Приложение 2. Программы профессиональных модулей
Приложение 2.1

к ПООП-П по специальности 
19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ. 01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции»
Обязательный профессиональный блок
2022 г.
СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	


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 «ПМ 01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных линиях производства молочной продукции» 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
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

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

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

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 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 производства 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. Подготовки рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией 

Н 1.1. 02. Прием-сдача сырья и  расходных материалов производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствиис 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 1.1. 02. Применять средства индивидуальной защиты в процессе работы на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения
У 1.1. 03. Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения

У 1.1. 04. Оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании технологического оборудования автоматизированных технологических линий производства продуктов питания животного происхождения

У 1.2. 01. Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
У 1.2. 02. Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья
У 1.2. 03. Рассчитывать объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
У 1.2. 04. Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
         У 1.2. 05. Вести  производственный документооборот по технологическому процессу производства продуктов питания из молочного сырья, в том числе в электронном виде

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

З 1.1.02. Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения
З 1.1.03. Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения
З 1.2. 01. Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, применяемых при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
З 1.2. 02. Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
З 1.2. 03. Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях

З 1.2. 04. Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из молочного сырья

З 1.2. 05. Основы технологии производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных линиях

З 1.2. 06. Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья

З 1.2. 07. Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __496_________________________

в том числе в форме практической подготовки__330_______________

Из них на освоение МДК_262________________

в том числе самостоятельная работа_20_________ 

практики, в том числе учебная _72________________

   производственная _144_________

Промежуточная аттестация _18___________

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., 1.2.

ОК1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9
	МДК 01.01 Технология приемки и производства молока и молочных  продуктов
	496
	330
	262
	114
	20
	20
	18
	72
	144

	
	Учебная практика 
	72
	
	
	
	
	
	
	
	72

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	144
	144
	
	
	
	144



	
	Промежуточная аттестация
	18
	18
	
	
	
	

	
	Всего:
	506
	330
	262
	114
	20
	20
	18
	72
	144


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 01.01Технология приемки и производства молока и молочных продуктов
	272/144
	
	

	Тема 1.1. Технология приемки и первичной обработки молочного сырья 

	Содержание 
	12
	
	

	
	1. 
	Введение. Роль МДК производственного модуля «Технология приемки и производства молока и молочных продуктов» в формировании специалиста
	2
	ПК 1.1

ПК 1.2. 

ОК 01, ОК 02, 
ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 1.1.01

У 1.1.01 

З 1.1.01

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	 2. 
	Сырьевая база предприятий по производству молока и молочных продуктов. Молоко как сырье для выработки молочных продуктов
	2
	
	

	
	3. 
	Сепарирование молока
	2
	
	

	
	4.
	Нормализация молока
	2
	
	

	
	5.
	Гомогенизация молока 
	2
	
	

	
	6.
	Тепловая обработка молока
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	28
	
	

	
	Практические занятия:
	18
	
	

	
	1. 
	Расчеты при приемке молока
	4
	ПК 1.1

ПК 1.2. 

ОК 01 ОК 02
ОК 04


	Н 1.1.01

У 1.1.01 

З 1.1.01

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01



	
	2. 
	Расчеты пищевой ценности молока и молочных продуктов
	6
	
	

	
	3. 
	Расчеты при сепарировании
	6
	
	

	
	4. 
	Расчеты при нормализации молока и молочных продуктов
	2
	
	

	
	Лабораторная работа 
	10
	ПК 1.1

ПК 1.2.

ОК 01 

ОК 04

ОК 09
	Н 1.1.02

У 1.2.01 

У 1.2.02

З 1.1.01

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	1
	Определение кислотности молока
	2
	
	

	
	2
	Определение жира молока
	2
	
	

	
	3
	Определение белка
	2
	
	

	
	4
	Определение органолептических показателей сырого  молока
	2
	
	

	
	5
	Определение  микробиологических показателей сырого  молока
	2
	
	

	Тема 1.2. Технология производства цельномолочных продуктов,  жидких и пастообразных продуктов детского питания
	Содержание 
	26
	
	

	
	1
	Ассортимент вырабатываемой продукции
	4
	ПК 1.1

ПК 1.2.

ОК 01 ОК 02
ОК 04

ОК 09
	Н 1.1.02 

У 1.1.02

З 1.1.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2
	Технология питьевого молока и сливок
	2
	
	

	
	3
	Технология производства сметаны
	2
	
	

	
	4
	Технология произодства творога и творожных изделий
	4
	
	

	
	5
	Технология производства кисломолочных продуктов
	6
	
	

	
	6
	Технология  жидких продуктов детского питания
	4
	
	

	
	7
	Технология пастообразных продуктов детского питания
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	26
	
	

	
	Практические занятия
	4
	
	

	
	    1
	Расчет сырья для выработки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания 
	6
	
	

	
	Лабораторная работа 
	20
	
	

	
	1
	Определение органолептических показателей цельномолочных продуктов,  жидких и пастообразных продуктов детского питания
	10
	
	

	
	2
	Определение физико-химических показателей  цельномолочных продуктов,  жидких и пастообразных продуктов детского питания
	10
	
	

	Тема 1.3.  Технология производства различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты
	Содержание 
	28
	
	

	
	1
	Виды масла 
	2
	ПК 1.1
ПК 1.2

ОК 01 ОК02

ОК 03 ОК 04

ОК 09
	Н 1.1.02 

У 1.1.02

З 1.1.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2
	Способы выработки масла
	6
	
	

	
	3
	Технология производства различных видов сливочного масла  
	6
	
	

	
	4
	Состав, свойства пахты 
	4
	
	

	
	5
	Ассортимент продуктов из пахты
	6
	
	

	
	6
	Технология производства продуктов из пахты
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	22
	
	

	
	Практическое занятие :
	16
	
	

	
	1
	Расчет расхода сырья для выработки масла
	8
	
	

	
	2
	 Расчеты выхода масла
	8
	
	

	
	Лабораторная работа 
	6
	
	

	
	1
	Определение органолептических показателей различных сортов сливочного масла и пахты 
	4
	
	

	
	2
	Определение влаги в масле 
	2
	
	

	Тема 1.4.   Технология производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки 
	Содержание 
	14
	
	

	
	1
	Введение.Ассортимент сыра
	2
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 01 ОК02

ОК 03 ОК 04

ОК 09
	Н 1.1.02 

У 1.1.02

З 1.1.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2
	Состав и свойства сыра
	2
	
	

	
	3
	Подготовка молока к выработке сыра
	2
	
	

	
	4
	Ассортимент продуктов из молочной сыворотки
	2
	
	

	
	5
	Технология мягких и твердых сыров 
	2
	
	

	
	6
	Технология плавленых и рассольных сыров 
	2
	
	

	
	7
	Технология продуктов из молочной сыворотки
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	10
	
	

	
	Практическое занятие :
	12
	
	

	
	1
	Расчет расхода сырья для выработки сыра
	4
	ПК 1.1

ПК 1.2

ОК 01 ОК 02

ОК 03 ОК 04

ОК 09
	

	
	2
	Расчеты выхода сыров
	4
	
	

	
	3.
	Расчеты потерь
	4
	
	

	
	Лабораторная работа:
	4
	
	

	
	1
	Определение органолептических показелей сыра 
	2
	ПК 1.2

ОК 01 ОК02

ОК 04

ОК 09
	

	
	2
	Определение влаги в сыре 
	2
	
	

	Тема 1.5.    Технологическое оборудование для производства молока и молочных продуктов 
	Содержание 
	32
	
	

	
	1
	Введение.  Общие сведения о технологических машинах, ап​паратах и поточных линиях. Материалы, применяемые для изготовления тех​нологического оборудования
	8
	ПК 1.2
ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК09
	Н 1.1.01
У1.1.01

У1.1.02 У1.1.03 У1.1.04

	
	2
	 Автоматы для разлива молока, фасования и упаковы​вания молочных продуктов
	8
	
	

	
	3
	Оборудование для производства цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	8
	
	

	
	4
	Оборудование для производства  различных сортов масла и продуктов из пахты
	4
	
	

	
	5
	Оборудование для производства сыра и продуктов из молочной сыворотки
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий
	26
	
	

	
	1
	Расчет и подбор оборудования для первичной обработки молока и молочных продуктов
	6
	ПК 1.2

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК09
	

	
	2
	Расчет и подбор оборудования для производства цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	6
	
	

	
	3
	Расчет и подбор оборудования различных сортов масла и продуктов из пахты 
	6
	
	

	
	4
	Расчет и подбор оборудования для производства сыра и продуктов из молочной сыворотки
	4
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении 
1.  Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы

2. Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите

3. Самостоятельное изучение требований ГОСТов 

Составление технологических схем производства молока и молочных продуктов 
	20
	
	

	Учебная практика 

Виды работ 

- учет количества и качества поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, масла и тд.);

- распределение сырья по видам производства в зависимости от его качества
- самостоятельная выработка цельномолочной продукции;

- определение качества сырья и готовой продукции;

- расчет расхода сырья и норм выхода продукции

- оформление дневников практики и защита 
	72
	
	

	Производственная практика (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)

Виды работ 

- обеспечение условия для осуществления технологического процесса по производству цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- ведение технологического процесса производства пастеризованного молока и молочных напитков, кисломолочной продукции, творога, сырково-творожных изделий, сметаны, йогуртов и других молочных продуктов;

- выполнение функций дублера мастера цельномолочных продуктов;

- подготовка, оформление и защита отчетов практики
	144
	
	

	Курсовой проект (работа) (для специальностей СПО, если предусмотрено)
Указывается, является ли выполнение курсового проекта (работы) по модулю обязательным или обучающийся имеет право выбора: выполнять курсовой проект по тематике данного или иного профессионального модуля(ей) или общепрофессиональной дисциплине(-ам).

Тематика курсовых проектов (работ)

1. Технология производства творога с м.д.ж. 5%

2.  Технология производства пастеризованного молока  с м.д.ж. 3,2%

3.  Технология производства ряженки 

4.  Технология производства обезжиренного сората

5. Технология производства крестьянского масла 

6. Технология производства йогурта различной жирности 

7. Технология производства продуктов из вторичного сырья 

8. Технология производства витаминизированного молока 

9. Технология производства сливочного масла 

10. Технология производства  творожной массы

11.  Технология производства мороженого

12.  Технология производства йогурта с ягодным наполнителем

13. Технология производства сливок с м. д. ж. 15 %

14.  Технология производства сметаны с м.д.ж. 20%

15. Технология производства питьевого молока  с м.д.ж. 2,5 %

16.  Технология производства кефира с м.д.ж. 3,2%

17.  Технология производства нежирной сметаны с м.д.ж. 10%

18.  Технология производства обезжиренного йогурта

19. Технология производства кумыса из кобыльего молока 

20. Техгнология производства бырпаха 
	20
	
	

	Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если предусмотрено, указать тематику и(или) назначение, вид (форму) организации учебной деятельности)

1. Расчет сырья для выработки молочных  продуктов

2.  Расчеты по составлению рецептур молочных продуктов
	20
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Лаборатория «Технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Мастерские Производства продуктов питания животного происхождения_________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии/специальности.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Хранение, транспортировка и реализация продукции животноводства»;
- плакаты

- микроскопы,

- весы лабораторные,

- pH – метры,

- СПЭЛ санитарно-пищевая лаборатория,

- аквадистиллятор,

- плита электрическая,

- термостат;

-анализатор для молока «Клевер»

- анализатор для молока «Лактан»

- шкаф сушильный,

- центрифуга молочная,

- термометр,

-ареометр;

- влагомер «Эвлас»;

- аппарат «Чижовой»;

-холодильник

Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектором,

-слайды, видеофильмы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-учебные видеофильмы по дисциплине;

-методические рекомендации для выполнения практических заданий.

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.   Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по технохимическому контролю молока и молочных продуктов. – СПб: Реноме, 2014

2. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по биохимии молока и молочных продуктов. –

3. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по микробиологии молока и молочных продуктов. – СПб: Реноме, 2014

            4. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методические указания к решению задач по предмету «Технология и организация производства молока и молочных продуктов. – СПб: Реноме, 2014

5. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методические указания по выполнению курсовой работу по проектированию предприятий молочной промышленности. – СПб: Реноме, 2014

6.  Елисеева Л.И., Степанов К.М. Учет и отчетность молока. – СПб: Реноме, 2014

7. Степанова Л.И. Справочник технолога молочного производства Том 1 Цельномолочные продукты. – СПб: Гиорд, 2001

 8.  Абрамов А.Ф., Ефимова А.И., Васильева В.Т., Елисеева Л.И., Степанов К.М и др.- Технология якутских национальных молочных продуктов – г. Якутск, 2015 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Технологическое оборудование молочной промышленности: методические указания : методические указания / составитель О. Н. Голденшлач. — Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2020. — 22 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159447 (дата обращения: 28.02.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока : учебное пособие для вузов / С. А. Бредихин. — 4-е, стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 412 с. — ISBN 978-5-8114-7574-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/162381 (дата обращения: 06.03.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Никифорова, Т. А. Введение в технологии продуктов питания : учебное пособие / Т. А. Никифорова. — Оренбург : ОГУ, 2019. — 98 с. — ISBN 978-5-7410-2385-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159996 (дата обращения: 23.03.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства : учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 624 с. — ISBN 978-5-8114-3954-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130579 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого : учебное пособие / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-2109-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/107928 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока : учебное пособие для вузов / С. А. Бредихин. — 4-е, стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 412 с. — ISBN 978-5-8114-7574-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/162381 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей

Дополнительные источники:

1. Степанов К.М., Васильева В.Т., Елисеева Л.И., Технохимический контроль и технология якутских национальных кисломолочных продуктов – СПб: Реноме, 2014

2. Кузнецов В.В. Шиллер Г.Г. Справочник технолога молочного производства Том 3 Сыры. - СПб: Гиорд, 2014.

