческих решений.

	
	Н.3.4.01
	Оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации

	
	Н.3.5.01
	Ведения учётно-отчётной документации на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.

	Уметь
	У.3.1.01
	Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с технологическими инструкциями; устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продуктов питания животного происхождения

	
	У.3.2.01
	Вести производственный документооборот по технологическому процессу производства продуктов питания животного происхождения в том числе в электронном виде.

	
	У.3.3.02
	Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях; 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.3.4.01
	Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях; рассчитывать заработную плату; рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации.

	
	У.3.5.01
	Оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.

	Знать
	З.3.1.01
	Методов  расчета выхода готовой продукции, определения готовности изделий;

Стадий технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения и методы контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического процесса и меры по их устранению; Норм выхода продукции животного происхождения, потери и расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения;

	
	З.3.2.01
	Порядка и периодичности производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве  продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, готовой продукции;

Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве  продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде

	
	З.3.3.02
	Методов планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	
	З.3.4.01
	Методики расчета заработной платы; методики расчета экономических показателей.

	
	З.3.5.01
	Правил первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов  166

в том числе в форме практической подготовки 112

Из них на освоение МДК 124

практики, в том числе учебная  36
Промежуточная аттестация 6.

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля
	Коды профессиональных и общих 

компетенций
	Наименования разделов 

профессионального 

модуля 
	Всего, часов


	в т.ч. в форме практической подготовки
	Объем  профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	
	Учебная
	Производственная



	
	
	
	
	Всего,

часов
	В том числе
	
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)
	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	
	

	ПК 3.1., ПК3.2, ОК 1 - ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Раздел 1 Планирование и анализ производственных показателей 
	42
	26
	42
	26
	
	
	
	
	

	ПК 3.2., ПК 3,3, ПК 3.4, ОК 1 - ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Раздел 2 Функции, структура управления и документационное обеспечение первичным трудовым коллективом
	42
	26
	42
	26
	
	
	
	
	

	ПК 3.3., ПК 3.4, ПК 3.5, ОК 1 - ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Раздел 3. Контроль, оценка и мотивация персонала первичного трудового коллектива
	40
	24
	40
	24
	
	
	
	
	

	ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ОК 1, ОК 2, ОК3 , ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Учебная  практика
	36
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ОК 1, ОК 2, ОК3 , ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Промежуточная аттестация
	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	166
	6
	124
	76
	
	
	6
	36
	




2.2.Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная  учебная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем акад.часов, в т.ч. в форме практической подготовки
	Код ПК, ОК, КК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1 Планирование и анализ производственных показателей 
	42/26
	
	

	МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации
	124/76
	
	

	Тема 1. Понятие и сущность организации АПК и структурных подразделений


	Содержание
	4
	
	

	
	1 Цели и задачи агропромышленного комплекса 
	
	ПК 3.1, ПК 3.2, ОК 1, ОК 2, ОК 9, КК 1, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 01.02

Зо 01.02

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2 Понятие организации АПК
	
	ПК 3.1, ПК 3.2, ОК 1, ОК 2, ОК 9, КК 1, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 01.02

Зо 01.02

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	3 Понятие и сущность перерабатывающих структурных подразделений в растениеводстве 
	
	ПК 3.1, ПК 3.2, ОК 1, ОК 2, ОК 9, КК 1, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 01.02

Зо 01.02

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 09.01

Зо 09.01

	Тема 2. Планирование производства и переработки продукции животноводства


	Содержание
	2
	
	

	
	1. Технико-экономические нормативы по производству и переработке продукции животноводства
	
	ПК 3.1, ПК 3.2

ОК 3, ОК 4, ОК 5, КК 2, КК 4
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

	
	2. Первичные плановые документы в перерабатывающем секторе
	
	ПК 3.1, ПК 3.2

ОК 3, ОК 4, ОК 5, КК 2, КК 4
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

	
	3. Планирование деятельности внутрихозяйственных подразделений
	
	ПК 3.1, ПК 3.2

ОК 3, ОК 4, ОК 5, КК 2, КК 4
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

	
	В том чиле практичсеких занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	1 Составление технологических карт
	8
	ПК 3.1, ПК 3.2

