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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС (приказ  Министерства образования  и  науки  от 22.04.2014  № 379, зарегистрирован в Минюсте 31.07.2014 г №33389) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов  (базовой подготовки), укрупненной группы специальности 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля.
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

Иметь практический опыт:

- ведение процесса распиловки тушек птицы для фасовки с помощью дискового ножа или ленточной пилы;

- укладка порций расфасованного мяса на ленточный транспортер или на стол для передачи на взвешивание и упаковку.
- регулирование оборудования;
- ведение процесса изготовления полуфабрикатов из мяса птицы на линии с использованием специальных приспособлений и вручную;
- соблюдение требований технологической инструкции по отделению частей мяса от тушки;

- изготовление отбивных котлет из мяса птицы вручную подноска к рабочему месту обваленного мяса - куриного филе, промывка его в холодной воде, укладка на стол; вырезка котлеты в соответствии с техническими требованиями; взвешивание котлет с доведением их до весовой нормы; 

- отделение оставшегося филейного мяса от косточек, закладка его в тазики для приготовления куриных рубленых котлет.

уметь:

 - распиливать  тушки птицы для фасовки;
 - распиливать тушки на части с помощью дискового ножа или ленточной пилы;

-  укладывать порции расфасованного мяса на ленточный транспортер или на стол для передачи на взвешивание и упаковку;
- осуществлять регулирование оборудования;

 знать:

- анатомическое строение птицы; 

-правила отделения частей тушки для изготовления полуфабрикатов;

-устройство и правила пользования механизмами для распиловки тушек птицы;
-правила распиловки тушек птицы для фасовки;

 -технологию процесса производства куриных отбивных котлет.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 287ч., в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 215ч., включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 157 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 58 часов;

           учебной практики -36 часов,

           производственной практики -36 часов

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Выполнение работ по профессии «Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1.
	Вести процесс распиловки тушек птицы для фасовки 

	ПК 5.2.
	Распиливать тушки на части с помощью дискового ножа или ленточной пилы.

	ПК 5.3. 
	Укладка порций расфасованного мяса на ленточный транспортер или на стол для передачи на взвешивание и упаковку.

	ПК 5.4
	Регулировать оборудование.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2. 
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3. 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4. 
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 6. 

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 8. 
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК.9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Выполнение работ по профессии ПМ 05 «Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы»
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 5.1-5.4
	Раздел 1.  Организация процесса изготовление полуфабрикатов из мяса птицы
	215
	60
	97
	-
	58
	-
	-
	-

	
	Учебная практика 
	36
	
	36
	-

	
	Производственная практика
	36
	
	
	36

	
	Всего:
	287
	60
	97
	-
	58
	-
	
	-


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1. Организация процесса изготовление полуфабрикатов из мяса птицы
	
	157
	

	МДК. 05.01  Технология  и оборудование  для изготовления полуфабрикатов из мяса птицы
	
	157
	

	Тема 1.1 Анатомическое строение тушек птицы

	Содержание 
	36
	

	
	Особенности строения птиц. Система органов движения птиц.

Костная система, значение и функции. Скелет головы, скелет грудного отдела, скелет пояснично-крестцового отдела, скелет хвостового отдела, скелет плечевого пояса, скелет свободной грудной конечности, скелет тазового пояса, скелет пальцев.
	2
	2

	
	Мышечная система птиц Особенности распределения мышц на теле птиц. Строение и функции мышц: головы, шеи, спины, хвоста, грудной клетки, живота, крыла, тазовой кости.
	2
	2

	
	Строение кожного покрова птиц.
Строение кожи. Кожные железы. Строение производных кожного покрова и кожных образований:  пера, гребня, кораллов, мочек, когтей, клюва. Различия в строении перьев. 
	2
	2

	
	Система органов пищеварения птиц. Строение и функции органов пищеварения птиц :Ротоглотка, пищевод, желудок, кишечник. Поджелудочная железа и печень.
	2
	2

	
	Органы дыхания птиц. Строение и функции носовой полости, верхней  и нижней гортани, трахеи, бронхов, легких. Особенности строения воздухоносных мешков.
	2
	2

	
	Строения органов мочевыделительной системы птиц.  Особенности строения мочевыделительной системы птиц. 
	2
	2

	
	Строение органов размножения птиц. Особенности строения органов размножения: яичника, яйцевода. Формирование яйца в яйцеводе. Яйцекладка.
	2
	2