3.  Храмцов А.Г., Василисин С.В. . Справочник технолога молочного производства Том 5 Продукты из обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки.-  СПб: Гиорд, 2014.
4.  Г.Н. Крусь и др. Технология молока и молочных продуктов. М: Колос, 2014.
5.  Ткаль Т.К. Технохимический контроль на предприятиях молочной промышленности. – М: Агропромиздат, 2016.
6.  Крусь Г.Н., Шалыгина А.М., Волокитина З.В. Методы исследования молока и молочных продуктов. – М: Колос, 2014. 
7.  Драгилев А. И., Дроздов В. С. Технологическое оборудование предприятий перерабатывающих отраслей АПК. – М.: Колос, 2014.

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 молочной продукции
	Правильно провести сдачу-приемку сырья и расходных материалов
	Защита лабораторно-практической работы

	ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Правильно выполнить технологические операции по производству продуктов питания из молока и молочных продлуктов
	Защита лабораторно-практической работы

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
	Эффективность поиска информаций, необходимых для решения задачи и/или проблемы; Владение актуальными методами работы в профессиональной  сфере
	Защита практической работы

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Определение необходимых источников информации и выделение наиболее значимых информаций
	Защита практической работы

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Применение актуальных нормативно-правовых документов при проектировании профессиональных задач  
	Защита практической работы

	ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Эффективное взаимодействие с коллегами при выполнении работ в группе
	Защита практической работы

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Демонстрация навыков делового общения, грамотное изложение своих мыслей  и отчета о проделанной работе
	Защита практической работы

	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
	
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Соблюдение норм экологической безопасности при производстве продуктов питания из молока- сырья
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Применение средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Применение методических рекомендаций, справочных материалов, нормативно-технической документации в области технологии производства продуктов питания из молочного сырья.
	Наблюдение за выполнением работы


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

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

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

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

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

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


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях.

*Для сведения

Цифровой конструктор применяется при формировании образовательной программы (Раздел 4 ПООП-П). Прописывается в программном обеспечении после составления всех рабочих программ.

Основа ПК=Н+У+З

	Профессиональные компетенции (ПК)
	Навыки (Н)/практический опыт (ПО)
	Умения (У)
	Знания (З)

	ПК 1.1
	Н 1.1.01/ ПО 1.1.01
	У 1.1.01
	З 1.1.01

	
	Н 1.1.02/ ПО 1.1.02
	У 1.1.02
	З 1.1.02

	
	Н 1.1.X/ ПО 1.1.Х
	У 1.1.X
	З 1.1.X

	ПК 1.2
	Н 1.2.01/ ПО 1.2.01
	У 1.2.01
	З 1.2.01

	
	Н 1.2.02/ ПО 1.2.01
	У 1.2.02
	З 12.02

	
	Н 1.2.X/ ПО 1.2.Х
	У 1.2.X
	З 1.2.X


Основа ОК= умения общие (Уо)+знания общие (Зо)

	Общие компетенции (ОК)
	Умения общие (Уо)
	Знания общие (Зо)

	ОК 01
	Уо.01.01
	Зо.01.01

	
	Уо.01.02
	Зо.01.02

	ОК 02
	Уо.02.01
	Зо.02.01

	
	Уо.02.02
	Зо.02.02

	ОК 03
	Уо.03.01
	Зо.03.01

	
	Уо.03.02
	Зо.03.02

	ОК 04
	Уо.04.01
	Зо.04.01

	
	Уо.04.02
	Зо.04.02

	ОК 05
	Уо.05.01
	Зо.05.01

	
	Уо.05.02
	Зо.05.02

	ОК 06
	Уо.06.01
	Зо.06.01

	
	Уо.06.02
	Зо.06.02

	ОК 07
	Уо.07.01
	Зо.07.01

	
	Уо.07.02
	Зо.07.02

	ОК 08
	Уо.08.01
	Зо.08.01

	
	Уо.08.02
	Зо.08.02

	ОК 09
	Уо.09.01
	Зо.09.01

	
	Уо.09.02
	Зо.09.02


Приложение 2.2
к ПООП-П по профессии/специальности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ 02 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных линиях производства продуктов питания из мясного сырья»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «ПМ 02 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных линиях производства продуктов питания из мясного сырья» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.2. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

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

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

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья

	ПК 2.1.
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья.

	ПК 2.2.
	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 2.1.01 Подготовки рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией 

Н 2.1.02 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 2.1.03 Первичной переработки скота, включая крупный рогатый скот, мелкий рогатый скот, свиней, птицу и кроликов для производства продуктов питания из мясного сырья, в соответствии с технологическими инструкциями

Н 2.2.01 Изготовления различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, включая их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку

Н 2.2.02 Регулирования параметров и режимов технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	Уметь
	У 2.1.01 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 2.1.02 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований

У 2.1.03 Производить первичную переработку скота в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований, включая оглушение, убой и обескровливание животных, съемку шкур, разделку и взвешивание туш и полутуш, обвалку, жиловку мяса и субпродуктов, изготовление натуральных мясных полуфабрикатов, сдачу продукции на охлаждение

У 2.2.01 Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья

У 2.2.02 Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

У 2.2.03 Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями



	Знать
	З 2.1.01 Порядок 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

З 2.1.02 Виды, направления продуктивности, характеристики пород сельскохозяйственных животных, перерабатываемый в организациях по производству продуктов питания из мясного сырья

З 2.1.03 Характеристику основных технологических процессов, устройство и принцип действия технологического оборудования переработки крупного и мелкого рогатого скота, свиней, птицы и кроликов

З 2.1.04 Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

З 2.1.05 Анатомическое строение туш всех видов скота, расположение мышечной, жировой и соединительной тканей, правила и схемы разделки, виды и причины дефектов при разделке, меры их устранения и предупреждения

З 2.1.06 Способы обвалки мяса скота всех видов и разделки мяса для колбасного и кулинарного производства

З 2.1.07 Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

З 2.1.08 Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, готовой продукции

З 2.1.09 Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья

З 2.2.01 Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья

З 2.2.02 Основы технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

З 2.2.03 Основные технологические операции и режимы работы технологического оборудования по производству продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

З 2.2.04 Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из мясного сырья

З 2.2.05 Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из мясного сырья

З 2.2.06 Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и средств автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из мясного сырья

З 2.2.07 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения




1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __496_________________________

в том числе в форме практической подготовки__330_______________

Из них на освоение МДК_262________________

в том числе самостоятельная работа_20_________ 

практики, в том числе учебная _72________________

   производственная _144_________

Промежуточная аттестация _18___________.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 2.1., 2.2.

ОК 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9
	МДК 02.01 Технология приемки и производства мяса и мясных продуктов
	478
	330
	262
	110
	20
	20
	18
	72
	-

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	144
	
	
	
	
	144

	
	Промежуточная аттестация
	18
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	496
	330
	262
	110
	20
	20
	18
	72
	144


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 02.01. Технология приемки и производства мяса и мясных продуктов
	262 / 110
	ПК 2.1

ПК 2.2
	

	Введение
	Введение в МДК
	2
	ПК 2.1

ПК 2.2
	

	Тема 1.1. Технологии приема-сдачи убойных животных, мяса и мясного сырья
	Содержание 
	10/16
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 2.1.01

У 2.1.01 

З 2.1.01

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	1. Общие положения
	2
	
	

	
	2. Подготовка убойных животных для сдачи
	2
	
	

	
	3. Транспортировка убойных животных
	2
	
	

	
	4. Порядок приема-сдачи убойных животных
	2
	
	

	
	5. Сдача-приемка кишечного сырья
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	16
	
	

	
	«Практическое занятие 1. Закупка и транспортирование убойных животных»
	4
	
	

	
	«Практическое занятие 2. Расчеты за доставку скота»
	4
	
	

	
	«Практическое занятие 3 Оформление приема-сдачи скота»
	4
	
	

	
	«Практическое занятие 4 Организация подготовки животных к убою»
	4
	
	

	Тема 1.2. Технологии первичной обработки убойных животных, мяса и мясного сырья


	Содержание 
	14/14
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 09
	Н 2.1.02 

У 2.1.02

З 2.1.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	1. Типы предприятий по переработке мяса
	2
	
	

	
	2. Подготовка животных к убою
	2
	
	

	
	3. Технология убоя и обработка животных
	2
	
	

	
	4. Ветеринарно-санитарная экспертиза
	2
	
	

	
	5. Товарная оценка разных видов мяса
	2
	
	

	
	6. Маркировка мяса
	2
	
	

	
	7. Показатели мясной продуктивности животных и качества мяса
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	«Практическое занятие 5. Технология убоя и обработка животных» 
	2
	
	

	
	«Практическое занятие 6. Проведение товарной оценки рахных видов мяса»
	4
	
	

	
	«Практическое занятие 7. Определение качества пищевых продуктов убоя».
	4
	
	

	
	«Практическое занятие 8. Определение качества технических продуктов убоя».
	2
	
	

	
	«Практическое занятие 9 Определение упитанности убойных животных»
	2
	
	

	Тема 1.3. Морфологии и химический состав мяса
	Содержание 
	18/14
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 09
	Н 2.1.02 

У 2.1.02

З 2.1.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01



	
	1. Морфологический и химический состав мяса
	6
	
	

	
	2. Изменения, происходящие в мясе после убоя животных
	4
	
	

	
	3. Сортовой разруб мяса
	6
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	«Практическое занятие 10 Изучение морфологического состава мяса»
	4
	
	

	
	«Практическое занятие 11 Изучение химического состава мяса»
	4
	
	

	
	«Практическое занятие 12 Определение изменений в мясе после убоя»
	4
	
	

	
	«Практическое занятие 13 Изучение пороков мяса»
	2
	
	

	Тема 1.4. Технологии переработки мяса и мясного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Содержание 
	52/50
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 09
	Н 2.2.02 

У 2.2.02

З 2.2.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	1. Классификация мяса и мясопродуктов
	2
	
	

	
	2. Технология производства цельномышечной продукции
	18
	
	

	
	3. Технология производства вареных колбас и сосисок
	6
	
	

	
	4. Технология производства полукопченых колбас
	2
	
	

	
	5. Технология производства копченых колбас
	4
	
	

	
	6. Технология производства ливерных, кровяных колбас, зельцев, студней, холодцов и паштетов
	8
	
	

	
	7. Технология производства мясных полуфабрикатов
	8
	
	

	
	8. Технология производства баночных консервов
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	50
	
	

	
	«Практическое занятие 14 Изучение классификации мясопродуктов»
	2
	
	

	
	«Практическое занятие 15 Изучение свойств посолочных ингредиентов»
	2
	
	

	
	«Практическое занятие 16 Изучение технологии термообработки мясопродуктов»
	10
	
	

	
	«Практическое занятие 17 Изучение технологии вареных колбас и сосисок»
	6
	
	

	
	«Практическое занятие 18 Изучение технологии полукопченых колбас»
	6
	
	

	
	«Практическое занятие 19 Изучение технологии копченых колбас»
	6
	
	

	
	«Практическое занятие 20 Изучение технологии производства мясопродуктов
	8
	
	

	
	«Практическое занятие 21 Изучение технологии мясных полуфабрикатов»
	6
	
	

	
	«Практическое занятие 22 Изучение технологии баночных консервов»
	4
	
	

	Тема 1.5. Технологии переработки побочных продуктов убоя


	Содержание 
	16/16
	ПК 2.2

ОК 01

ОК 09
	Н 2.2.02 

У 2.2.02

З 2.2.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	1. Виды субпродуктов
	2
	
	

	
	2. Химический состав субпродуктов
	2
	
	

	
	3. Пищевые жиры
	2
	
	

	
	4. Обработка и оценка качества кишечного сырья
	2
	
	

	
	5. Пороки побочных продуктов убоя
	2
	
	

	
	6. Переработка крови
	2
	
	

	
	7. Переработка эндокринного сырья
	2
	
	

	
	8. Порядок расчетов
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	16
	
	

	
	«Практическое занятие 23 Изучение видов субпродуктов»
	2
	
	

	
	«Практическое занятие 24 Изучение химического состава субпродуктов»
	2
	
	

	
	«Практическое занятие 25 Оценка качества субпродуктов 1 категории»
	2
	
	

	
	«Практическое занятие 26 Оценка качества субпродуктов 2 категории»
	2
	
	

	
	«Практическое занятие 27 Определение пороков побочных продуктов убоя»
	4
	
	

	
	«Практическое занятие 28 Изучение технологии переработки кишечного сырья»
	4
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении МДК 02.01. Технология приемки и производства мяса и мясных продуктов

1. Изучение требований государственных стандартов на все виды мяса и мясной продукции

2. Изучение технологии якутских национальных мясных продуктов

3. Составление технологических схем на производство мясных продуктов

4. Составление схем контроля технологических процессов производства мясокопченостей

5. Составление технологических схем на производство колбасных и копченых изделий

6. Составление схем контроля технологических процессов производства ливерных колбас

7. Изучение рецептуры на колбасные изделия и определение способов замены их
	20
	
	

	Учебная практика

Виды работ 

1. Выполнение работ по первичной обработке и переработке мяса

2. Обслуживание оборудования для приемки продукции. 

3. Обслуживание транспортирующего оборудования. 

4. Сооружения для хранения продуктов животноводства. 

5. Оборудование для хранения мяса. 

6. Холодильное оборудование для хранения мясной продукции. 

7. Освоение систем охлаждения мяса 

8. Размещение продукции на складах холодильниках.

9. Размещение технологического оборудования

10. Санитарно-гигиеническая оценка помещений, холодильников и оборудования 

11. Механическая очистка, дезинфекция, дератизация помещений при хранении продукции. 