ОК 3, ОК 4, ОК 5, КК 2, КК 4
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

	Тема 3 Анализ производства и переработки продукции животноводства


	Содержание
	2
	
	

	
	1 Показатели производства и переработки продукции животноводства
	
	ПК 3.1, ПК 3.2 ,
ПК 3.3, ОК 4, ОК 5, ОК 9, КК 4, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2 Резервы роста производства и переработки продукции животноводства
	
	ПК 3.1, ПК 3.2 ,
ПК 3.3, ОК 4, ОК 5, ОК 9, КК 4, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	В том числе практических и лабораторных работ
	6
	
	

	
	1 Анализ динамики производства и переработки продукции животноводства
	6
	ПК 3.1, ПК 3.2 ,
ПК 3.3, ОК 4, ОК 5, ОК 9, КК 4, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01

	Тема 4. Анализ влияния отдельных факторов на выполнение плана производства и переработки продукции животноводства


	Содержание 
	2
	
	

	
	1. Понятие и сущность факторного анализа в АПК
	
	ПК 3.1, ПК 3.2 ,
ПК 3.3, ОК 4, ОК 5, ОК 9, КК 4, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2. Влияние отдельных факторов на выполнение плана производства и переработки сельскохозяйственной продукции 
	
	ПК 3.1, ПК 3.2 ,
ПК 3.3, ОК 4, ОК 5, ОК 9, КК 4, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01


	Тема 5 Анализ себестоимости 1 ц продукции животноводства


	Содержание 
	2
	
	

	
	1. Общая характеристика затрат в животноводстве
	
	ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ОК 4,

ОК 5,

ОК 9, КК 4, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2. Понятие и сущность себестоимости единицы продукции АПК
	
	ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ОК 4,

ОК 5,

ОК 9, КК 4, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	3. Факторы, влияющие на снижение себестоимости производства и продаж в АПК
	
	ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ОК 4,

ОК 5,

ОК 9, КК 4, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Анализ уровня себестоимости единицы сельскохозяйственной продукции в динамике
	6
	ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ОК 4,

ОК 5,

ОК 9, КК 4, КК 5
	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01

	Тема 6 Товарность и рентабельность производства и продаж сельскохозяйственной продукции 


	Содержание
	4
	
	

	
	1. Понятие и сущность товарности сельскохозяйственной продукции 
	
	ПК 3.2

ОК 4,

ОК 5, КК 4, КК 5

	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

	
	2. Финансовые результаты от реализации основных видов сельскохозяйственной продукции 
	
	ПК 3.2

ОК 4,

ОК 5, КК 4, КК 5

	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	1. Анализ финансовых результатов от реализации сельскохозяйственной продукции 
	6
	ПК 3.2

ОК 4,

ОК 5, КК 4, КК 5

	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

	Раздел 2. Функции, структура управления и документационное обеспечение первичного трудового коллектива 
	42/26
	
	

	МДК 5.1 Управление структурным подразделением организации
	124/76
	
	

	Тема 7. Функции управления первичным производственным коллективом в сфере переработки


	Содержание
	6
	
	

	
	1. Понятие и сущность общих функций управления
	
	ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4

ОК 6, ОК 7,

ОК 8, ОК  9, КК 4, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2. Понятие и сущность специфических функций управления
	
	ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4

ОК 6, ОК 7,

ОК 8, ОК  9, КК 4, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	3. Функции управления сферой переработки
	
	ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4

ОК 6, ОК 7,

ОК 8, ОК  9, КК 4, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	10
	
	

	
	1. Задание по распределению видов работ между специфическими функциями управления
	6
	ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4

ОК 6, ОК 7,

ОК 8, ОК  9, КК 4, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2. Задание по регламентации функций управления
	4
	ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4

ОК 6, ОК 7,

ОК 8, ОК  9, КК 4, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	Тема 8. Организационная структура предприятия АПК


	Содержание 
	4
	
	

	
	1. Понятие и сущность организационной структуры предприятия АПК
	
	ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ОК  9, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2. Факторы, влияющие на организационное устройство
	
	ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ОК  9, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	3. Ступени и звенья организационной структуры, их характеристика
	
	ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ОК  9, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	1. Построение организационной структуры предприятия АПК
	4
	ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ОК  9, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2. Совершенствование организационной структуры предприятия АПК
	4
	ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ОК  9, КК 5
	Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	Тема 9 Документационное обеспечение управления первичным трудовым коллективом


	Содержание 
	6
	ПК 3.4

ОК 4,

ОК 5,

ОК 8, КК 4, КК 5

	Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	1. Понятие и сущность документационного обеспечения управления
	
	ПК 3.4

ОК 4,

ОК 5,

ОК 8, КК 4, КК 5

	Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	2. Реквизиты документов
	
	ПК 3.4

ОК 4,

ОК 5,

ОК 8, КК 4, КК 5

	Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	3. Классификация документации, документооборот
	
	ПК 3.4

ОК 4,

ОК 5,

ОК 8, КК 4, КК 5

	Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	В том числе практических и лабораторных работ
	8
	
	

	
	1. Составление документов личного состава кадров
	4
	ПК 3.4

ОК 4,

ОК 5,

ОК 8, КК 4, КК 5

	Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	2. Составление распорядительных документов
	4
	ПК 3.4

ОК 4,

ОК 5,

ОК 8, КК 4, КК 5

	Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 08.01

Зо 08.01

	Раздел 3. Контроль, оценка и мотивация персонала
	40/24
	
	

	МДК 4.1 Управление структурным подразделением организации
	124/76
	
	

	Тема 10. Организация и контроль в системе управления структурным подразделением предприятия


	Содержание 
	6
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК  2

ОК 3

ОК 4

ОК 7

ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	1. Формы организации труда и оплата в животноводстве, переработке
	
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК  2

ОК 3

ОК 4

ОК 7

ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2. Виды и формы контроля в животноводстве, переработке
	
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК  2

ОК 3

ОК 4

ОК 7

ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	3. Совершенствование организации трудовых процессов в животноводстве, переработке
	
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК  2

ОК 3

ОК 4

ОК 7

ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК  2

ОК 3

ОК 4

ОК 7

ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	1. Организация оплаты труда в растениеводстве, переработке
	4
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК  2

ОК 3

ОК 4

ОК 7

ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	
	2. Контрольная работа по теме
	2
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК  2

ОК 3

ОК 4

ОК 7

ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	Тема 11 Теории мотивации труда


	Содержание 
	4
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 7

ОК 8, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	1. Экономические методы и социально-психологические методы управления коллективом
	
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 7

ОК 8, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	2. Классификация теорий мотивации
	
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 7

ОК 8, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	1. Семинар: Теории мотивации
	4
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 7

ОК 8, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	2. Контрольная работа по теориям мотивации
	2
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 7

ОК 8, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	Тема 12 Оценка труда работников


	Содержание 
	6
	
	

	
	1. Задачи, субъекты и объекты оценки персонала
	
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 6

ОК 7

ОК 8, КК 4, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	2. Классификация факторов, учитываемых при оценке персонала
	
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 6

ОК 7

ОК 8, КК 4, КК 5

	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	3. Критерии оценки персонала
	
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 6

ОК 7

ОК 8, КК 4, КК 5
	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	В том числе практических и лабораторных работ
	12
	
	

	
	1. Оценка результатов труда персонала
	6
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 6

ОК 7

ОК 8, КК 4, КК 5
	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	2. Методы оценки потенциала работника
	6
	ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК 6

ОК 7

ОК 8, КК 4, КК 5
	Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	Учебная практика
Виды работ

1. Анализ организационной и управленческой структуры предприятия АПК

2. Анализ работы структурного подразделения

3. Анализ производства и переработки продукции  животноводства
4. Анализ себестоимости 1 ц продукции животноводства , переработки

5. Анализ товарности и рентабельности производства и продаж продукции животноводстваи  переработки
6. Анализ функций управления первичным производственным коллективом в животноводстве, переработке

8. Анализ документационного обеспечения управления первичным трудовым коллективом

9.Анализ системы оплаты труда в животноводстве, переработке
	36
	ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК1

ОК2

ОК3

ОК4

ОК5

ОК 6

ОК 7

ОК 8

ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 01.02

Зо 01.02

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	Промежуточная аттестация 
	6
	ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ОК1

