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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ практики
1.1. Область применения программы

Программа  учебной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – 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 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 
Программа  -  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.08  Технология мяса и мясных продуктов в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
· Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов; 

· Обработка продуктов убоя;
· Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов; 
· Организация работы структурного подразделения;

· Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.

Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии производства мяса и мясных продуктов при наличии среднего (полного) общего образования или начального профессионального образования по профилю данной специальности. Опыт работы не требуется.
1.2 Цели и задачи учебной практики: 

формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучения трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей квалификации и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.

Задачами учебной практики  являются:

 - закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности обучающихся в сфере изучаемой профессии;

- развитие общих и профессиональных компетенций;

- освоение современных производственных процессов, технологий;

-адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности.

	ВПД
	Требования к практическому опыту  и умениям

	Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов
	Практический опыт:

-приемки скота, птицы и кроликов;

-первичной переработки скота, птицы и кроликов;

-размещения мяса в камерах холодильника;

-эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов;

Уметь:

-определять упитанность скота, категории птицы и кроликов;

-контролировать подготовку и передачу скота, птицы и кроликов в цеха переработки;

-вести процессы первичной переработки крупного и мелкого рогатого скота, свиней, сухопутной и водоплавающей птицы, кроликов;

-вести учет сырья и продуктов переработки;

проводить технологические расчеты по процессам разделки туш, переработки птицы и кроликов;

-оценивать качество вырабатываемого мяса, его категории;

-контролировать выход мяса и расход энергоресурсов;

-выбирать необходимые способы холодильной обработки;

-контролировать режимы холодильной обработки;

обеспечивать рациональное использование камер холодильника;

-определять глубину автолиза мяса при обработке холодом;

-определять естественную убыль мяса при холодильной обработке;

-выбирать и обеспечивать оптимальные режимы работы технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов;



	Обработка продуктов убоя
	Практический опыт:

-обработки субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха и пера;

-ведения технологического процесса производства
 -продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

-эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования;

Уметь:

-вести контроль технологических процессов обработки продуктов убоя;

-проводить технологические расчеты по обработке субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха, пера и производству продуктов из них;

-проводить технологические расчеты по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

-контролировать правильность выполнения технологических операций при производстве продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

-обеспечивать режим работы оборудования по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

-контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;



	Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	Практический опыт:

- производства колбасных изделий;

- производства копченых изделий и полуфабрикатов;

- эксплуатации технологического оборудования колбасного цеха;

Уметь:

- осуществлять входной контроль сырья и вспомогательных материалов, направленных на производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;

- распределять в зависимости от качества поступающее сырье на производство соответствующих групп изделий;

- вести технологические операции процесса производства колбасных изделий:

- подготовки и посола сырья, приготовления фарша, подготовки оболочки и формовки, термической обработки;

- вести технологические операции процесса производства копченых изделий и полуфабрикатов:

- подготовки и посола сырья, механической и термической обработки;

- производить контроль качества готовой продукции;

готовить колбасные и копченые изделия к реализации;

- выполнять технологические расчеты производства колбасных, копченых изделий и полуфабрикатов изделий;

- выявлять брак, допущенный при производстве колбасных, копченых изделий и полуфабрикатов изделий;

- определять и устранять причины брака, разрабатывать мероприятия по предупреждению брака;

- устанавливать и обеспечивать режим работы оборудования по производству колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;



	Организация работы структурного подразделения
	Практический опыт:

- планирования работы структурного подразделения;

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации;

- принятия управленческих решений;

уметь:

- рассчитывать выход продукции в ассортименте;

- вести табель учета рабочего времени работников;

- рассчитывать заработную плату;

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;

- организовать работу коллектива исполнителей;

- оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;



	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих


	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;

 


1.3 Количество часов на освоение программы учебной практики:

	Наименование модуля
	Количество часов

	ПМ 01 Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов
	72

	ПМ 02 Обработка продуктов убоя


	72

	ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	216

	ПМ 04. Организация работы структурного подразделения
	36

	ПМ 05. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	36

	Итого
	432


2.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы учебной практики  является 
сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД):

· Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов; 

· Обработка продуктов убоя;
· Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов; 
· Организация работы структурного подразделения;

· Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих;
необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности.
	Код
	Наименование результата обучения

	ПМ 01. Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов

	ПК 1.1 
	Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов.



	ПК 1.2 
	 Производить убой скота, птицы и кроликов.



	ПК 1.3 
	 Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов.



	ПК 1.4
	Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и птицецеха. 