12. Проведение расчетов расхода сырья, потерь при транспортировке, хранении с/х продукции 

13. Ведение учета и отчетности по сырью и готовой продукции.
	72
	
	

	Курсовой проект (работа) (для специальностей СПО, если предусмотрено)
Указывается, является ли выполнение курсового проекта (работы) по модулю обязательным или обучающийся имеет право выбора: выполнять курсовой проект по тематике данного или иного профессионального модуля(ей) или общепрофессиональной дисциплине(-ам).

Примерная тематика курсовых проектов (работ)

1. Исследование функционально-технологических свойств мяса различных убойных животных

2. Исследование качества вареных колбас высшего сорта, производимых колбасными цехами г. Якутска

3. Исследование качества пельменей, производимых в г. Якутске

4. Исследование качества сосисок и сарделек, производимых колбасными цехами г. Якутска

5. Исследование качества полукопченых колбас, производимых колбасными цехами г. Якутска

6. Пути расширения ассортимента быстрозамороженных полуфабрикатов из мяса

7. Разработка ассортимента изделий из мяса

8. Пути продления сроков хранения мясопродуктов

9. Исследование режимов хранения мяса в условиях РС(Я)

10. Пути расширения ассортимента продуктов из оленины

11. Внедрение прогрессивных технологий в производстве продуктов из мяса на примере (любое мясоперерабатывающее предприятие)

12. Исследование качества мяса птицы

13. Анализ соответствия качества вареных колбас на примере (любое мясоперерабатывающее предприятие)

14. Рациональное использование жеребятины

15. Рациональное использование сырья для производства деликатесных продуктов из свинины

16. Сравнительный анализ пищевой ценности продуктов из мяса убойных животных

17. Расширение ассортимента мясопродуктов (группа мясных изделий –полуфабрикаты, колбасные изделия)

18. Новые технологии в переработке мяса
	20
	
	

	Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если предусмотрено, указать тематику и(или) назначение, вид (форму) организации учебной деятельности)

1.  .………………………………………
	20
	
	

	Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой) (указать виды работ обучающегося, например: планирование выполнения курсового проекта (работы), определение задач работы, изучение литературных источников, проведение предпроектного исследования …)

1.  .………………………………………
	
	
	

	Производственная практика (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ 

1.  .………………………………………
	144
	
	

	Всего
	496
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет _ Технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции____ (наименования кабинетов из указанных в п.6.1 ПООП-П), в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии/специальности.

Лаборатории _Лаборатория технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции_ (перечисляются через запятую наименования лабораторий из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии/специальности.

Мастерские Производства продуктов питания животного происхождения_________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии/специальности.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Хранение, транспортировка и реализация продукции животноводства»;
- плакаты

- микроскопы,

- весы лабораторные,

- pH – метры,

- СПЭЛ санитарно-пищевая лаборатория,

- экспресс лаборатория качества меда,

- аквадистиллятор,

- плита электрическая,

- люминоскоп,

- анализатор качества молока,

- щуп для мяса  сыра,

- прибор для контроля качества яиц,

- шкаф сушильный,

- центрифуга молочная,

- термометр,

- влагомер

Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектором,

-слайды, видеофильмы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-учебные видеофильмы по дисциплине;

-методические рекомендации для выполнения практических заданий.

Рабочая программа может быть использована с применением различных образовательных технологий, в том числе с применением дистанционных образовательных технологий и электронного обучения.                              

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по  специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

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

1. Асминкина Т.Н., Суржанская И.Ю., Богатырев С.А. Технологии хранения, транспортировки и реализации продукции животноводства. Учебное пособие для студ. Сред. Проф. Образования. – Профообразование, Ай Пи Эр Медиа, 2019. – 190 с.
2. Интизарова А., Казарина Е., Тицкая А., Шваб В., Асминкина Т., Глобин А. Технологии производства продукции животноводства. Учебное пособие для студ. Сред. Проф. Образования. – Профообразование, Ай Пи Эр Медиа, 2021. – 170 с.
3. Шарафутдинов Г.С., Сибагатуллин Ф.С., Балакирев Н.А., Шайдуллин Р.Р., Шувариков А.С., Аскаров Р.Ш., Шарафутдинова Э.А. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: учебное пособие. – Издательство "Лань", 2019. – 624 с.

3.2.2. Основные электронные издания

1. https://e.lanbook.com/book/70642
2. https://lib.muctr.ru/elektronnye-resursy-dlya-spo
3.2.3 Дополнительные источники  

1. Практикум по технологии хранения и переработки продукции животноводства. Часть 2. Мясо и мясопродукты. – Алтайский государственный аграрный университет, 2020. – 54 с.

2. Практикум по дисциплине Технология хранения, переработки и стандартизации продукции животноводства для студентов очной и заочной формы обучения направления подготовки 110900.62 Технология производства и переработки с.-х. продукции. - Приморская государственная сельскохозяйственная академия. 2014. – 151 с.
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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. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья.
	Правильно провести сдачу-приемку сырья и расходных материалов
	Защита практической работы

	ПК 2.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Правильно выполнить технологические операции по производству продуктов питания из мясного сырья
	Защита практической работы

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
	Эффективность поиска информаций, необходимых для решения задачи и/или проблемы; Владение актуальными методами работы в профессиональной  сфере
	Защита практической работы

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Определение необходимых источников информации и выделение наиболее значимых информаций
	Защита практической работы

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Применение актуальных нормативно-правовых документов при проектировании профессиональных задач  
	Защита практической работы

	ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Эффективное взаимодействие с коллегами при выполнении работ в группе
	Защита практической работы

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Демонстрация навыков делового общения, грамотное изложение своих мыслей  и отчета о проделанной работе
	Защита практической работы

	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
	Демонстрация осознанного поведения на традиционных общечеловеческих ценностей
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Соблюдение норм экологической безопасности при производстве продуктов питания из мясного сырья
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Применение средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Применение методических рекомендаций, справочных материалов, нормативно-технической документации в области технологии производства продуктов питания из мясного сырья.
	Наблюдение за выполнением работы


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

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

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

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

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


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях.

*Для сведения

Цифровой конструктор применяется при формировании образовательной программы (Раздел 4 ПООП-П). Прописывается в программном обеспечении после составления всех рабочих программ.

Основа ПК=Н+У+З

	Профессиональные компетенции (ПК)
	Навыки (Н)/практический опыт (ПО)
	Умения (У)
	Знания (З)

	ПК 1.1
	Н 1.1.01/ ПО 1.1.01
	У 1.1.01
	З 1.1.01

	
	Н 1.1.02/ ПО 1.1.02
	У 1.1.02
	З 1.1.02

	
	Н 1.1.X/ ПО 1.1.Х
	У 1.1.X
	З 1.1.X

	ПК 1.2
	Н 1.2.01/ ПО 1.2.01
	У 1.2.01
	З 1.2.01

	
	Н 1.2.02/ ПО 1.2.01
	У 1.2.02
	З 12.02

	
	Н 1.2.X/ ПО 1.2.Х
	У 1.2.X
	З 1.2.X

	ПК 2.1
	Н 2.1.01/ ПО 2.1.01
	У 2.1.01
	З 2.1.01

	
	Н 2.1.02/ ПО 2.1.01
	У 2.1.02
	З 2.1.02

	
	Н 2.1.X/ ПО 2.1.Х
	У 2.1.X
	З 2.1.X

	ПК Х.Х
	Н Х.Х.01/ ПО Х.Х.01
	У Х.Х.01
	З Х.Х.01

	
	Н Х.Х.02/ ПО Х.Х.02
	У Х.Х.02
	З Х.Х.02

	
	Н Х.Х.X/ ПО Х.Х.Х
	У Х.Х.X
	З Х.Х.X


Основа ОК= умения общие (Уо)+знания общие (Зо)

	Общие компетенции (ОК)
	Умения общие (Уо)
	Знания общие (Зо)

	ОК 01
	Уо.01.01
	Зо.01.01

	
	Уо.01.02
	Зо.01.02

	ОК 02
	Уо.02.01
	Зо.02.01

	
	Уо.02.02
	Зо.02.02

	ОК 03
	Уо.03.01
	Зо.03.01

	
	Уо.03.02
	Зо.03.02

	ОК 04
	Уо.04.01
	Зо.04.01

	
	Уо.04.02
	Зо.04.02

	ОК 05
	Уо.05.01
	Зо.05.01

	
	Уо.05.02
	Зо.05.02

	ОК 06
	Уо.06.01
	Зо.06.01

	
	Уо.06.02
	Зо.06.02

	ОК 07
	Уо.07.01
	Зо.07.01

	
	Уо.07.02
	Зо.07.02

	ОК 08
	Уо.08.01
	Зо.08.01

	
	Уо.08.02
	Зо.08.02

	ОК 09
	Уо.09.01
	Зо.09.01

	
	Уо.09.02
	Зо.09.02


Приложение 2. Программы профессиональных модулей
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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 «ПМ. 03  Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
4.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

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

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

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 02
	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, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.

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

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


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	Н 2.1. 01 Подготовка рабочего места, средств измерения. Приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами анализа качества, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности в процессе производства питания животного происхождения

Н 2.2. 02Проведение учета и своевременной инвентаризации по всем операциям связанным с приходом, движением расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты, при лабораторном контроле качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, в том числе в электронном виде

Н 2.3. 01 Проведение органолептических исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями охраны труда и экологической безопасности.

Н 2.3. 02 Проведение химических и физико-химических анализов состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями охраны труда и экологической безопасности.

	Уметь
	У 2.1. 01 Оценивать состояние рабочего места в соответствии с требованиями нормативно-технической документации и лабораторными условиями

У 2.1.02 Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

У 2.1.03 Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

У 2.1.04. Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачами исследования состава сырья. полуфабрикатов и продуктов питания

У 2.2.01 Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами исследований

У 2.2.02 Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора

У 2.2.03Настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования

У 2.2.04 Осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности  сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 2.2.05 Готовить индикаторные среды для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 2.3.01 Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 2.3.02 Подбирать и применять необходимое оборудование для проведения разных видов лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 2.3.03 Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 2.3.04 Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции согласно методическим указаниям и специфичности специализированного оборудования

У 2.3.05 Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного оборудования в процессе производства продуктов питания животного происхождения

	Знать
	З  2.1. 01 Нормативные правовые акты и нормативно- техническая документация, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

З  2.1. 02 Основы технологии производства продуктов питания животного происхождения

З  2.1. 03 Формы учетных документов, порядок и сроки составления отчетности при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 2.2.01Требования охраны труда при работе в химической и микробиологической лаборатории при исследовании качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 2.3.01Способы приготовления калибровочных растворов при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 2.3.02 Назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде, средства и способы мытья химической посуды, используемой при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 2.3.03 Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 2.3.04Назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, требования, предъявляемые к качеству проб, устройство оборудования для отбора проб, правила учета и хранения проб и оформления соответствующей документации


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __378_________________________

в том числе в форме практической подготовки__234_______________

Из них на освоение МДК_216________________

в том числе самостоятельная работа_20_________ 

практики, в том числе учебная _72________________

   производственная _72_________

Промежуточная аттестация _18___________.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 2.1,2.2, 2,3

ОК1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9
	МДК 03.01 Технохимический контроль производства молока и молочных продуктов
	378
	234
	216
	90
	-
	20
	18
	72
	72

	
	Учебная практика 
	72
	
	
	
	
	
	
	
	72

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	72
	72
	
	
	
	72



	
	Промежуточная аттестация
	18
	18
	
	
	
	

	
	Всего:
	378
	234
	216
	90
	-
	20
	18
	72
	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 (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 03.01 Технохимический контроль производства молока и молочных продуктов
	216/90
	
	

	Тема 1.1.  Контроль качества и первичной обработки молочного сырья


	Содержание 
	22
	
	

	
	1. 
	Критерии безопасности пищевого сырья и готовой продукции. Роль дисциплины в подготовке специалиста
	2
	ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н2.1.01

Н 2.202

Н 2.3.01

Н2.3.02

У2.1.01 

У2.1.02 

У2.1.03

У2.1.04

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.2.01

З 2.3.02

З 2.1.03

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	 2. 
	Организация технохимического контроля на предприятиях. Системы контроля.
	4
	
	

	
	3. 
	 Положение о производственной лаборатории. Структура, основные функции лаборатории, права и ответственность персонала. Роль лаборатории.
	4
	
	

	
	4.
	Документация лаборатории. Правила ведения журнала в лаборатории. Учетная и отчетная документация заводских лабораторий.
	4
	
	

	
	5.
	Контроль качества рекативов и растворов и растворов, применяемых для анализов молока и молочных продуктов, и порядок хранения реактивов
	2
	
	

	
	6.
	Схема и методы контроля качества производства молока. ГОСТ 52054-2003 «Молоко натуральное коровье – сырье»
	4
	
	

	
	7
	Автоматы для разлива молока, фасования и упаковы​вания молочных продуктов
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	18
	
	

	
	1
	Определение физикхимических и микробиологических показаетлей молочного сырья
	12
	
	

	
	2
	Определение органолептических показателей молочного сырья 
	4
	
	

	Тема 1.2

Контроль производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	Содержание 
	32
	
	

	
	1
	Организация контроля производства цельномолочных продуктов


	6
	ПК 2.1

ПК 2.3

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н2.1.01

Н 2.202

Н 2.3.01

Н2.3.02

У2.1.01 

У2.1.02 

У2.1.03

У2.1.04

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.2.01

З 2.3.02

З 2.1.03

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2
	Контроль сырья для производства цельномолочных продуктов


	6
	
	

	
	3
	Контроль кисломолочных напитков


	10
	
	

	
	4
	Контроль производства закваски. Контроль вспомогательных материалов


	4
	
	

	
	5
	Дефекты кисломолочных напитков 


	4
	
	