	
	Сосудистая и нервная системы, железы внутренней секреции и анализаторы птиц. Строение сосудистой и нервной системы птиц. Особенности строения желез внутренней секреции и анализаторов птиц.
	2
	2

	
	Лабораторные занятия
	20


	

	
	Лабораторная работа 1 Анализ строения  скелета птиц.
	2
	

	
	Лабораторная работа 2 Анализ мускулатуры тушек птицы
	2
	

	
	Лабораторная работа  3 Анализ строения кожного покрова птиц, производных кожного покрова.
	2
	

	
	Лабораторная работа 4 Анализ строения органов пищеварения птиц
	2
	

	
	Лабораторная работа 5 Анализ строения органов дыхания птиц
	2
	

	
	Лабораторная работа 6 Анализ строения органов мочевыделения и размножения птиц
	2
	

	
	Лабораторная работа 7 Анализ строения крово- и лимфообращения птиц
	2
	

	
	Лабораторная работа 8 Анализ топографии и строения желез внутренней секреции птиц.
	2
	

	
	Лабораторная работа 9 Анализ центральной и периферической нервной системы птиц
	2
	

	
	Лабораторная работа 10 Анализ строения анализаторов птиц.
	2
	

	Тема 1.2 Технология производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы
	
	Содержание
	56
	

	
	Морфологические особенности, химический состав и пищевая ценность сырых птицепродуктов. Морфологические особенности мяса птицы. Состав, свойства и пищевая ценность мяса птицы. Автолитические превращения мяса птицы
	2
	2

	
	Натуральные полуфабрикаты из мяса птицы.  Ассортимент  натуральных полуфабрикатов из мяса птицы. Виды птичьих полуфабрикатов по термическому состоянию. Технологические схемы производства натуральных полуфабрикатов из птицы в нашей стране и за рубежом.
	2
	2

	
	Классификация сырья. Требование к  качеству сырья. Пищевая и энергетическая ценность различных видов полуфабрикатов. 
	2
	2

	
	Подготовка сырья к производству. Размораживание сырья. Способы размораживания сырья. Использование охлажденных тушек птиц.
	2
	2

	
	Разделка и рациональное использование тушек птицы. Особенности комплексной переработки мяса птицы. Морфологические особенности частей тушки птицы. Правила распиловки тушек птицы для фасовки.
	2
	2

	
	Технология производства маринованных полуфабрикатов. 

Ассортимент маринованных полуфабрикатов, Разделка, посол полуфабрикатов. Маринование шашлыка. Формовка цыплят табака.
	2
	2

	
	Технология производства натуральных и маринованных полуфабрикатов из мяса водоплавающей птицы.

 Особенности производства натуральных полуфабрикатов из мяса водоплавающей птицы.

Морфологические особенности частей тушки водоплавающей  птицы
	2
	2

	
	Контроль производства и качества полуфабрикатов. 

Контроль процесса распиловки и фасовки мяса птицы. Контроль качества натуральных полуфабрикатов по органолептическим показателям. 
	2
	2

	
	Хранение полуфабрикатов. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса птицы.
	2
	

	
	Практические работы
	18
	

	
	Практическая работа 1 Составление технологических схем производства натуральных полуфабрикатов из мяса сухопутной птицы. 


	2
	

	
	Практическая работа 2 Составление технологических схем производства натуральных полуфабрикатов из мяса водоплавающей птицы. 


	2
	

	
	Практическая работа 3 Анализ схем распиловки на части тушек птицы. 

Соблюдение  требований технологических инструкций по отделению частей мяса от тушки


	2
	

	
	Практическая работа 4 Расчет  сырья, готовой продукции и вспомогательных  материалов для производства натуральных птичьих полуфабрикатов  
	2
	

	
	Практическая работа 5 Расчет рабочей силы, расхода пара, воды, электроэнергии, площади помещения при производстве натуральных полуфабрикатов


	2
	

	
	Практическая работа 6 Расчет и подбор оборудования для производства натуральных полуфабикатов из мяса птицы


	2
	

	
	Практическая работа 7 Расчет  энергетической ценности полуфабрикатов из мяса разных видов птиц.


	2
	

	
	Практическая работа 8  Составление технологических схем производства маринованных  полуфабрикатов. 