ОК2

ОК3

ОК4

ОК5

ОК 6

ОК 7

ОК 8

ОК 9, КК 1, КК 2, КК 3, КК 4, КК 5

	Н3.1.01

У3.1.01

З3.1.01

Н3.2.01

У3.2.01

З3.2.01

Н3.3.01

У3.3.01

З3.3.01

Н3.4.01

У3.4.01

З3.4.01

Н3.5.01

У3.5.01

З3.5.01

Уо 01.02

Зо 01.02

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

Уо 09.01

Зо 09.01

	Всего
	166
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности (компьютерный класс», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 
по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
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. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1.Организация, экономика и управление производством на сельскохозяйственных предприятиях: учебник / В.Т. Водянников, А.И. Лысюк и др. – М.: Колос, 2018. – 551 с.
3.2.2. Основные электронные издания

1. Астахова, Н. И.  Менеджмент : учебник для среднего профессионального образования / Н. И. Астахова, Г. И. Москвитин ; под общей редакцией Н. И. Астаховой, Г. И. Москвитина. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 422 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5386-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://www.biblio-online.ru/bcode/426417
2. Производственный менеджмент : учебник и практикум для вузов / Л. С. Леонтьева [и др.] ; под редакцией Л. С. Леонтьевой, В. И. Кузнецова. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 305 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-02469-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://www.biblio-online.ru/bcode/450132 

3. Кулагина, Н. А.  Анализ и диагностика финансово-хозяйственной деятельности предприятия. Практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / Н. А. Кулагина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 135 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07836-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://www.biblio-online.ru/bcode/453840
4. Организация производства и предпринимательство в АПК/Тушканов М.П., Черевко Л.Д., Винничек Л.Б., Гурьянова Н.М., Максимов А.А. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 278 с. http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=520105
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.
	Соблюдение требований нормативных правовых актов в  процессе планирования основных показателей производства и переработки продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности в структурном подразделении предприятия отрасли. 
	 Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями
	Составлять первичные плановые документы в сфере переработки. Анализировать основные показатели производства продукции животноводства. Определять резервы роста производства и переработки  сельскохозяйственной продукции .
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива
	Соблюдение требований нормативных правовых актов в  области организации выполнения работ и оказания услуг в области профессиональной деятельности в структурном подразделении предприятия отрасли исполнителями. Определять формы организации труда и оплата в сфере переработки. Определять тип организационного устройства и структуру управления подразделением.
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.
	Соблюдение требований нормативных правовых актов при осуществлении контроля и оценки хода и результатов выполнения работ и оказания услуг в области профессиональной деятельности в структурном подразделении предприятия отрасли исполнителями. Определять способы и методы оценки труда персонала структурного подразделения. Определять способы и методы мотивации персонала.
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию
	Соблюдение требований нормативных правовых актов при ведении утвержденной учетно-отчетной документации структурного подразделения предприятия отрасли. Составлять основные организационно-распорядительные документы в организации. Определять реквизиты документов и формы учетно-отчетной документации структурного подразделения.


	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	0К 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Определятьоптимальные способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Обсуждение на круглом столе

	ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Анализировать  информацию и использовать информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Тест, опрос

	ОК 3

Планировать и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	Организация системы саморазвития и самообразования, использование полученных знаний
	Эвристическая беседа

	ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Умение плодотворно взаимодействовать с сотрудниками
	Тест, опрос

	ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Проявление коммуникабельности, культура поведения и общения
	Эвристическая беседа

	ОК 6 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
	Восприятие общечеловеческих ценностей, норм морали и нравственности
	Эвристическая беседа

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Обладать компетенциями в вопросах охраны окружающей среды
	Эвристическая беседа

	ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Поддержание и пропаганда здорового образа жизни
	Эвристическая беседа

	ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Бережно и ответственно относиться к любой документации
	Обсуждение на круглом столе
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.06 Освоение профессии рабочих 
(12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы)»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности Освоение профессии рабочих (12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы) 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


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 6
	Освоение профессии рабочих (12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы

	ПК 1.1.
	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


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н.1.1.03
	Мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья; обвалки тушек птицы; изготовление различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, включая их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку; 