	ПМ 02. Обработка продуктов убоя

	ПК 2.1 
	Контролировать качество сырья и полуфабрикатов.



	ПК 2.2 
	 Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

	ПК 2.3 
	Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса. 

	ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов

	ПК 3.1 
	Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

	ПК 3.2 
	Вести технологический процесс производства колбасных изделий.



	ПК 3.3 
	Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов. 

	ПК 3.4 
	 Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов

	ПМ 04. Организация работы структурного подразделения


	ПК 4.1 
	Участвовать в планировании основных показателей производства.



	ПК 4.2 
	 Планировать выполнение работ исполнителями.



	ПК 4.3 
	 Организовывать работу трудового коллектива.



	ПК 4.4 
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

	ПК 4.5 
	 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.



	ПМ 05. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих

	ПК 5.2
	Вести процесс распиловки тушек птицы для фасовки

	ПК 5.3 
	Распиливать тушки на части с помощью дискового ножа или ленточной пилы. 

	ПК 5.4
	Укладка порций расфасованного мяса на ленточный транспортер или на стол для передачи на взвешивание и упаковку.

	ПК 5.5
	Регулировать оборудование.

	Общие компетенции

	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 5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6. 
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7. 
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

	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. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН  И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1 Тематический план учебной практики 

	Код

ПК
	Код и наименование профессиональных модулей
	Количество часов по ПМ
	Виды работ
	Наименование тем производственной практики
	Количество часов по темам

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	ПК 1.1- 1.4
	ПМ 01. Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов


	72
	-осуществление приемки скота, птицы и кроликов;
-оформление и анализ приемно-сдаточной документации на мясное сырье;
- отработка навыков по определению видовых особенностей скота, птицы и кроликов
- ведение первичной переработки скота, птицы и кроликов;

- изучение  структуры, безопасной работы и оборудования лаборатории ТХК;

- Организация производственного контроля
-определение упитанности скота, категории птицы и кроликов;

 -ведение процессов первичной переработки крупного и мелкого рогатого скота, свиней, птицы и кроликов;

-ведение учета сырья и продуктов переработки;
- осуществление эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов;

- контроль и осуществление извлечения внутренних органов, оценка качества и передача в цеха переработки
-оценка качество вырабатываемого мяса, его категории;
-проведение ветеринарно-санитарного контроля скота, туш и внутренних органов;
-выбирать необходимые способы холодильной обработки;
размещения мяса в камерах холодильника;

-контролировать режимы холодильной обработки;

обеспечивать рациональное использование камер холодильника;

-определять глубину автолиза мяса при обработке холодом;

-определять естественную убыль мяса при холодильной обработке;

-выбирать и обеспечивать оптимальные режимы работы технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов;


	Тема 01.01. Сырье мясоперерабатывающего предприятия.  Освоение  условий приемки, содержания и подготовки скота, птицы и кроликов к убою
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.02 Оформление и анализ приемно-сдаточной документации на мясное сырье
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.03 Отработка навыков по определению видовых особенностей скота, птицы и кроликов
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.04. Изучение  структуры, безопасной работы и оборудования лаборатории ТХК; 
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.05 Организация производственного контроля
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.06. Освоения процессов первичной переработки скота, птицы и кроликов различными способами 
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.07 Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования для оглушения скота, обескровливания, оборудования для съемки шкур  со скота и оперения с птиц
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.08 Контроль и осуществление извлечения внутренних органов, оценка качества и передача в цеха переработки
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.09 Осуществление процесса разделения туш на полутуши, зачистка туш, контроль за безопасностью использования оборудования для разделения туш. Отработка навыков по клеймению и взвешиванию туш
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.10 Проведение ветеринарно-санитарного контроля скота, туш и внутренних органов;


	6

	
	
	
	· 
	Тема 01. 11. Условия консервирования мяса холодом
	6

	
	
	
	· 
	Тема 01.12. Осуществление контроля качества мяса скота, птицы и кроликов;


	6

	ПК 2.1-2.3
	ПМ 02. Обработка продуктов убоя
	72
	-ведение обработки субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха и пера;

-ведения технологического процесса производства -продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

-эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования;
-осуществление контроля технологических процессов обработки продуктов убоя
-проведение технологических расчеты по обработке субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха, пера и производству продуктов из них;

-проведение технологических расчеты по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

-осуществление контроля правильность выполнения технологических операций при производстве продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

-обеспечение режимов  работы оборудования по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

-контроль за  эффективностью использования технологического оборудования по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;


	Тема 02.01.  Обработка субпродуктов
	12

	
	