	2
	

	
	Практическая работа 9 Анализ контроля производства натуральных и маринованных полуфабрикатов из мяса птицы
	1
	

	
	Лабораторные занятия
	20
	

	
	Лабораторная работа11 Изготовление  натуральных полуфабрикатов из мяса птицы - бройлеров   на линии с использованием специальных приспособлений и вручную
	2
	

	
	Лабораторная работа 12 Изготовление натуральных полуфабрикатов из мяса индейки, цесарки на линии с использованием специальных приспособлений и вручную
	2
	

	
	Лабораторная работа 13 Изготовление натуральных полуфабрикатов из мяса водоплавающей птицы – гуся на линии с использованием специальных приспособлений и вручную
	2
	

	
	Лабораторная работа 14 Изготовление натуральных полуфабрикатов из мяса утки на линии с использованием специальных приспособлений и вручную
	2
	

	
	Лабораторная работа 15 Изготовление маринованных полуфабрикатов из мяса сухопутных птиц: кур, индеек, цесарок
	2
	

	
	Лабораторная работа 16 Изготовление маринованных полуфабрикатов из мяса водоплавающих птиц : гуся, утки
	2
	

	
	Лабораторная работа 17 Оценка качества упаковочных материалов для производства натуральных полуфабрикатов. Расфасовка и упаковка полуфабрикатов
	2
	

	
	Лабораторная работа 18 Охлаждение и замораживание натуральных полуфабрикатов
	2
	

	
	Лабораторная работа 19 Оценка качества натуральных полуфабрикатов по органолептическим и физико-химическим показателям
	2
	

	
	Лабораторная работа 20 Оценка качества  маринованных полуфабрикатов по органолептическим  и физико-химическим показателям
	2
	

	Тема 1.3  Оборудование для разделки и упаковки натуральных полуфабрикатов


	Содержание
	26
	

	
	Оборудование для разделки и упаковки натуральных полуфабрикатов 

Оборудование для  мойки разделки, формования ,  посола, фасования натуральных полуфабрикатов. Правила их безопасного использования. Производственный инвентарь. Регулирование оборудования
	2
	

	
	Распиловка тушек птиц. Ленточные пилы. Основные узлы ленточных пил, приводы, режущие полотна пил. Безопасные приемы обслуживания пил. Методы регулировки натяжения полотна пилы. Санитарная обработка пил.
	2
	

	
	Распиловка тушек птиц. Дисковые пилы. Основные узлы дисковых пил, приводы, режущие инструменты дисковых пил. Безопасные приемы обслуживания дисковых пил. Правила смены дисков пилы. Санитарная обработка пил. Регулирование оборудования.
	2
	

	
	Машины для расфасовки продуктов из мяса птицы. Виды оборудования для расфасовки, приемущества и недостатки машин периодического действия  для расфасовки. Оборудование для вакуумирования продукта. Виды упаковочного материала. Регулирование оборудования
	2
	

	
	Комплекты оборудования для производства и упаковки полуфабрикатов. Назначение, устройство и принцип безопасного обслуживания оборудования для упаковки полуфабрикатов в пакеты, полужесткие упаковки, контурные упаковки, формочки. Регулирование оборудования
	2
	

	
	Оборудование для приема, транспортировки и подачи полуфабрикатов из мяса птицы. Назначение, устройство, и принцип безопасного обслуживания: транспортера отводящего М6-ФУЗ, транспортера для механизации транспортировки упакованной птицы М6-ФУС-1/3.Назначение и устройство столов –накопителей, укладочных столов, столов для размещения транспортной тары. Регулирование оборудования
	2
	

	
	Оборудование для охлаждения и замораживания натуральных полуфабрикатов. Холодильные камеры для охлаждения и заморозки полуфабрикатов, морозильные аппараты эксплуатация и санитарная обработка камер. Регулирование оборудования
	2
	

	
	Лабораторные занятия
	12
	

	
	Лабораторная работа 21 Изучение устройства и принципа действия дисковых пил. Безопасные приемы обслуживания дисковых пил
	2
	

	
	Лабораторная работа 22 Изучение устройства и принципа действия ленточных пил. Безопасные приемы обслуживания ленточных пил
	2
	

	
	Лабораторная работа 23 Изучение устройства и принципа действия автомата упаковки комплектов субпродуктов птиц
	2
	

	
	Лабораторная работа 24 Изучение устройства, принципа действия комплекса – ФУА, для упаковки полуфабрикатов
	2
	

	
	Лабораторная работа 25 Изучение устройства, принципа действия оборудования для транспортировки полуфабрикатов: транспортеров, столов-накопителей.