	
	Н.1.2.03
	Регулирования параметров и режимов технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций в соответствии с технологическими инструкциями

	Уметь
	У.1.1.03
	Производить обвалку отдельных частей тушек птицы; оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья; 

	
	У.1.2.06
	Ррассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями; эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	Знать
	З.1.1.03
	Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях; способы обвалки и разделки мясного сырья 

	
	З.1.2.06
	Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях; методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 185
в том числе в форме практической подготовки 99
Из них на освоение МДК 143
в том числе самостоятельная работа 12
практики, в том числе учебная      36

   производственная     −__
Промежуточная аттестация 12.
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 1.1, ПК 2.2, ОК 01, 
КК 1
	Раздел 1. Производство полуфабрикатов из мяса птицы
	143
	63
	143
	63
	
	12
	6
	
	

	ПК 1.1, ПК 2.2, ОК 01, 

КК 1
	Учебная практика, часов 
	36
	36
	
	
	
	
	36
	

	ПК 1.1, ПК 2.2, ОК 01, 

КК 1
	Промежуточная аттестация
	12
	
	
	
	
	6
	
	

	
	Всего:
	185
	99
	143
	63
	
	12
	12
	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, 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 Производство полуфабрикатов из мяса птицы 
	
	
	

	МДК. 06.01 Освоение профессии рабочих 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
	143/63
	
	

	Тема 1.1. 

Ассортимент полуфабрикатов. Сырье и материалы, используемые для

производства полуфабрикатов. Требования, предъявляемые к ним.


	Содержание 
	24/4
	
	

	
	1. Ассортимент полуфабрикатов. Сырье и материалы, используемые для

производства п/ф. Требования, предъявляемые к ним. 
	
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	2. Мясное сырье: потребительские свойства, пицевая, биологическая и энергетическая ценность, технологические свойства, экмтрактивные вещества, витамины микро и макро элементы, характекристика основных видов тканей.
	
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	3. Мясо птицы, мясо птицы механической обвалки. Пищевые жиры. Белковые компоненты. Крахмал. Мука. Сухари панировочные. Посолочные вещества, Пряности и специи. Пищевые добавки. Тара и упаковочные материалы
	
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	Практическое занятие № 1

Определение группы и категории мясных полуфабрикатов
	4
	
	

	Тема 1.2. Общая технология производсива полуфабрикатов


	Содержание 
	68
	
	

	
	1. Технологичесикие схемы выработки полуфабрикатов.
	
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	2. Размораживание мяса. Разделка обвалка и жиловка. Производственные помещения, оборудование и инструменты. Измельчение мяса . Подготовка немяссных компонентов фарша.
	
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	3. Составление фарша рубленых полуфабрикатов. Формование полуфабрикатов. Изготовление рубленых полуфабрикатов в тесте. Фасование и упаковывание. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	35
	
	

	
	Практическое занятие№2
Составление технологических схем производства рубленых полуфабрикатов, сырьевой расчет производства
	4
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	Практическое занятие №3
Подготовка сырья и выработка рубленых полуфабрикатов
	8
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	Практическое занятие № 4
Составление технологических схем производства рубленых полуфабрикатов в тесте, сырьевой расчет производства
	4
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	Практическое занятие № 5
Подготовка сырья и выработка рубленых полуфабрикатов в тесте
	11
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	Практическое занятие № 6

Оценка качества готовой продукции
	8
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	Тема 1.3. Особенности производства различных видов полуфабрикатов из мяса птицы
	Содержание
	33/24
	
	

	
	Технология производства натуральных полуфабрикатов. 
	
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	Полуфабрикаты маринованные. Голубцы.
	