	
	6
	Контроль оборудования для производства цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания


	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	28
	
	

	
	1
	Определение качественных показателей молока
	12
	
	

	
	2
	Определение качественных показателей готовой продукции
	16
	
	

	Тема 1.3.   Контроль производства сливочного масла и продуктов из пахты
	Содержание 
	26
	
	

	
	1
	Организация контроля производства различных сортов сливочного масла
	6
	ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н2.1.01

Н 2.202

Н 2.3.01

Н2.3.02

У2.1.01 

У2.1.02 

У2.1.03

У2.1.04

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.2.01

З 2.3.02

З 2.1.03

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2
	Организация контроля производства продуктов из пахты
	4
	
	

	
	3
	Контроль производства продуктов из пахты
	4
	
	

	
	4
	Контроль производства закваски
	4
	
	

	
	5
	Контроль производства сливочного масла
	6
	
	


	
	6
	Контроль оборудования для производства  различных сортов масла и продуктов из пахты
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	22
	
	

	
	1
	Определение качественных показателей пахты (жира, белка, кислотности, лактозы)
	10
	
	

	
	2
	Определение качественных показателей готовой продукции (влаги, жира, кислотности плазмы, пищевой ценности, балльная оценка масла)
	12
	
	

	Тема 1.4.    Контроль производства различных видов сыра и продуктов из  молочной сыворотки
	Содержание 
	26
	
	

	
	1
	Организация контроля производства сыра и продуктов из молочной сыворотки
	4
	ПК 2.1

ПК 2,1

ПК 2.3

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н2.1.01

Н 2.202

Н 2.3.01

Н2.3.02

У2.1.01 

У2.1.02 

У2.1.03

У2.1.04

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.2.01

З 2.3.02

З 2.1.03

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2
	Контроль сыра 
	8
	
	

	
	3
	Контроль производства продуктов из молочной сыворотки 
	4
	
	

	
	4
	Контроль производства закваски
	4
	
	

	
	5
	Контроль продуктов из молочной сыворотки
	4
	
	

	
	6
	Контроль оборудования для производства сыра и продуктов из молочной сыворотки
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	22
	
	

	
	1
	Определение качественных показателей молочной сыворотки  (жира, белка, кислотности, лактозы)


	10
	
	

	
	2
	Определение качественных показателей готовой продукции (влаги, пищевой ценности , оранолептических показателей)
	12
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении 
1. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.

2. Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

3. Самостоятельное изучение требований ГОСТов  и методы исследования 

4.Составление схем контроля  технологических процессов производства  молока и молочных продуктов 
	20
	
	

	Учебная практика 

Виды работ 

1. Учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья

(молока, сливок, масла и тд.);

2. Распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества

3.Выработка цельномолочной продукции;

4. Определить качества сырья и готовой продукции;

5. Расчет расхода сырья и норм выхода продукции

6.Оформление соответствующих документов, защита 
	72
	
	

	Производственная практика 

Виды работ 

- обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- контроль технологического процесса производства пастеризованного молока и молочных напитков, кисломолочной продукции, творога, сырково-творожных изделий, сметаны, йогуртов и других молочных продуктов;

- подготовка, оформление и защита отчетов практики
	72
	
	

	Всего
	378
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Лаборатория «Технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Мастерские Производства продуктов питания животного происхождения_________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии/специальности.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Хранение, транспортировка и реализация продукции животноводства»;
- плакаты

- микроскопы,

- весы лабораторные,

- pH – метры,

- СПЭЛ санитарно-пищевая лаборатория,

- аквадистиллятор,

- плита электрическая,

- термостат;

-анализатор для молока «Клевер»

- анализатор для молока «Лактан»

- шкаф сушильный,

- центрифуга молочная,

- термометр,

-ареометр;

- влагомер «Эвлас»;

- аппарат «Чижовой»;

-холодильник

Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектором,

-слайды, видеофильмы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-учебные видеофильмы по дисциплине;

-методические рекомендации для выполнения практических заданий.

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.   Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по технохимическому контролю молока и молочных продуктов. – СПб: Реноме, 2014

2. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по биохимии молока и молочных продуктов. –

3. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по микробиологии молока и молочных продуктов. – СПб: Реноме, 2014

            4. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методические указания к решению задач по предмету «Технология и организация производства молока и молочных продуктов. – СПб: Реноме, 2014

5. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методические указания по выполнению курсовой работу по проектированию предприятий молочной промышленности. – СПб: Реноме, 2014

6.  Елисеева Л.И., Степанов К.М. Учет и отчетность молока. – СПб: Реноме, 2014

7. Степанова Л.И. Справочник технолога молочного производства Том 1 Цельномолочные продукты. – СПб: Гиорд, 2001

 8.  Абрамов А.Ф., Ефимова А.И., Васильева В.Т., Елисеева Л.И., Степанов К.М и др.- Технология якутских национальных молочных продуктов – г. Якутск, 2015 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Технологическое оборудование молочной промышленности: методические указания : методические указания / составитель О. Н. Голденшлач. — Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2020. — 22 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159447 (дата обращения: 28.02.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока : учебное пособие для вузов / С. А. Бредихин. — 4-е, стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 412 с. — ISBN 978-5-8114-7574-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/162381 (дата обращения: 06.03.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Никифорова, Т. А. Введение в технологии продуктов питания : учебное пособие / Т. А. Никифорова. — Оренбург : ОГУ, 2019. — 98 с. — ISBN 978-5-7410-2385-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159996 (дата обращения: 23.03.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства : учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 624 с. — ISBN 978-5-8114-3954-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130579 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого : учебное пособие / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-2109-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/107928 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока : учебное пособие для вузов / С. А. Бредихин. — 4-е, стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 412 с. — ISBN 978-5-8114-7574-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/162381 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей

Дополнительные источники:

1. Степанов К.М., Васильева В.Т., Елисеева Л.И., Технохимический контроль и технология якутских национальных кисломолочных продуктов – СПб: Реноме, 2014
2. Кузнецов В.В. Шиллер Г.Г. Справочник технолога молочного производства Том 3 Сыры. - СПб: Гиорд, 2014.
3.  Храмцов А.Г., Василисин С.В. . Справочник технолога молочного производства Том 5 Продукты из обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки.-  СПб: Гиорд, 2014.
4.  Г.Н. Крусь и др. Технология молока и молочных продуктов. М: Колос, 2014.
5.  Ткаль Т.К. Технохимический контроль на предприятиях молочной промышленности. – М: Агропромиздат, 2016.
6.  Крусь Г.Н., Шалыгина А.М., Волокитина З.В. Методы исследования молока и молочных продуктов. – М: Колос, 2014. 
7.  Драгилев А. И., Дроздов В. С. Технологическое оборудование предприятий перерабатывающих отраслей АПК. – М.: Колос, 2014.

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, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.
	Правильно провести  контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества
	Защита лабораторно-практической работы

	ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.
	Правильно контролировать производственные стоки и выбросы
	Защита лабораторно-практической работы

	ПК 2.3. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции.
	Правильно производить лабораторные исследования качества безопасности полуфабрикатов и готовыз продуктов
	Защита лабораторно-практической работы

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
	Эффективность поиска информаций, необходимых для решения задачи и/или проблемы; Владение актуальными методами работы в профессиональной  сфере
	Защита практической работы

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Определение необходимых источников информации и выделение наиболее значимых информаций
	Защита практической работы

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Применение актуальных нормативно-правовых документов при проектировании профессиональных задач  
	Защита практической работы

	ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Эффективное взаимодействие с коллегами при выполнении работ в группе
	Защита практической работы

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Демонстрация навыков делового общения, грамотное изложение своих мыслей  и отчета о проделанной работе
	Защита практической работы

	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
	
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Соблюдение норм экологической безопасности при производстве продуктов питания из молока- сырья
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Применение средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Применение методических рекомендаций, справочных материалов, нормативно-технической документации в области технологии производства продуктов питания из молочного сырья.
	Наблюдение за выполнением работы


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

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

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

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

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


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях.

*Для сведения

Цифровой конструктор применяется при формировании образовательной программы (Раздел 4 ПООП-П). Прописывается в программном обеспечении после составления всех рабочих программ.

Основа ПК=Н+У+З

	Профессиональные компетенции (ПК)
	Навыки (Н)/практический опыт (ПО)
	Умения (У)
	Знания (З)

	ПК 1.1
	Н 1.1.01/ ПО 1.1.01
	У 1.1.01
	З 1.1.01

	
	Н 1.1.02/ ПО 1.1.02
	У 1.1.02
	З 1.1.02

	
	Н 1.1.X/ ПО 1.1.Х
	У 1.1.X
	З 1.1.X

	ПК 1.2
	Н 1.2.01/ ПО 1.2.01
	У 1.2.01
	З 1.2.01

	
	Н 1.2.02/ ПО 1.2.01
	У 1.2.02
	З 12.02

	
	Н 1.2.X/ ПО 1.2.Х
	У 1.2.X
	З 1.2.X

	ПК 2.1
	Н 2.1.01/ ПО 2.1.01
	У 2.1.01
	З 2.1.01

	
	Н 2.1.02/ ПО 2.1.01
	У 2.1.02
	З 2.1.02

	
	Н 2.1.X/ ПО 2.1.Х
	У 2.1.X
	З 2.1.X

	ПК Х.Х
	Н Х.Х.01/ ПО Х.Х.01
	У Х.Х.01
	З Х.Х.01

	
	Н Х.Х.02/ ПО Х.Х.02
	У Х.Х.02
	З Х.Х.02

	
	Н Х.Х.X/ ПО Х.Х.Х
	У Х.Х.X
	З Х.Х.X


Основа ОК= умения общие (Уо)+знания общие (Зо)

	Общие компетенции (ОК)
	Умения общие (Уо)
	Знания общие (Зо)

	ОК 01
	Уо.01.01
	Зо.01.01

	
	Уо.01.02
	Зо.01.02

	ОК 02
	Уо.02.01
	Зо.02.01

	
	Уо.02.02
	Зо.02.02

	ОК 03
	Уо.03.01
	Зо.03.01

	
	Уо.03.02
	Зо.03.02

	ОК 04
	Уо.04.01
	Зо.04.01

	
	Уо.04.02
	Зо.04.02

	ОК 05
	Уо.05.01
	Зо.05.01

	
	Уо.05.02
	Зо.05.02

	ОК 06
	Уо.06.01
	Зо.06.01

	
	Уо.06.02
	Зо.06.02

	ОК 07
	Уо.07.01
	Зо.07.01

	
	Уо.07.02
	Зо.07.02

	ОК 08
	Уо.08.01
	Зо.08.01

	
	Уо.08.02
	Зо.08.02

	ОК 09
	Уо.09.01
	Зо.09.01

	
	Уо.09.02
	Зо.09.02


Приложение 2.4
к ПООП-П по профессии/специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ. 04  Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке»
Обязательный профессиональный блок
2022 г.
СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	


1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ. 03  Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания 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 обучающихся должен освоить основной вид деятельности «ПМ. 04 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
4.1.2. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

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

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

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 04
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке

	ПК 4.1.
	Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья.

	ПК 4.2.
	Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.

	ПК 4.3.
	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 4.1. 01 Подготовка рабочего места, средств измерения. Приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами анализа качества, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности в процессе производства питания животного происхождения

Н 4.1. 02 Проведение учета и своевременной инвентаризации по всем операциям связанным с приходом, движением расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты, при лабораторном контроле качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, в том числе в электронном виде

Н 4.3. 01 Проведение органолептических исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями охраны труда и экологической безопасности.

Н 4.3. 02 Проведение химических и физико-химических анализов состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями охраны труда и экологической безопасности.

	Уметь
	У 4.1. 01 Оценивать состояние рабочего места в соответствии с требованиями нормативно-технической документации и лабораторными условиями

У 4.1.02 Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

У 4.2.01 Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

У 4.2.02. Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачами исследования состава сырья. полуфабрикатов и продуктов питания

У 4.2.03 Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами исследований

У 4.3.01 Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора

У 4.3.02 Настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования

У 4.3.03 Осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности  сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 4.3.04 Готовить индикаторные среды для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 4.3.05 Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 4.3.06 Подбирать и применять необходимое оборудование для проведения разных видов лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 4.3.07 Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

У 4.3.08 Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции согласно методическим указаниям и специфичности специализированного оборудования

У 4.3.09 Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного оборудования в процессе производства продуктов питания животного происхождения

	Знать
	З 4.1. 01 Нормативные правовые акты и нормативно- техническая документация, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

З 4.1. 02 Основы технологии производства продуктов питания животного происхождения

З 4.1. 03 Формы учетных документов, порядок и сроки составления отчетности при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 4.1.04 Требования охраны труда при работе в химической и микробиологической лаборатории при исследовании качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 4.3.01 Способы приготовления калибровочных растворов при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 4.3.02 Назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде, средства и способы мытья химической посуды, используемой при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 4.3.03 Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения

З 4.3.04 Назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, требования, предъявляемые к качеству проб, устройство оборудования для отбора проб, правила учета и хранения проб и оформления соответствующей документации


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __378_________________________

в том числе в форме практической подготовки__234_______________

Из них на освоение МДК_216________________

в том числе самостоятельная работа_20_________ 

практики, в том числе учебная _72________________

   производственная _72_________

Промежуточная аттестация _18___________.
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, 4.2, 4,3

ОК 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9
	МДК 04.01 Технохимический контроль производства продукции из мяса и мясного сырья
	216
	234
	216
	90
	-
	20
	18
	-
	-

	
	Учебная практика 
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	72
	
	
	
	
	72



	
	Промежуточная аттестация
	18
	
	
	
	
	-


	
	Всего:
	378
	234
	216
	90
	-
	20
	18
	72
	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 (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 04.01 Технохимический контроль производства продукции из мяса и мясного сырья
	216/90
	