	2
	

	
	Лабораторная работа 26 Изучение  устройства и принципа действия морозильных аппаратов, камер холодильной обработки мяса птиц
	2
	

	Тема 1.4 Технология и оборудование процесса производства куриных отбивных котлет
	Содержание
	40
	

	
	Получение и характеристика сырья для производства куриных отбивных котлет. Отделение частей тушки для изготовления полуфабрикатов. Получение и характеристика мяса механической обвалки птицы. Особенности ручной обвалки. 
	2
	

	
	Технология процесса производства куриных отбивных котлет. Отбивание и панирование котлет.  Технологическая схема производства куриных отбивных котлет .Методика расчета рецептур для производства отбивных котлет
	2
	

	
	Оборудование для механической и ручной обвалки мяса, расфасовки продукции Эксплуатация технологического оборудования и специальных приспособлений по расчленению тушек кур на конвейерных линиях. Отделение крыльев у тушек птицы. Выполнение технологической операции: выделение филе от тушки птицы.
 Способы расфасовки котлет. Подготовка тары, укладка в тару котлет.
	2
	

	
	
	
	

	
	Охлаждение и хранение куриных отбивных котлет. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения куриных отбивных котлет.
	2
	

	
	Контроль производства и качества куриных отбивных котлет. Контроль ведения процесса изготовления куриных отбивных котлет. Контроль качества куриных отбивных котлет по органолептическим  и физико-химическим показателям.
	2
	

	
	Санитарная обработка оборудования, инвентаря и помещений.

 Способы санитарной обработки оборудования , инвентаря., помещений. Моющие и дезинфицирующие растворы.
	2
	

	
	Практические работы
	12
	

	
	Практическая работа 10. Составление и анализ технологических схем производства  отбивных котлет из мяса сухопутных птиц. 


	2
	

	
	Практическая работа 11 . Составление и анализ технологических схем производства  отбивных котлет из мяса  водоплавающих птиц. 


	2
	

	
	Практическая работа 12 Соблюдение требований технологической инструкции по отделению частей мяса от тушки птиц
	2
	

	
	Практическая работа 13  Расчет  сырья, готовой продукции и вспомогательных  материалов для производства отбивных котлет
	2
	

	
	Практическая работа 14  Расчет оборудования и инвентаря для производства отбивных котлет
	2
	

	
	Практическая работа 15 Анализ контроля производства отбивных котлет
	2
	

	
	Лабораторные занятия
	16
	

	
	Лабораторная работа 27 Отделка частей тушки птицы в соответствии с требованиями технологии. Особенности вырезки котлет в соответствии с требованиями.
	2
	

	
	Лабораторная работа 28 Изготовление отбивных котлет из мяса  сухопутной птицы вручную
	2
	

	
	Лабораторная работа 29 Изготовление отбивных котлет из мяса водоплавающей птицы вручную
	2
	

	
	Лабораторная работа 30 Подготовка тары и укладка в тару отбивных котлет
	2
	

	
	Лабораторная работа 31 Оценка качества  отбивных котлет по органолептическим  и физико-химическим показателям.
	2
	

	
	Лабораторная работа 32 Отделка оставшегося филейного мяса от косточек, закладка его в тазы для приготовления куриных рубленных котлет
	2
	

	
	Лабораторная работа 33 Изучение устройства и принципа действия приспособлений по расчленению тушек птиц ,  обвалки мяса, панировки отбивных котлет
	2
	

	
	Лабораторная работа 34 Изучение способов охлаждения и хранения отбивных котлет
	2
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	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ.05

1. Птицеперерабатывающая промышленность нашей страны. Перспективы развития. Доклад 
2. Сырье птицеперерабатывающей промышленности. Собрать информацию и предоставить в виде презентации

3. Ассортимент полуфабрикатов из мяса птицы. Собрать информацию и предоставить в виде презентации
4. Перспективные способы максимального и рационального использования продуктов переработки птицы. Составить конспект

5. Характеристика вторичных продуктов и их рациональное использование. Составить конспект

6. Первичная обработка и использование перо-пухового сырья. Подготовить доклад
7. Видовые отличия тушек различных видов птиц. Реферат