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	24
	
	

	
	Практическое занятие № 7

Составление технологических схем производства полуфабрикатов, сырьевой расчет производства
	8
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	Практическое занятие № 8

Подготовка сырья и выработка рубленых полуфабрикатов
	8
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	
	Практическое занятие № 9

Оценка качества готовой продукции
	8
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. Изучение нормативно-технической документации по производству полуфабрикатов

2. Схемы разделки тушек птицы для производства полуфабрикатов
3. Производство рубленых полуфабрикатов из субпродуктов

4. Проблема повышения качества полуфабрикатов
	12
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	Учебная практика 

Виды работ 
1. Изучение показателей качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве полуфабрикатов из мяса птицы; 

2. Анализ способов обвалки и разделки мясного сырья; 

3. Рассмотрение нормативов расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве полуфабрикатов из мяса птицы; 

4. Изучение методов контроля качества продукции, причин брака продукции и мер по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства полуфабрикатов из мяса птицы
	36
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	Промежуточная аттестация по разделу 1
	6
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	Промежуточная аттестация
	6
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 1

КК 1
	Н.1.1.03

У.1.1.03
З.1.1.03

Н.1.2.03

У.1.2.06

З.1.2.06
Уо 01.07
Зо 01.03

	Всего
	185
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности (компьютерный класс», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
Лаборатория «Лаборатория контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из сырья животного происхождения», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения
Мастерская «Цех переработки мяса», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 
по 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
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

Дагбаева, Т. Ц. Технология производства мясных полуфабрикатов : учебное пособие / Т. Ц. Дагбаева, Е. В. Залуцкая. — Улан-Удэ : Бурятская ГСХА им. В.Р. Филиппова, 2014. — 146 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/138752
3.2.2. Дополнительные источники
Продукты из мяса птицы : учебное пособие / составитель П. С. Кобыляцкий. — Персиановский : Донской ГАУ, 2020. — 165 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148560
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК.1.1
	Владение навыками мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья; обвалки тушек птицы; изготовление различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, включая их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку;
Умение производить обвалку отдельных частей тушек птицы; оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья;

Знание показателей качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях; способов обвалки и разделки мясного сырья;
	Оценка результатов выполнения практической работы.
Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы.
Зачет по учебной практике.
Квалификационный экзамен.

	ПК.1.2 Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Навыки регулирования параметров и режимов технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций в соответствии с технологическими инструкциями;
Умения рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями; эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;
Знание нормативов расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях; методов контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья
	Оценка результатов выполнения практической работы.
Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы.
Зачет по учебной практике.
Квалификационный экзамен.

	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Умение владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;

Знание алгоритмов выполнения работ в профессиональной и смежных областях
	Защиты практических занятий. 

Собеседование.

Тестирование.

Зачет по учебной практике

Квалификационный экзамен
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМд.01 Цифровые технологии в профессиональной деятельности»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «Цифровые технологии в профессиональной деятельности» 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 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 7
	Цифровые технологии в профессиональной деятельности

	ПК 4.1.
	Применять современные цифровые технологии для решения задач в профессиональной деятельности


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н.4.1.01
	Расчета сменных показателей производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, организация выполнения технологических операций производства, ведение учетно-отчетной документации производства с использованием цифровых технологий;

Использование цифровых технологий в обеспечении проектных и экспериментальных работ по разработке и внедрению рецептур новых видов продуктов животного происхождения и технологических процессов их производства

	Уметь
	У.4.1.01
	Использовать информационные и цифровые технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях;

Использовать различные виды программного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства молочной продукции и продукции из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.

	Знать
	З.4.1.01
	Состава, функций и возможностей использования информационных и цифровых технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения;  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;

Методов и средств сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания животного происхождения.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 138
в том числе в форме практической подготовки 84
Из них на освоение МДК 96
в том числе самостоятельная работа – 
практики, в том числе учебная 36
производственная –
Промежуточная аттестация 6.
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 4.1.,ОК 01

ОК 02, ОК 03

ОК 04, ОК 09, 
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Раздел 1. Использование цифровых систем в деятельности производства продуктов питания животного происхождения
	96
	48
	96
	48
	-
	-
	
	
	-

	ПК 4.1.,ОК 01

ОК 02, ОК 03

ОК 04, ОК 09, 

КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Учебная практика
	36
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПК 4.1.,ОК 01

ОК 02, ОК 03

ОК 04, ОК 09, 

КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Промежукточная аттестация
	6
	-
	-
	-
	-
	-
	6
	-
	-

	
	Всего:
	138
	84
	96
	48
	-
	-
	6
	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, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК, КК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Использование цифровых систем в деятельности производства продуктов питания животного происхождения
	96/48
	
	

	МДКд 01.01 Цифровые технологиив сфере производства продуктов питания животного происхождения
	96/48
	
	

	Тема 1.1
Введение в предмет
	Содержание 
	20
	
	

	
	1. Цель и задачи модуля Цифровые технологии в профессиональной деятельности, основные понятия, современные проблемы и перспективы.