	

	Тема 1.1.  Контроль качества и первичной обработки мясного сырья


	Содержание 
	22
	
	

	
	1.
	Критерии безопасности пищевого сырья и готовой продукции. Роль дисциплины в подготовке специалиста
	2
	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 4.1.01

Н 4.2.02

Н 4.3.01

Н 4.3.02

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03

У 4.1.04

З 4.1.02

З 4.1.03

З 4.2.01

З 4.3.02

З 4.1.03

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2.
	Организация технохимического контроля на предприятиях. Системы контроля.
	4
	
	

	
	3.
	Положение о производственной лаборатории. Структура, основные функции лаборатории, права и ответственность персонала. Роль лаборатории.
	4
	
	

	
	4.
	Документация лаборатории. Правила ведения журнала в лаборатории. Учетная и отчетная документация заводских лабораторий.
	4
	
	

	
	5.
	Контроль качества рекативов и растворов и растворов, применяемых для анализов мяса и мясных продуктов, и порядок хранения реактивов
	2
	
	

	
	6.
	Схема и методы контроля качества производства мяса
	4
	
	

	
	7
	Автоматы для формования, фасования и упаковывания мясопродуктов
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	18
	
	

	
	1
	Определение физико-химических и микробиологических показателей мясного сырья
	12
	
	

	
	2
	Определение органолептических показателей мясного сырья 
	4
	
	

	Тема 1.2 Контроль мяса, как сырья для производства мясопродуктов
	Содержание 
	32
	
	

	
	1
	Организация контроля производства мясных продуктов


	6
	ПК 4.1

ПК 4.3

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 4.1.01

Н 4.202

Н 4.3.01

Н 4.3.02

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03

У 4.1.04

З 4.1.02

З 4.1.03

З 4.2.01

З 4.3.02

З 4.1.03

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2
	Контроль сырья для производства мясопродуктов


	6
	
	

	
	3
	Контроль производства мясопродуктов


	10
	
	

	
	4
	Контроль качества вспомогательного сырья


	4
	
	

	
	5
	Дефекты мяса и мясопродуктов


	4
	
	

	
	6
	Контроль оборудования для проведения приемки мясного сырья
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	28
	
	

	
	1
	Определение качественных и количественных показателей мяса
	12
	
	

	
	2
	Определение качественных и количественных показателей мясных полуфабрикатов и готовой продукции
	16
	
	

	Тема 1.3. Контроль технологии переработки мяса и мясного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Содержание 
	26
	
	

	
	1
	Организация контроля производства цельномышечной продукции
	6
	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 4.1.01

Н 4.202

Н 4.3.01

Н 4.3.02

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03

У 4.1.04

З 4.1.02

З 4.1.03

З 4.2.01

З 4.3.02

З 4.1.03

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2
	Организация контроля производства вареных колбас и сосисок
	4
	
	

	
	3
	Организация контроля производства полукопченых колбас
	4
	
	

	
	4
	Контроль производства копченых колбас
	4
	
	

	
	5
	Контроль производства мясных полуфабрикатов
	6
	
	

	
	6
	Контроль оборудования для производства мясопродуктов
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	22
	
	

	
	1
	Определение качественных и количественных показателей мясопродуктов
	10
	
	

	
	2
	Определение качественных и количественных показателей готовой продукции
	12
	
	

	Тема 1.4. Контроль производства побочных продуктов убоя
	Содержание 
	26
	
	

	
	1
	Организация контроля производства субпродуктов
	4
	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 4.1.01

Н 4.202

Н 4.3.01

Н 4.3.02

У 4.1.01 

У 4.1.02 

У 4.1.03

У 4.1.04

З 4.1.02

З 4.1.03

З 4.2.01

З 4.3.02

З 4.1.03

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2
	Контроль качества субпродуктов
	8
	
	

	
	3
	Оценка качества кишечного сырья
	4
	
	

	
	4
	Контроль производства мякотных субпродуктов
	4
	
	

	
	5
	Контроль производства эндокринного сырья
	4
	
	

	
	6
	Контроль оборудования для производства субпродуктов
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	22
	
	

	
	1
	Определение качественных и количественных показателей субпродуктов


	10
	
	

	
	2
	Определение качественных и количественных показателей готовой продукции из субпродуктов
	12
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении 
1. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.

2. Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

3. Самостоятельное изучение требований ГОСТов  и методы исследования 

4.Составление схем контроля  технологических процессов производства  молока и молочных продуктов 
	20
	
	

	Учебная практика 

Виды работ 

1. Учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья;

2. Распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества

3. Выработка цельномышечной продукции;

4. Определить качество сырья и готовой продукции;

5. Расчет расхода сырья и норм выхода продукции

6. Оформление соответствующих документов, защита 
	72
	
	

	Производственная практика 

Виды работ 

- обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству цельномышечных мясных продуктов и других мясопродуктов;

- контроль технологического процесса производства мяса и мясопродуктов;

- подготовка, оформление и защита отчетов практики
	72
	
	

	Всего
	378
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Лаборатория «Технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 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
Мастерские Производства продуктов питания животного происхождения_________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии/специальности.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Хранение, транспортировка и реализация продукции животноводства»;
- плакаты

- микроскопы,

- весы лабораторные,

- pH – метры,

- СПЭЛ санитарно-пищевая лаборатория,

- экспресс лаборатория качества меда,

- аквадистиллятор,

- плита электрическая,

- люминоскоп,

- анализатор качества молока,

- щуп для мяса  сыра,

- прибор для контроля качества яиц,

- шкаф сушильный,

- центрифуга молочная,

- термометр,

- влагомер

Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектором,

-слайды, видеофильмы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-учебные видеофильмы по дисциплине;

-методические рекомендации для выполнения практических заданий.

Рабочая программа может быть использована с применением различных образовательных технологий, в том числе с применением дистанционных образовательных технологий и электронного обучения.                              

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по  специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

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

1. Асминкина Т.Н., Суржанская И.Ю., Богатырев С.А. Технологии хранения, транспортировки и реализации продукции животноводства. Учебное пособие для студ. Сред. Проф. Образования. – Профообразование, Ай Пи Эр Медиа, 2019. – 190 с.
2. Интизарова А., Казарина Е., Тицкая А., Шваб В., Асминкина Т., Глобин А. Технологии производства продукции животноводства. Учебное пособие для студ. Сред. Проф. Образования. – Профообразование, Ай Пи Эр Медиа, 2021. – 170 с.
3. Шарафутдинов Г.С., Сибагатуллин Ф.С., Балакирев Н.А., Шайдуллин Р.Р., Шувариков А.С., Аскаров Р.Ш., Шарафутдинова Э.А. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: учебное пособие. – Издательство "Лань", 2019. – 624 с.

3.2.2. Основные электронные издания

1. https://e.lanbook.com/book/70642
2. https://lib.muctr.ru/elektronnye-resursy-dlya-spo
3.2.3 Дополнительные источники  

1. Практикум по технологии хранения и переработки продукции животноводства. Часть 2. Мясо и мясопродукты. – Алтайский государственный аграрный университет, 2020. – 54 с.

2. Практикум по дисциплине Технология хранения, переработки и стандартизации продукции животноводства для студентов очной и заочной формы обучения направления подготовки 110900.62 Технология производства и переработки с.-х. продукции. - Приморская государственная сельскохозяйственная академия. 2014. – 151 с.

3. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-9379-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/193399 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Пронин, В. В. Технология первичной переработки продуктов животноводства. Практикум  / В. В. Пронин, С. П. Фисенко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 с. — ISBN 978-5-8114-9940-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/201197 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по микробиологии мяса и мясных продуктов. – СПб.: Реноме, 2010

6. Бессарабов Б.Ф. Бондарев Э.И. Столляр Т.А. Птицеводство и технология производства яиц и мяса птиц. – Санкт- Петербург. Издательство «Лань» 2005. с.346

7. Антипова Л.В. Использование вторичного коллагенсодержащего сырья мясной промышленности / Л. В. Антипова, И. А. Глотова. - СПб. : ГИОРД, 2006. - 384 с.

8. Зонин В. Г. Современная технология мясных консервированных продуктов / В. Г. Зонин. - СПб. : Профессия, 2008. - 224 с.

9. Ивашов В. И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности : учебник / В. И. Ивашов. - СПб. : ГИОРД, 2010. - 736 с.

10. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-1740-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/209831 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Бессарабов, Б. Ф. 111Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-1328-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211040 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

12. Миколайчик, И. Н. Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки : учебное пособие / И. Н. Миколайчик, Л. А. Морозова, Н. А. Субботина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 284 с. — ISBN 978-5-8114-3705-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206975 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

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 Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья.
	Правильно провести контроль  качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья.
	Защита лабораторно-практической работы

	ПК 4.2 Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.
	Правильно контролировать производственные стоки и выбросы
	Защита лабораторно-практической работы

	ПК 4.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.
	Правильно производить л абораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.
	Защита лабораторно-практической работы

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
	Эффективность поиска информаций, необходимых для решения задачи и/или проблемы; Владение актуальными методами работы в профессиональной  сфере
	Защита практической работы

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Определение необходимых источников информации и выделение наиболее значимых информаций
	Защита практической работы

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Применение актуальных нормативно-правовых документов при проектировании профессиональных задач  
	Защита практической работы

	ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Эффективное взаимодействие с коллегами при выполнении работ в группе
	Защита практической работы

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Демонстрация навыков делового общения, грамотное изложение своих мыслей  и отчета о проделанной работе
	Защита практической работы

	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
	Демонстрация осознанного поведения на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Соблюдение норм экологической безопасности при производстве продуктов питания из молока- сырья
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Применение средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Наблюдение за выполнением работы

	ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Применение методических рекомендаций, справочных материалов, нормативно-технической документации в области технологии производства продуктов питания из молочного сырья.
	Наблюдение за выполнением работы


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

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

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

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

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


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях.

*Для сведения

Цифровой конструктор применяется при формировании образовательной программы (Раздел 4 ПООП-П). Прописывается в программном обеспечении после составления всех рабочих программ.

Основа ПК=Н+У+З

	Профессиональные компетенции (ПК)
	Навыки (Н)/практический опыт (ПО)
	Умения (У)
	Знания (З)

	ПК 1.1
	Н 1.1.01/ ПО 1.1.01
	У 1.1.01
	З 1.1.01

	
	Н 1.1.02/ ПО 1.1.02
	У 1.1.02
	З 1.1.02

	
	Н 1.1.X/ ПО 1.1.Х
	У 1.1.X
	З 1.1.X

	ПК 1.2
	Н 1.2.01/ ПО 1.2.01
	У 1.2.01
	З 1.2.01

	
	Н 1.2.02/ ПО 1.2.01
	У 1.2.02
	З 12.02

	
	Н 1.2.X/ ПО 1.2.Х
	У 1.2.X
	З 1.2.X

	ПК 2.1
	Н 2.1.01/ ПО 2.1.01
	У 2.1.01
	З 2.1.01

	
	Н 2.1.02/ ПО 2.1.01
	У 2.1.02
	З 2.1.02

	
	Н 2.1.X/ ПО 2.1.Х
	У 2.1.X
	З 2.1.X

	ПК Х.Х
	Н Х.Х.01/ ПО Х.Х.01
	У Х.Х.01
	З Х.Х.01

	
	Н Х.Х.02/ ПО Х.Х.02
	У Х.Х.02
	З Х.Х.02

	
	Н Х.Х.X/ ПО Х.Х.Х
	У Х.Х.X
	З Х.Х.X


Основа ОК= умения общие (Уо)+знания общие (Зо)

	Общие компетенции (ОК)
	Умения общие (Уо)
	Знания общие (Зо)

	ОК 01
	Уо.01.01
	Зо.01.01

	
	Уо.01.02
	Зо.01.02

	ОК 02
	Уо.02.01
	Зо.02.01

	
	Уо.02.02
	Зо.02.02

	ОК 03
	Уо.03.01
	Зо.03.01

	
	Уо.03.02
	Зо.03.02

	ОК 04
	Уо.04.01
	Зо.04.01

	
	Уо.04.02
	Зо.04.02

	ОК 05
	Уо.05.01
	Зо.05.01

	
	Уо.05.02
	Зо.05.02

	ОК 06
	Уо.06.01
	Зо.06.01

	
	Уо.06.02
	Зо.06.02

	ОК 07
	Уо.07.01
	Зо.07.01

	
	Уо.07.02
	Зо.07.02

	ОК 08
	Уо.08.01
	Зо.08.01

	
	Уо.08.02
	Зо.08.02

	ОК 09
	Уо.09.01
	Зо.09.01

	
	Уо.09.02
	Зо.09.02
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ 02 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных линиях производства продуктов питания из мясного сырья»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «ПМ 05 Обеспечение деятельности структурного подразделения» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

4.1.3. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

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

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

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 03
	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.