8. Особенности строения мышечной ткани у разных видов птицы. Реферат

9. Строение кровеносной  и нервной системы птиц. Реферат

10.   Подготовка птицы к убою. Доклад

11. Убой и первичная обработка птицы. Составить конспект
12. Технологические расчеты цеха убоя и первичной обработки птиц. Составить конспект
13. Расчеты производственных площадей. Составить конспект
14. Холодильная обработка мяса птицы. Составить конспект
15. Особенности вариантов разделки птицы. Собрать информацию и предоставить в виде презентации

16. Получение и характеристика мяса механической обвалки птицы. Составить конспект
17. Механизация выделения кускового мяса птицы. Составить конспект
18. Получение и характеристика мяса механической обвалки птицы. Составить конспект
19. Вредные факторы производства и техника безопасности. Собрать информацию и предоставить в виде презентации

20. Меры пожарной безопасности при эксплуатации оборудования и организации работы в  пищевом производстве правила электро- и пожаробезопасности. Собрать информацию и предоставить в виде презентации

21. Правила пользования огнетушителем, оказание первой медицинской помощи при ожогах.Доклад

22. Оказание первой медицинской помощи при несчастных случаях, травмах, порезах. Доклад

23. Основы санитарии и гигиены: личная гигиена санитарные требования к содержанию предприятий, санитарные требования к инвентарю, посуде, таре. Реферат

24. Санитарная обработка и мойка оборудования, инвентаря и помещения.Реферат

25. Значение личной гигиены для работников пищевых  производств. Собрать информацию и предоставить в виде презентации

26. Содержание в чистоте кожи тела и рук, дезинфекции рук хлорной водой. Реферат

27. Спецодежда: её значения, правила пользование ею. Санитарный режим для работников на производстве. Реферат

28. Медицинские осмотры на пищевых предприятиях. Собрать информацию и предоставить в виде презентации

29. Пищевые отравления и инфекции. Собрать информацию и предоставить в виде презентации
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	Учебная практика
Виды работ: 

· Анализ нормативно-технической документации на полуфабрикаты из мяса птицы;

· расчёт отходов и потерь при распиловке тушек птицы;

· составление смесей специй и пряностей;

· подготовка ленточных дисковых пил к работе;

· обслуживание ленточных и дисковых пил;

· ведение процесса распиловки согласно технологическим схемам  в соответствии с нормами отходов и потерь;

· посол  и созревание мяса птицы

· подготовка тароупаковочных и  материалов;

· формование и фасование полуфабрикатов

· приготовление моющих и дезинфицирующих растворов;

· проведение учета основного сырья и готовых полуфабрикатов

· контроль качества готовых натуральных  и маринованных полуфабрикатов из мяса птицы.
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	Производственная практика (по профилю специальности)

Виды работ:

· отработка приемов распиловки тушек птицы по технологическим схемам;

· обслуживание  ленточных и дисковых пил;

· регулировка  оборудования;

· замена режущих инструментов

· отработка процессов укладки порций расфасованного мяса на ленточный транспортер или на стол для передачи на взвешивание и упаковку.

· регулирование скорости и толщины слоя порций;

· включение и выключение оборудования и устранение неисправностей в их работе;

· осуществление пуска, остановки, разборки, сборки, чистки и смазки механизмов;

· проведение подготовки тары для упаковки полуфабрикатов;

· контроль качества сырья

· контроль качества готовых натуральных полуфабрикатов из мяса птицы.
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	Всего
	287
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов
1. Технологии мяса и мясных продуктов
наглядные пособия (комплекты электронных плакатов), комплект бланков технологической документации, комплект учебно-методической документации, учебные фильмы, мультимедийные презентации.

2. Технологического оборудования для производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья

Лаборатории

1. Мясного и животного сырья и продукции 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

1. Технологии мяса и мясных продуктов:
наглядные пособия (комплекты электронных плакатов), комплект бланков технологической документации, комплект учебно-методической документации, учебные фильмы, мультимедийные презентации.

2. Технологического оборудования для производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья:

Комплект учебно-методической документации, учебные фильмы, мультимедийные презентации, плакаты оборудование для изготовления полуфабрикатов из мяса птицы.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1. Мясного и животного сырья и продукции:

Химическая посуда, реактивы, набор ареометров, рефрактометр, весы технические и аналитические, сушильный шкаф, дистиллятор, термометры, лабораторные инструменты, комплект учебно-методической документации, электроплитки, стандарты на сырьё и готовую продукцию, штативы, тигельные щипцы, учебные фильмы.