	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	2. Роль цифровых технологий в АПК. Основные понятия.
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	16
	
	

	
	Практическое занятие 1

Виртуальный учебный комплекс "Подготовка и замес мясного фарша". Получить основы подготовки сырья для производства мясного фарша с учетом сырьевого и рецептурного разнообразия изделий. Изучить приемы замеса различных по составу видов фарша.

	16
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Тема 1.2
Использование цифровых систем в деятельности производства продуктов питания

	Содержание 
	34
	
	

	
	1. Современное состояние цифрового сельского хозяйства.
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	2. Использование элементов точного производства продуктов питания в учебном процессе аграрных вузов РФ.
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	3. Комплексные информационные системы управления деятельностью предприятий АПК. 
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	4. Современное состояние технологического процесса производства продуктов питания.
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	18
	
	

	
	Практическое занятие 2 

Виртуальный учебный комплекс "Производство кисломолочной продукции"
Обучения основам подготовки сырья для производства кисломолочной продукции с учетом сырьевого и рецептурного разнообразия изделий, изучения процессов подготовки кисломолочной продукции.
	18
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Тема 1.3
Интеллектуальные информационные системы в сельском хозяйстве
	Содержание
	22

	
	

	
	1. Технология анализа сельскохозяйственных данных
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	2. Экспертных систем контроля качества пищевых продуктов с использованием интеллектуальных технологий
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	14
	
	

	
	Практическое занятие 3
Виртуальный учебный комплекс «Автоматизированная линия по производству сыра»

Изучить производственные участки работы автоматизированной линии: прием и сортировка сырья; подготовка сыра; прессование сыра; формование; сушка; охлаждение (нормализация); сортировка и упаковка; контроль качества продукции.
	14
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Тема 1.4 Робототехника в автоматизации производства продуктов питания

	Содержание
	8
	
	

	
	1. Задачи робототехники при производсвте продуктов питания. Общие понятия об автоматизации производственных процессов.
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	2. Автоматизация технологических процессов в производстве продуктов питания.
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Тема 1.5

Интеллекутуальный

анализ данных 
	Содержание
	8
	
	

	
	1. Прогнозирования качества продуктов питания
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	2. Методы интеллектуального анализа и прогнозирования данных при производстве продуктов питания
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Тема 1.6

Госрегулирование цифровизации сельского хозяйства
	Содержание
	4
	
	

	
	Цифровая платформа для управления сельским хозяйством на региональном и муниципальном уровнях. Государственная поддержка сельскохозяйственным товаропроизводителям через единую национальную цифровую платформу
	
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Учебная практика
Виды работ 

1. Изучить процесс подготовки мясного фарша с учетом сырьевого и рецептурного разнообразия изделий.
2. Изучение процессов подготовки кисломолочной продукции.
3. Изучение приведения производства сыра.
4. Изучить процесс уплотнения сыра и придания ему определенной формы. 
	36
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Промежуточная аттестация
	6
	ПК 4.1.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
КК 1,КК 2, КК 3, КК 4, КК 5
	Н 4.1.01

У.4.1.01 
З.4.1.01 

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02
Зо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Всего
	138
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности (компьютерный класс)», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 19.02.12 Технология продуктов питания  животного происхождения.
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. Гаврилов, М. В.  Информатика и информационные технологии: учебник для среднего профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 383 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03051-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469424.
2. Советов, Б. Я.  Информационные технологии: учебник для среднего профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 327 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-06399-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469425.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1. Применять современные цифровые технологии для решения задач в профессиональной деятельности
	Выполнение работ в соответствии с установленными регламентами с соблюдением правил безопасности труда, санитарными нормами

Выполнение работ по анализу цифровой информации и выработке решений для производства продуктов питания животного происхождения 


	Экспертное наблюдение выполнения практических работ, квалификационный экзамен

	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 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
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