4.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н 3.1. 01

Расчет сменных показателей производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животного происхождения
Н 3.2.02

Разработка производственных заданий для операторов и аппаратчиков технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии со сменными показателями
Н 3.2. 03

Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

Н 3.3. 04

Организация выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

Н 3.4. 01

Организация работ по эксплуатации и обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии с эксплуатационной документацией

Н 3.5. 01

Ведение учетно-отчетной документации производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде

	Уметь
	У 3.1.01

Рассчитать плановые показатели выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях

У 3.2. 01

Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технололгической операциина основе технологических карт производства продутов питания животного происхождения на автоматизированных линиях

У 3.2.02

Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполении работ и оказании услуг в области производства продуктов питания животного происхождения

У 3.3. 01

Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

У 3.3.02

Организовать работу по проведению лабораторных исследований каечества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях

У 3.4. 01

Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

У 3.4.02

Пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций  производства продуктов питания животного просихождения на автоматизированных технологических линиях

У 3.5.01

Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных нформационных системах производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях



	Знать
	З 3.1. 01

Технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животнго происхождения

З 3.1.02

Методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукцииживотного происхождения

З 3.2. 01

Технология и организация производства на автоматизированных технологических линиях

З 3.2.02

Сменные показатели производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

З 3.2.03

Требования к качеству выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями

З 3.3.01

Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автомсатики на автоматизированных технологических линияхпо производству продуктов питания животного происхождения

З 3.4. 01

Виды, формы и методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

З 3.5.01
Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продуктов 

питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, в том числе электронном виде




1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __72_________________________

в том числе в форме практической подготовки__32_______________

Из них на освоение МДК _____72____________

в том числе самостоятельная работа_10_________ 

практики, в том числе учебная _36_______________

   производственная _36_________

Промежуточная аттестация _18___________.
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 3.1-П.К 3.5 

ОК 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9
	МДК 03.01 Управление организациии структурным подразделением
	76
	32
	34
	32
	
	10
	18
	36
	36

	
	Учебная практика
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	36
	
	
	
	
	36

	
	Экзамен по модулю 
	18
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	166
	32
	34
	32
	
	10
	18
	36
	36


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

ПМ 02 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных линиях производства продуктов питания 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) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 03.01 Управление организациии структурным подразделением
	73/32
	
	

	Введение
	1. Введение в МДК
	2
	
	

	Тема 1.1. Планирование работы структурного подразделения
	Содержание 
	34
	
	

	
	5. Планирование работы структурного подразделения
	2
	ПК 3.1 ПК.3.2

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 3.1. 01

Н 3.2. 01

Н 3.2. 02

У 3.1.01

У 3.2. 01

У 3.2.02

З 3.1. 01

З 3.1.02

З 3.2. 01

З 3.2.02

З 3.2.03

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01


	
	6. Планирование работы приемного цеха (молочный, мясной)
	2
	
	

	
	7. Планирование работы цеха (молочный, мясной)
	2
	
	

	
	8. Планирование работы производственных цехов
	2
	
	

	
	9. Планирование цеха реализации готовой продукции
	2
	
	

	
	10. Планирование работы структурного подразделения
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	32
	
	

	
	1. Расчет выхода  продукции в ассортименте
	8
	
	

	Тема 1.2. Экономическая эффективность деятельности предприятий АПК
	Содержание 
	
	
	

	
	1. Экономическая эффективность деятельности пунктов приемки молока, мяса
	2
	ПК 3.3.

ПК 3.4

ОК 01

ОК 09
	Н 3.3. 04

Н 3.4. 01

У 3.3. 01

У 3.3.02

У 3.4. 01

У 3.4.02

З 3.3.01

З 3.3.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2. Экономическая эффективность деятельности предприятий молочной, мясной промышленности 
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	
	
	

	
	1. Расчет экономических показателей предприятий продукции животноводства
	8
	
	

	Тема 1.3. Управление структурным подразделением организации
	Содержание 
	
	
	

	
	1. Управление структурным подразделением организации
	2
	 ПК 3.1 ПК.3.2

ОК 01

ОК 09
	Н 3.1. 01

Н 3.2. 01

Н 3.2. 02

У 3.1.01

У 3.2. 01

У 3.2.02

З 3.1. 01

З 3.1.02

З 3.2. 01

З 3.2.02

З 3.2.03

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2. Управление приемным цехом (молочный, мясной)
	2
	
	

	
	3. Управление производственными цехами
	2
	
	

	
	4. Управление аппаратными, холодщильными цехами
	2
	
	

	
	5. Управление цехом реализации готовой продукции
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	
	
	

	
	1. Расчет выхода  продукции в ассортименте
	8
	
	

	Тема 1.4. Технико-экономическая характеристика предприятий молочной, мясной промышленности
	Содержание 
	
	
	

	
	1. Технико-экономическая характеристика предприятий молочной, мясной промышленности
	2
	ПК 3.5

ОК 01

ОК 09
	Н 3.5. 01

У 3.5.01

З 3.5.01
Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2. Материально-техническая база селського хозяйства
	2
	
	

	
	3. Структура себестоимости продукции животноводства
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	
	
	

	
	1. Оформление  документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией
	8
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении МДК 03.01 Управление организациии структурным подразделением
1. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.

2. Подготовка практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

3. Методика расчета выхода продукции

4. Порядок оформления табеля учета рабочего времени

5. Методика расчета заработной платы

6. Структура издержек производства и пути снижения затрат

7. Методика расчета экономических показателей

8. Основные приемы организации работы исполнителей

9. Формы документов, порядок их заполнения
	10
	
	

	Учебная практика

Виды работ 

1.  вести табель учета рабочего времени работников;

2.  рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;

3.  оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией

	36
	
	

	Производственная практика (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ 

1.  планирование работы структурного подразделения;

2.  оценка эффективности деятельности структурного подразделения организации;

3.  принятие управленческих решений
	36
	
	

	Всего
	76
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Лаборатория технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Мастерские Производства продуктов питания животного происхождения_________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии/специальности.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Хранение, транспортировка и реализация продукции животноводства»;
- плакаты

- микроскопы,

- весы лабораторные,

- pH – метры,

- СПЭЛ санитарно-пищевая лаборатория,

- аквадистиллятор,

- плита электрическая,

- термостат;

-анализатор для молока «Клевер»

- анализатор для молока «Лактан»

- шкаф сушильный,

- центрифуга молочная,

- термометр,

-ареометр;

- влагомер «Эвлас»;

- аппарат «Чижовой»;

-холодильник

Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектором,

-слайды, видеофильмы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-учебные видеофильмы по дисциплине;

-методические рекомендации для выполнения практических заданий.

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. Гражданский кодекс РФ, части первая, вторая, третья, четвертая: по состоянию на 2014 год. – Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2014. – 528 с.

2. Иванов И. Н. Организация производства на промышленных предприятиях. – М. : ИНФРА-М, 2014. - 352 с.
3. Новицкий Н. И. Организация, планирование и управление производством. - М. : Финансы и статистика, 2015. - 576 с.
4. Раздорожный А. А. Организация производства и управление предприятием.  - М. : Экзамен, 2015. – 877 с.
5. Туровец О.Г. Организация производства и управление предприятием. –М.: ИНФРА- М, 2015. – 244 с.
3.2.2. Основные электронные издания

1. Арсеньева, Т.П. Технология молока и молочных продуктов. Ч. 3. Технология сливочного масла: учебно-методическое пособие. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — СПб. : НИУ ИТМО, 2015. — 60 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91519 

2. Арсеньева, Т.П. Технология молока и молочных продуктов. Часть 2. Технология сливочного масла: учебно-методическое пособие. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — СПб. : НИУ ИТМО, 2016. — 87 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91366 

3. Буянова, И.В. Технология молока и молочных продуктов. Производственный учет и отчетность в молочной отрасли. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — Кемерово :КемТИПП, 2014. — 160 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/60190 

4. Захарова, Л.А. Технология молока и молочных продуктов.функциональные продукты. [Электронный ресурс] / Л.А. Захарова, И.А. Мазеева. — Электрон.дан. — Кемерово :КемТИПП, 2014. — 107 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/60194 

5. Кобцев, М.Ф. Практикум по скотоводству и технологии производства молока и говядины. [Электронный ресурс] / М.Ф. Кобцев, Г.И. Рагимов, О.А. Иванова. -Электрон.дан.- СПб.: Лань, 2016. 192 с. - Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/79325
6. Смирнова, И.А. Технология молока и молочных продуктов. Сыроделие. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — Кемерово :КемТИПП, 2014. — 132 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/60198 

7. Сучкова, Е.П. Технология молока и молочных продуктов. Часть 4. Технология сыра: учебно-методическое пособие. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — СПб. : НИУ ИТМО, 2015. — 52 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91529 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
	Демонстрация интереса к будущей профессии

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области технологических процессов. Демонстрации эффективности и качества выполнения профессиональных задач

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Демонстрации способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Нахождение и использование информации. Для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Проявления ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Проявление к инновациям в области профессиональной деятельности

	ПК 3.1.
	Планировать основные показатели производственного процесса.
	Обоснование плана основных поазателей производства

	ПК 3.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями.
	Характеристика плановых работ исполнителей

	ПК 3.3.
	Организовывать работу трудового коллектива. 
	Характеристика и анализ трудового коллектива

	ПК 3.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.
	Обоснование выполнение работ исполнителями, харктеристика их работ

	ПК 3.5.
	Вести учётно-отчётную документацию.
	Демонстрация и анализ учетно-отчетной документации организации


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

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

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

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

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


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях

Приложение 2. Программы профессиональных модулей

Приложение 2.6
к ПООП-П по специальности
19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
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ПМ.06 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,

 должностей служащих»

104.1 Мастер производства цельномолочной и кисломолочной продукции
Обязательный профессиональный блок
2022 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.06 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,

 должностей служащих»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «ПМ.06 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностей служащих» 104.1 Мастер производства цельномолочной и кисломолочной продукции и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
10.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

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

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

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 1.1. 
	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
	

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


10.1.2. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Навыки/практический опыт:

Н 1.1.01

Подготовки рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией 
Прием – сдача молочного сырья и расходных материалов производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	Умения:


	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 1.1. 02

Применять средства индивидуальной защиты в процессе работы на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения

	
	У 1.1.03

Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения

	
	У 1.1.04

Оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании технологического оборудования автоматизированных технологических линий производства продуктов питания животного происхождения 

	
	У 1.2. 01

Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	
	У 1.2. 02

Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья

	
	У 1.2. 03

Рассчитывать объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	
	У 1.2.04

Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	У 1.2.05 Вести  производственный

документооборот по технологическому процессу производства продуктов питания из молочного сырья, в том числе в электронном виде

	Знания: 


	З 1.1.01

Основы технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	
	З 1.1.02

Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	
	З 1.1. 03

Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	
	З 1.2. 01

Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, применяемых при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	З 1.2. 02

 Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	З 1.2.03

Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	З 1.2.04

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

	
	З 1.2.05

Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья

	
	З 1.2.06

Основы технологии производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных линиях

	
	З 1.2.07 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	
	


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __72_________________________

в том числе в форме практической подготовки__30_______________

Из них на освоение МДК _____72____________

в том числе самостоятельная работа_8_________ 

практики, в том числе учебная _36_______________

   производственная _72_________

Промежуточная аттестация _18___________.
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 -П.К 1.2 

ПК 2.1-ПК 2.3

ОК 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9
	
	72
	30
	34
	30
	
	8
	18
	36
	72

	
	Учебная практика
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	72
	
	
	
	
	72

	
	Экзамен по модулю 
	18
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	198
	30
	34
	30
	
	8
	18
	36
	72


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

«ПМ.06 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностей служащих»

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 06.01 104.1 Мастер производства цельномолочной и кисломолочной продукции
	72/34
	
	

	Введение
	Введение в МДК
	2
	
	

	Тема 1.1.Производство ЦМП и КМП
	Содержание 
	34
	
	

	
	1. Виды цельномолочной продукции
	2
	ПК 1.1 ПК.1.2

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 1.1. 01

Н 1.2. 01

Н 1.2. 02

У 1.1.01

У 1.2. 01

У 1.2.02

З 1.1. 01

З 1.1.02

З 1.2. 01

З 1.2.02

З 1.2.03

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01


	
	2. Технология производства питьевого молока
	2
	
	

	
	3. Технология производства кисломолочных напитков
	2
	
	

	
	4. Технология производства творога
	2
	
	

	
	5. Технология производства сметаны
	2
	
	

	
	6. Изучение состава, ассортимента готовых продуктов
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	30
	
	

	
	7. Расход сырья и выход готового продукта
	6
	
	

	Тема 1.2. Технологическое оборудование молока и молочных продуктов
	Содержание 
	
	
	

	
	1. Виды оборудования для тепловой, механической обработки
	2
	ПК 1.1.

ПК 1.2

ОК 01

ОК 09
	Н 1.1. 01

У 1.1. 01

У 1.2. 01

У 1.2.02

З 1.1 01

З 1.2.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2. Основные, вспомогательные оборудования
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	
	
	

	
	3. Расчет технологических оборудований производства (технические паспорта ТО, марки, типы)
	8
	
	

	Тема 1.3 Оформление отчета мастера
	Содержание 
	
	
	

	
	1. Принцип составления отчета (оформление документаций)
	2
	ПК 1.1 ПК.1.2

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 1.1. 01

Н 1.2. 01

Н 1.2. 02

У 1.1.01

У 1.2. 01

У 1.2.02

З 1.1. 01

З 1.1.02

З 1.2. 01

З 1.2.02

З 1.2.03

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01


	
	2. Составление месячного отчета мастера, лаборанта, технолога
	2
	
	

	
	3. Действующие ГОСТ, ТУ, НТД
	2
	
	

	
	4. Продуктовые расчеты
	2
	
	

	
	5. Составление рецептур
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	
	
	

	
	6. Расчет выхода  продукции в ассортименте, расчет пищевой, биологической ценности, технологические процессы 
	8
	
	

	Тема 1.4. Порядок расчета норм потерь и норм расхода сырья на отдельные виды молочной продукции


	Содержание 
	
	
	

	
	1. Расчет норм расхода сырья в цельномолочном производстве
	2
	ПК 1.1 ПК.1.2

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 1.1. 01

Н 1.2. 01

Н 1.2. 02

У 1.1.01

У 1.2. 01

У 1.2.02

З 1.1. 01

З 1.1.02

З 1.2. 01

З 1.2.02

З 1.2.03

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	2. Пересчет норм расхода сырья в молоко базисной жирности


	2
	
	

	
	3. Пересчет норм расхода на сливки, сметану, творога в норму расхода молока базисной жирности


	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	
	
	

	
	4. Оформление рапорта о переработке сырья и выработке готовой продукции 
	8
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении МДК 03.01 Управление организациии структурным подразделением
1. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.