Технические средства обучения: компьютер, средства мультимедиа

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

Столы, тележки, ленточные пилы, дисковые пилы, инвентарь, средства защиты, журналы учета сырья.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Учебники

Перечень рекомендуемых учебных изданий, дополнительной литературы

Основные источники:

Учебники

1. Антипова Л. В., Полянских С. В., Калачев А. А. Технология и оборудование птицеперерабатывающего производства, 2014
2. Зеленевский Н.В.,ВасильевА.П., Логинова Л.К. Анатомия и физиология животных, М. Академия, 2005г

3. Рогов И.А, Забашта А.Г., Казюлин Г.П. Технология мяса и мясных продуктов. В 2 кн. Кн. 1 Общая технология мяса.Кн.2 Технология мясных продуктов. М.: "КолосС", 2013 г. 

4. Смирнов А.В. Практикум по ветеринарно-санитарной экспертизе, 2013г

5. Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов. Качество и безопасность: учеб.-справ. пос. для вузов. - 4-е изд., испр., 2013

6. Кочерга А.В. Проектирование и строительство предприятий мясной промышленности. М.: "КолосС", 2014 г.
Справочники

7.Соловьёв О.В. Мясоперерабатывающее оборудование нового поколения. Справочник, 2013 г.

Дополнительные источники:

Учебники и учебные пособия:

8. Рогов И.А., Забашта А.Г., Казюлин Г.П. Общая технология мяса и мясопродуктов. - М.: Колос, 2000.

9. Гущин В.В., Кулишов Б.В., Макавеев И.И., Митрофанов Н.С. Технология полуфабрикатов из мяса птицы. М.: Колос, 2002

10.Антипова Л.В.Бредихин С.А., Бредихина О.В. и др. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности. М.: Колос, 2000

11.Буянов А.С., Рейн Л.М., Слепченко И.Р., Чурилин И.Н. Дипломное проектирование предприятий мясной промышленности. - М.: Пищевая промышленность, 1979.

Отечественные журналы:

«Мясная индустрия»

«Пищевая промышленность»

«Мясной ряд»

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

В преподавании используются лекционные, лабораторные и практические занятия, информационно-коммуникационные технологии, метод проектов, игровые, практикоориентированные технологии, технология педагогической мастерской.

Консультационная помощь студентам осуществляется в индивидуальной и групповой формах.

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля является освоение учебных дисциплин: ОП. 04«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», ОП.05 «Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных», ОП.06 «Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов», ОП.13 «Безопасность жизнедеятельности».
Производственная практика должна осуществляться на профильных предприятиях по производству мяса и мясных продуктов.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: должны иметь высшее профессиональное образование по профилю модуля ПМ.01 «Приёмка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов» и специальности «Технология мяса и мясных продуктов», должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года, к образовательному процессу могут быть привлечены работники мясоперерабатывающих предприятий.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин: ОП.04 «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»; ОП.05«Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных», ОП.06 «Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов», должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года, руководство практикой могут осуществлять работники предприятий, имеющие высшее образование по профилю специальности.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 5.1 Вести процесс распиловки тушек птицы для фасовки 
	- качество проведения процесса распиловки тушек птицы в соответствии с требованиями нормативной документации
	Оценка выполнения задания по учебной практике

Защита практической работы

	ПК 5.2 Распиливать тушки на части с помощью дискового ножа или ленточной пилы.
	- качество распиловки тушек с помощью дисковых и ленточных пил в соответствии с требованиями нормативных документов


	Оценка выполнения задания по учебной практике



	ПК 5.3 Укладка порций расфасованного мяса на ленточный транспортер или на стол для передачи на взвешивание и упаковку.
	-эффективность работы транспортеров, укладки порций на транспортер или сортировки на столе;
	Оценка выполнения задания по учебной практике



	ПК 5.4 Регулировать оборудование.
	-правильность и точность регулировки оборудования для распиловки.
	Оценка выполнения задания по учебной практике

Защита практической работы


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-демонстрация интереса к будущей профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения рабочей профессии

	ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	-выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки производства полуфабрикатов из мяса птицы;

-оценка эффективности и качества выполнения;
	

	ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области разработки технологических процессов изготовления полуфабрикатов из мяса птицы
	

	ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	-эффективный поиск необходимой информации;

-использование различных источников, включая электронные
	

	ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	

	ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
	

	ОК 09 Ориентироваться в условиях частой смены технологии в профессиональной деятельности
	- анализ инноваций в области разработки технологических процессов первичной переработки  птицы 
	


*Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.
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