2. Подготовка практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

3. Методика расчета выхода продукции

4. Формы документов, журналов мастера, лаборанта, порядок их заполнения
	8
	
	

	Учебная практика

Виды работы

- учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, кисломолочные продукты);

- распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества
- самостоятельная выработка цельномолочной продукции;

- определение качества сырья и готовой продукции;

- расчет расхода сырья и норм выхода продукции
	36
	
	

	Производственная практика (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ 

- обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов;

- вести технологический процесс производства пастеризованного молока и молочных напитков, кисломолочной продукции, творога, сырково-творожных изделий, сметаны, йогуртов и других молочных продуктов;

- выполнение функций дублера мастера цельномолочных продуктов;

- подготовка, оформление и защита отчетов практики

	36
	
	

	Всего
	76
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Лаборатория технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Мастерские Производства продуктов питания животного происхождения_________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии/специальности.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Хранение, транспортировка и реализация продукции животноводства»;
- плакаты

- микроскопы,

- весы лабораторные,

- pH – метры,

- СПЭЛ санитарно-пищевая лаборатория,

- аквадистиллятор,

- плита электрическая,

- термостат;

-анализатор для молока «Клевер»

- анализатор для молока «Лактан»

- шкаф сушильный,

- центрифуга молочная,

- термометр,

-ареометр;

- влагомер «Эвлас»;

- аппарат «Чижовой»;

-холодильник

Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектором,

-слайды, видеофильмы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-учебные видеофильмы по дисциплине;

-методические рекомендации для выполнения практических заданий.

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. Степанова Л.И. Справочник технолога молочного производства Том 1 Цельномолочные продукты. – СПб: Гиорд,2001.

2. Кузнецов В.В.,Шиллер Г.Г. Справочник технолога молочного производства Том 3 Сыры. – СПб.: Гиорд,2003.

3. Храмцов А.Г., Василисин С.В. . Справочник технолога молочного производства Том 5 Продукты из обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки.- СПб.: Гиорд,2004.
4. Г.Н. Крусь и др. Технология молока и молочных продуктов. М: Колос, 2004.
5. Ткаль Т.К. технохимический контроль на предприятиях молочной промышленности. – М: Агропромиздат, 1990.
6. Крусь Г.Н., Шалыгина А.М., Волокитина З.В. Методы исследования молока и молочных продуктов. – М: Колос, 2002.
7. Драгилев А. И., Дроздов В. С. Технологическое оборудование предприятий перерабатывающих отраслей АПК. – М.: Колос, 2001.

8. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по технохимическому контролю молока и молочных продуктов. – СПб.: Реноме, 2010

9. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по биохимии молока и молочных продуктов. – СПб.: Реноме, 2010

10. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по микробиологии молока и молочных продуктов. – СПб. :Реноме, 2010

11.         Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методические указания к решению задач по предмету «Технология и организация производства молока и молочных продуктов. – СПб.: Реноме, 2010

12. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методические указания по выполнению курсовой работу по проектированию предприятий молочной промышленности. – СПб.: Реноме, 2010

13.  Елисеева Л.И., Степанов К.М. Учет и отчетность молока. – СПб.: Реноме, 2010

14. Степанов К.М., Васильева В.Т., Елисеева Л.И., Технохимический контроль и технология якутских национальных кисломолочных продуктов – СПб.: Реноме, 2010

15.  Абрамов А.Ф., Ефимова А.И., Васильева В.Т., Елисеева Л.И., Степанов К.М и др.- Технология якутских национальных молочных продуктов – Якутск, 2006

Плакаты: технологические схемы производства молочных продуктов, ассортименты  молочных продуктов, технологическое оборудование для производства молока и молочных продуктов.

3.2.2. Основные электронные издания

1. Буянова, И.В. Технология молока и молочных продуктов. Производственный учет и отчетность в молочной отрасли. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — Кемерово :КемТИПП, 2014. — 160 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/60190 

2. Захарова, Л.А. Технология молока и молочных продуктов.функциональные продукты. [Электронный ресурс] / Л.А. Захарова, И.А. Мазеева. — Электрон.дан. — Кемерово :КемТИПП, 2014. — 107 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/60194 

3. Кобцев, М.Ф. Практикум по скотоводству и технологии производства молока и говядины. [Электронный ресурс] / М.Ф. Кобцев, Г.И. Рагимов, О.А. Иванова. -Электрон.дан.- СПб.: Лань, 2016. 192 с. - Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/79325
4. Сучкова, Е.П. Технология молока и молочных продуктов. Часть 4. Технология сыра: учебно-методическое пособие. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — СПб. : НИУ ИТМО, 2015. — 52 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91529 

5. Захарова, Л.А. Технология молока и молочных продуктов.функциональные продукты. [Электронный ресурс] / Л.А. Захарова, И.А. Мазеева. — Электрон.дан. — Кемерово :КемТИПП, 2014. — 107 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/60194 — Загл. с экрана.

6. Кобцев, М.Ф. Практикум по скотоводству и технологии производства молока и говядины. [Электронный ресурс] / М.Ф. Кобцев, Г.И. Рагимов, О.А. Иванова. — Электрон.дан. — СПб. : Лань, 2016. — 192 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/79325 — Загл. с экрана.

7. Степанов К.М., Васильева В.Т., Елисеева Л.И., Технохимический контроль и технология якутских национальных кисломолочных продуктов – СПб: Реноме, 2014

8. Держапольская, Ю. И. Технология продуктов из вторичного молочного сырья : учебное пособие / Ю. И. Держапольская, Е. И. Решетник, С. Л. Грибанова. — Благовещенск :ДальГАУ, 2018. — 43 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/137694 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Держапольская, Ю. И. Научные основы технологии молока и молочных продуктов : учебное пособие / Ю. И. Держапольская. — Благовещенск :ДальГАУ, 2014. — 173 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/137691 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Основы экономики, менеджмента и маркетинга : учебное пособие / составитель Н. В. Фатеева. — Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2018. — 29 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130837 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Органолептическая оценка пищевых продуктов : учебное пособие / составитель Д. С. Габриелян. — Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2018. — 64 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130717 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

12. Сухова, И. В. Технология молока и молочных продуктов : методические указания / И. В. Сухова, Л. А. Коростелева. — Самара :СамГАУ, 2019. — 35 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/123556 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

13. Развитие инженерии техники пищевых технологий : учебник / С. Т. Антипов, А. В. Журавлев, В. А. Панфилов, С. В. Шахов ; под редакцией В. А. Панфилова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-3906-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/121492 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

14. Мамаев, А. В. Молочное дело : учебное пособие / А. В. Мамаев, Л. Д. Самусенко. — Санкт-Петербург : Лань, 2013. — 384 с. — ISBN 978-5-8114-1514-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/30199 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

15. Боровков, М. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства : учебник / М. Ф. Боровков, В. П. Фролов, С. А. Серко ; под редакцией М. Ф. Боровкова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2013. — 480 с. — ISBN 978-5-8114-0733-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/45654 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

16. Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого : учебное пособие / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-2109-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/107928 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

17. Савостина, Т. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных продуктов : учебник для вузов / Т. В. Савостина, А. С. Мижевикина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-7028-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169776 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

18. Голубева, Л. В. Практикум по технологии молочных консервов и заменителей цельного молока : учебное пособие / Л. В. Голубева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 208 с. — ISBN 978-5-8114-1067-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/167913 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

19. Голубева, Л. В. Практикум по технологии молока и молочных продуктов. Технология цельномолочных продуктов : учебное пособие / Л. В. Голубева, О. В. Богатова, Н. Г. Догарева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-8114-5220-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/136183 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

20. Хромова, Л. Г. Молочное дело : учебник / Л. Г. Хромова, А. В. Востроилов, Н. В. Байлова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4971-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129234 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

21. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока : учебное пособие для вузов / С. А. Бредихин. — 4-е, стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 412 с. — ISBN 978-5-8114-7574-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/162381 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
	Демонстрация интереса к будущей профессии

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области технологических процессов. Демонстрации эффективности и качества выполнения профессиональных задач

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Демонстрации способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Нахождение и использование информации. Для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Проявления ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Проявление к инновациям в области профессиональной деятельности

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


	Составление схем контроля, проведение всех видов анализа по определению качества сырья, показ данных анализа, обоснование результатов 

Составление технологических схем производства продукции, показ и дегустация приготовленной продукции

	ПК 1.2.
	Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Составление схем контроля цельномолочной продукции и продукта детского питания, обоснование результатов контроля 

Подбор оборудования, предоставление схем характеристика мощности, размера, деталей оборудования


Приложение 2. Программы профессиональных модулей

Приложение 2.7
к ПООП-П по профессии/специальности
19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
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ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностей служащих»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностей служащих» 12372 Изготовитель мясных полуфабрикатови соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
10.1.3. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

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

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

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 2.1.
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья.

	ПК 2.2.
	Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	ПК 4.1.
	Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья


10.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Навыки/практический опыт:

Н7.1.01

Подготовки рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией 
Прием – сдача мясного сырья и расходных материалов производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	Умения:


	У 7.1.01

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 7.1. 02

Применять средства индивидуальной защиты в процессе работы на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения

	
	У 7.1.03

Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения

	
	У 7.1.04

Оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании технологического оборудования автоматизированных технологических линий производства продуктов питания животного происхождения 

	
	У 7.2. 01

Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	
	У 7.2. 02

Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья

	
	У 7.2. 03

Рассчитывать объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	
	У 7.2.04

Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	У 7.2.05 Вести  производственный документооборот по технологическому процессу производства продуктов питания из мясного сырья, в том числе в электронном виде

	Знания: 


	З 7.1.01

Основы технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	
	З 7.1.02

Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	
	З 7.1. 03

Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	
	З 7.2. 01

Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, применяемых при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	З 7.2. 02

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

	
	З 7.2.03

Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	З 7.2.04

Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья

	
	З 7.2.05

Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья

	
	З 7.2.06

Основы технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных линиях

	
	З 7.2.07 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __198_________________________

в том числе в форме практической подготовки__138_______________

Из них на освоение МДК _____72____________

в том числе самостоятельная работа_8_________ 

практики, в том числе учебная _36_______________

   производственная _72_________

Промежуточная аттестация _18___________.
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, П.К 4.1

ОК 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9
	МДК 07.01 12372 Изготовитель мясных полуфабрикатов
	72
	138
	72
	30
	-
	8
	18
	-
	-

	
	Учебная практика
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	72
	
	-
	72

	
	Экзамен по модулю 
	18
	
	
	

	
	Всего:
	198
	138
	72
	30
	-
	8
	18
	36
	72


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

«ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностей служащих»

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 07.01 12372 Изготовитель мясных полуфабрикатов
	72/30
	ПК 2.1, ПК 2.2, П.К 4.1
	

	Введение
	Введение в МДК
	2
	
	

	Тема 1.1.Производство мясных полуфабрикатов
	Содержание 
	20
	
	

	
	Виды мясных полуфабрикатов
	4
	ПК 2.1 ПК.2.2

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 7.1. 01

Н 7.2. 01

Н 7.2. 02

У 7.1.01

У 7.2. 01

У 7.2.02

З 7.1. 01

З 7.1.02

З 7.2. 01

З 7.2.02

З 7.2.03

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01


	
	Изучение состава, ассортимента мясных полуфабрикатов
	4
	
	

	
	Технология производства мясных полуфабрикатов
	12
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	2. Расход сырья и выход готового продукта
	8
	
	

	Тема 1.2. Технологическое оборудование для производства мясных полуфабрикатов
	Содержание 
	4
	
	

	
	Виды оборудования для тепловой, механической обработки
	2
	ПК 2.1.

ПК 2.2

ОК 01

ОК 09
	Н 1.1. 01

У 1.1. 01

У 1.2. 01

У 1.2.02

З 1.1 01

З 1.2.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	Основные и вспомогательные оборудования
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	2. Расчет технологических оборудований производства (технические паспорта ТО, марки, типы)
	8
	
	

	Тема 1.3 Оформление отчета мастера
	Содержание 
	12
	
	

	
	Принцип составления отчета (оформление документаций)
	2
	ПК 4.1 

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 1.1. 01

Н 1.2. 01

Н 1.2. 02

У 1.1.01

У 1.2. 01

У 1.2.02

З 1.1. 01

З 1.1.02

З 1.2. 01

З 1.2.02

З 1.2.03

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01


	
	Составление месячного отчета мастера, лаборанта, технолога
	2
	
	

	
	Действующие ГОСТ, ТУ, НТД
	2
	
	

	
	Продуктовые расчеты
	4
	
	

	
	Составление рецептур
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	7. Расчет выхода  продукции в ассортименте, расчет пищевой, биологической ценности, технологические процессы 
	8
	
	

	Тема 1.4. Порядок расчета норм потерь и норм расхода сырья на отдельные виды мясных полуфабрикатов
	Содержание 
	4
	
	

	
	Расчет норм расхода сырья в мясном производстве
	2
	ПК 2.1 ПК.2.2

ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	Н 1.1. 01

Н 1.2. 01

Н 1.2. 02

У 1.1.01

У 1.2. 01

У 1.2.02

З 1.1. 01

З 1.1.02

З 1.2. 01

З 1.2.02

З 1.2.03

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо.09.01

Зо.09.01

	
	Пересчет норм расхода сырья
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Оформление рапорта о переработке сырья и выработке готовой продукции 
	6
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении МДК 07.0112372 Изготовитель мясных полуфабрикатов
5. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы.

6. Подготовка практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

7. Методика расчета выхода продукции

8. Формы документов, журналов мастера, лаборанта, порядок их заполнения
	8
	
	

	Учебная практика

Виды работы

- учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья;

- распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества
- самостоятельная выработка мясных полуфабрикатов;

- определение качества сырья и готовой продукции;

- расчет расхода сырья и норм выхода продукции
	36
	
	

	Производственная практика (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ 

- обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству мясных полуфабрикатов;

- вести технологический процесс производства мясных полуфабрикатов;

- выполнение функций дублера мастера по изготовлению мясных полуфабрикатов;

- подготовка, оформление и защита отчетов практики
	72
	
	

	Всего
	198
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Лаборатория технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Мастерские Производства продуктов питания животного происхождения_________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии/специальности.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Хранение, транспортировка и реализация продукции животноводства»;
- плакаты

- микроскопы,

- весы лабораторные,

- pH – метры,

- СПЭЛ санитарно-пищевая лаборатория,

- аквадистиллятор,

- плита электрическая,

- термостат;

-анализатор для молока «Клевер»

- анализатор для молока «Лактан»

- шкаф сушильный,

- центрифуга молочная,

- термометр,

-ареометр;

- влагомер «Эвлас»;

- аппарат «Чижовой»;

-холодильник

Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектором,

-слайды, видеофильмы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-учебные видеофильмы по дисциплине;

-методические рекомендации для выполнения практических заданий.

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.
Мастерские Производства продуктов питания животного происхождения_________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии/специальности.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Хранение, транспортировка и реализация продукции животноводства»;
- плакаты

- микроскопы,

- весы лабораторные,

- pH – метры,

- СПЭЛ санитарно-пищевая лаборатория,

- экспресс лаборатория качества меда,

- аквадистиллятор,

- плита электрическая,

- люминоскоп,

- анализатор качества молока,

- щуп для мяса  сыра,

- прибор для контроля качества яиц,

- шкаф сушильный,

- центрифуга молочная,

- термометр,

- влагомер

Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектором,

-слайды, видеофильмы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-учебные видеофильмы по дисциплине;

-методические рекомендации для выполнения практических заданий.

Рабочая программа может быть использована с применением различных образовательных технологий, в том числе с применением дистанционных образовательных технологий и электронного обучения.
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по  специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

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

1. Асминкина Т.Н., Суржанская И.Ю., Богатырев С.А. Технологии хранения, транспортировки и реализации продукции животноводства. Учебное пособие для студ. Сред. Проф. Образования. – Профообразование, Ай Пи Эр Медиа, 2019. – 190 с.
2. Интизарова А., Казарина Е., Тицкая А., Шваб В., Асминкина Т., Глобин А. Технологии производства продукции животноводства. Учебное пособие для студ. Сред. Проф. Образования. – Профообразование, Ай Пи Эр Медиа, 2021. – 170 с.
3. Шарафутдинов Г.С., Сибагатуллин Ф.С., Балакирев Н.А., Шайдуллин Р.Р., Шувариков А.С., Аскаров Р.Ш., Шарафутдинова Э.А. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: учебное пособие. – Издательство "Лань", 2019. – 624 с.

3.2.2. Основные электронные издания

1. https://e.lanbook.com/book/70642
2. https://lib.muctr.ru/elektronnye-resursy-dlya-spo
3.2.3 Дополнительные источники 
1. Практикум по технологии хранения и переработки продукции животноводства. Часть 2. Мясо и мясопродукты. – Алтайский государственный аграрный университет, 2020. – 54 с.

2. Практикум по дисциплине Технология хранения, переработки и стандартизации продукции животноводства для студентов очной и заочной формы обучения направления подготовки 110900.62 Технология производства и переработки с.-х. продукции. - Приморская государственная сельскохозяйственная академия. 2014. – 151 с.

3. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-9379-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/193399 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Пронин, В. В. Технология первичной переработки продуктов животноводства. Практикум  / В. В. Пронин, С. П. Фисенко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 132 с. — ISBN 978-5-8114-9940-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/201197 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Елисеева Л.И., Степанов К.М. Методическое пособие по микробиологии мяса и мясных продуктов. – СПб.: Реноме, 2010

6. Бессарабов Б.Ф. Бондарев Э.И. Столляр Т.А. Птицеводство и технология производства яиц и мяса птиц. – Санкт- Петербург. Издательство «Лань» 2005. с.346

7. Антипова Л.В. Использование вторичного коллагенсодержащего сырья мясной промышленности / Л. В. Антипова, И. А. Глотова. - СПб. : ГИОРД, 2006. - 384 с.

8. Зонин В. Г. Современная технология мясных консервированных продуктов / В. Г. Зонин. - СПб. : Профессия, 2008. - 224 с.

9. Ивашов В. И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности : учебник / В. И. Ивашов. - СПб. : ГИОРД, 2010. - 736 с.

10. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-1740-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/209831 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Бессарабов, Б. Ф. 111Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-1328-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211040 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

12. Миколайчик, И. Н. Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки : учебное пособие / И. Н. Миколайчик, Л. А. Морозова, Н. А. Субботина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 284 с. — ISBN 978-5-8114-3705-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206975 (дата обращения: 19.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
	Демонстрация интереса к будущей профессии

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области технологических процессов. Демонстрации эффективности и качества выполнения профессиональных задач

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Демонстрации способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Нахождение и использование информации. Для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Проявления ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Проявление к инновациям в области профессиональной деятельности

	ПК 2.1
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья.
	Составление схем контроля, проведение всех видов анализа по определению качества сырья, показ данных анализа, обоснование результатов 

Составление технологических схем производства продукции, показ и дегустация приготовленной продукции

	ПК 2.2
	Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Составление схем контроля цельномолочной продукции и продукта детского питания, обоснование результатов контроля 

Подбор оборудования, предоставление схем характеристика мощности, размера, деталей оборудования

	ПК 4.1
	Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья
	Составление схем контроля цельномолочной продукции и продукта детского питания, обоснование результатов контроля 

Подбор оборудования, предоставление схем характеристика мощности, размера, деталей оборудования


Приложение 2.Программы профессиональных модулей

Приложение 2.8
к ПООП-Ппо специальности
19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
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ПМ 08 «Использование цифровых технологий в профессиональной деятельности»

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

ПМ 08 «Использование цифровых технологий в профессиональной деятельности»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности ПМ 08 «Использование цифровых технологий в профессиональной деятельности»соответствующие и ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
10.1.5. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

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

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

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ДВД 5
	Автоматизация и цифровизация производства

	ДПК 5.1
	Осуществлять внедрение отраслевых автоматизированных систем

	ДПК 5.2
	выполнять цифровое управление технологическими и производственными процессами;

	ДПК 5.3
	Выполнять цифровизацию процессов


10.1.6. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен

	Владеть навыками
	

	
	


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __36_________________________

в том числе в форме практической подготовки__18_______________

Из них на освоение МДК_____36____________

в том числе самостоятельная работа_0_________ 

практики, в том числе учебная _72_______________

   производственная _36_________

Промежуточная аттестация _18___________.
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

	ДПК 5.1-ДП.К 5.3 

ОК 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9
	МДК 08.01 Автоматизация и цифровизация производства
	36
	18
	18
	18
	
	
	18
	72
	36

	
	Учебная практика
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	36
	
	
	
	
	36

	
	Экзамен по модулю 
	18
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	162
	18
	18
	18
	
	
	18
	72
	36


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

ПМ 08 «Использование цифровых технологий в профессиональной деятельности»

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 08.01 Автоматизация и цифровизация производства
	36/18
	
	

	Тема 1.1.Специализированная справочная система для специалистов предприятий пищевой продукци
	Содержание 
	18
	
	

	
	1. Содержание дисциплины, ее задачи и связь с другими дисциплинами.
	2
	ОК 01

ОК 04

ОК 07

ОК 09
	

	
	2. Роль информатизации в современном обществе
	2
	
	

	
	3. Использование в профессиональной деятельности специального программного обеспечения
	2
	
	

	
	4. Роль информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности специалиста-технолога.
	2
	
	

	
	5. Инновационные технологии в производстве заквасок 
	2
	
	

	
	6. Инновационные технологии в производстве кисломолочных напитков
	2
	
	

	
	7. Инновационные технологии в производстве цельномолочных продуктов
	2
	
	

	
	8. Инновационные технологии в производстве мясных изделий
	2
	
	

	
	9. Современные технологии упаковочных материалов и тары
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	18
	
	

	
	1.  Работа со специализированной справочной системой для специалистов предприятий пищевой продукции «Техэксперт: Пищевая промышленность»
	2
	
	

	
	2. Оформление документации средствами MicrosoftWord
	2
	
	

	
	3. Текстовый редактор MicrosoftWord. Оформление деловой и технической документации
	2
	
	

	
	4. Графическое оформление производственных документов
	2
	
	

	
	5. Решение профессиональных задач в MS Excel.MathCAD, Maple  
	2
	
	

	
	6. Средства анализа данных в таблицах. Диаграммы. Графики
	2
	
	

	
	7. Подготовка презентаций по профессиональной тематике
	2
	
	

	
	8. Построение технологических схем, планов производственных помещений средствами MS Visio
	2
	
	

	
	9. Работа с базами данных в MicrosoftAccess. Создание отчетов
	2
	
	

	Учебная практика

Виды работ 

1. Решение профессиональных задач в системе электронных таблиц

2. Подготовка и оформление практической работы (по необходимости)

3. Создание компьютерных презентаций по профессиональной тематике. 

4. Построение технологических схем, планов производственных помещений средствами MS Visio

5. Разработка и защита проектов по предлагаемой тематике Использование функций в MS ExcelMathCAD, Maple  
6. оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией
	72
	
	

	Производственная практика (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)

Виды работ 

1. Использование в профессиональной деятельности специального программного обеспечения
	36
	
	

	Всего
	144
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Лаборатория технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Мастерские Производства продуктов питания животного происхождения_________ (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по профессии/специальности.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Хранение, транспортировка и реализация продукции животноводства»;
- плакаты

- микроскопы,

- весы лабораторные,

- pH – метры,

- СПЭЛ санитарно-пищевая лаборатория,

- аквадистиллятор,

- плита электрическая,

- термостат;

-анализатор для молока «Клевер»

- анализатор для молока «Лактан»

- шкаф сушильный,

- центрифуга молочная,

- термометр,

-ареометр;

- влагомер «Эвлас»;

- аппарат «Чижовой»;

-холодильник

Технические средства обучения:

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектором,

-слайды, видеофильмы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

-учебные видеофильмы по дисциплине;

-методические рекомендации для выполнения практических заданий.

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. Гражданский кодекс РФ, части первая, вторая, третья, четвертая: по состоянию на 2014 год. – Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2014. – 528 с.

2. Иванов И. Н. Организация производства на промышленных предприятиях. –М. : ИНФРА-М, 2014. - 352 с.
3. Новицкий Н. И. Организация, планирование и управление производством. - М. : Финансы и статистика, 2015. - 576 с.
4. Раздорожный А. А. Организация производства и управление предприятием.  - М. : Экзамен, 2015. – 877 с.
5. Туровец О.Г. Организация производства и управление предприятием. –М.: ИНФРА- М, 2015. – 244 с.
3.2.2. Основные электронные издания

1. Арсеньева, Т.П. Технология молока и молочных продуктов. Ч. 3. Технология сливочного масла: учебно-методическое пособие. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — СПб. : НИУ ИТМО, 2015. — 60 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91519 

2. Арсеньева, Т.П. Технология молока и молочных продуктов. Часть 2. Технология сливочного масла: учебно-методическое пособие. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — СПб. : НИУ ИТМО, 2016. — 87 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91366 

3. Буянова, И.В. Технология молока и молочных продуктов. Производственный учет и отчетность в молочной отрасли. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — Кемерово :КемТИПП, 2014. — 160 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/60190 

4. Захарова, Л.А. Технология молока и молочных продуктов.функциональные продукты. [Электронный ресурс] / Л.А. Захарова, И.А. Мазеева. — Электрон.дан. — Кемерово :КемТИПП, 2014. — 107 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/60194 

5. Кобцев, М.Ф. Практикум по скотоводству и технологии производства молока и говядины. [Электронный ресурс] / М.Ф. Кобцев, Г.И. Рагимов, О.А. Иванова. -Электрон.дан.- СПб.: Лань, 2016. 192 с. - Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/79325
6. Смирнова, И.А. Технология молока и молочных продуктов. Сыроделие. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — Кемерово :КемТИПП, 2014. — 132 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/60198 

7. Сучкова, Е.П. Технология молока и молочных продуктов. Часть 4. Технология сыра: учебно-методическое пособие. [Электронный ресурс] — Электрон.дан. — СПб. : НИУ ИТМО, 2015. — 52 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91529 

8. Голубева, Л. В. Технология продуктов животного происхождения (рабочая профессия). Технология продуктов консервирования. Лабораторный практикум : учебное пособие / Л. В. Голубева, О. И. Долматова. — Воронеж : ВГУИТ, 2019. — 71 с. — ISBN 978-5-00032-381-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130196 (дата обращения: 10.12.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Лисин, П. А. Практическое руководство по проектированию продуктов питания с применением Excel, MathCAD, Maple : учебное пособие для вузов / П. А. Лисин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-7416-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159518 (дата обращения: 12.12.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
	Демонстрация интереса к будущей профессии

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области технологических процессов. Демонстрации эффективности и качества выполнения профессиональных задач

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Демонстрации способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Нахождение и использование информации. Для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Проявления ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Проявление к инновациям в области профессиональной деятельности

	ДВД 5
	Автоматизация и цифровизация производства
	

	ДПК 5.1
	Осуществлять внедрение отраслевых автоматизированных систем
	

	ДПК 5.2
	выполнять цифровое управление технологическими и производственными процессами;
	

	ДПК 5.3
	Выполнять цифровизацию процессов
	


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

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

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

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

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


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях
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