	
	· 
	Тема 02.02 Обработка кишечного сырья
	10

	
	
	
	· 
	Тема 02.03 Обработка шкур, щетины, пуха и пера
	4

	
	
	
	· 
	Тема 02.04 Производство продуктов из крови
	12

	
	
	
	· 
	Тема 02.05 Производство пищевых топленых жиров
	14

	
	
	
	· 
	Тема 02.06 Производство сухих животных кормов и технического жира
	14

	
	
	
	· 
	Тема 02.07 Санитарная обработка технологического оборудования
	6

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

	ПК 3.1-3.10
	ПМ 03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	216
	-осуществление отбора    пробы мясного сырья для проведения качественного анализа;
-осуществление отбора    пробы вспомогательных материалов для проведения качественного анализа;
-оформление приемо-сдаточной документации на основное и дополнительное сырье;

 -сортировка мясного сырья; 
-распределение в зависимости от качества поступающее сырье на производство соответствующих групп изделий ;

-контроль разделки сырья на отрубы в соответствии со схемами разделки; 

-ведение работ по эксплуатации оборудования для обвалки и жиловки мясного сырья;
-ведение процесса посола основного и вспомогательного сырья;
-проведение расчетов по производству колбасных изделий; 

-формовка колбасных изделий;
-ведение  и контроль процессов тепловой обработки колбасных изделий; -ведение работ по эксплуатации оборудования для тепловой обработки колбасных изделий;
-осуществление контроля качества колбасных изделий; 
-контроль микробиологических показателей мясного сырья;
-оценка глубины и характера автолитических превращений мышечной ткани методами биохимического анализа небелковых веществ.
-проведение приемки основного  сырья, оформление приемно – сдаточной документации на основное сырье
-оформление удостоверения качества и безопасности сырья и материалов.
-работа с  нормативной документации на мясное сырье для производства копченых изделий. 
-работа с ГОСТ, ТУ на мясное сырье для производства полуфабрикатов. 
-работа с ГОСТ, ТУ на дополнительное сырье (яйца, овощи, крупы).
-определение качества дополнительного сырья согласно ГОСТ.
-ведение работ по определению сорта мясного сырья; 
-распределение в зависимости от качества поступившее сырье на дальнейшую переработку. 
-определение биологической ценности различных сортов мясного сырья.
-ведение процесса сортировки дополнительного сырья.
-ведение процесса посола основного и вспомогательного сырья.
-контроль процесса посола основного и вспомогательного сырья.
-осуществление эксплуатации и контроля за работой  оборудования для созревания мяса. 
осуществление оценки мясного сырья в процессе созревания
-осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования по термической обработке мясного сырья – термокамеры. 

- осуществление контроля за работой оборудования по термической обработке мясного сырья  - коптильные камеры
-подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства формованных мясных продуктов.
-ведение процесса подготовки основного и вспомогательного сырья для производства формованных продуктов
-выбор  схем технологического процесса производства котлет 
-подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства котлет.
-выбор  схем технологического процесса производства бифштексов. -установление и обеспечение режимов работы оборудования по производству бифштексов.
-подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства бифштексов. Правила безопасного обслуживания оборудования для производства бифштексов.
-осуществление контроля производства технологического процесса производства бифштексов. 
-выбор оптимальной рецептуры производства бифштексов. 
-расчет рецептур для производства бифштексов.
-подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства копченых изделий. -правила безопасного обслуживания оборудования для производства копченых изделий.
-осуществление контроля производства технологического процесса производства копченых изделий. 
-выявление, определение и устранение причин брака. 
-ведение технологических процессов производства копченых изделий.: вязка, тепловая обработка, охлаждение.
-Контроль качества готовых копченых изделий. Разработка мероприятий по предупреждению брака.
-подбор оптимальных  рецептур производства полуфабрикатов. 
-контроль качества  панированных полуфабрикатов: шницель, ромштекс, котлеты отбивные.
-выбор  схем технологического процесса производства пельменей 
-подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства пельменей
-осуществление контроля производства технологического процесса производства пельменей.
-выбор оптимальной рецептуры производства пельменей. 
расчет рецептур производства пельменей.
-ведение технологических процессов производства пельменей: замес теста, подготовка фарша, заморозка.
-контроль качества готовых пельменей. -разработка мероприятий по выявлению и устранению брака.
-ведение работ по эксплуатации оборудования для инъекции мясного сырья;
-ведение работ по эксплуатации 
вакуумных массажеров мясного сырья
-ведение работ по эксплуатации термокамер (коптильно – варочных камер) для производства копченых изделий
-ведение работ по эксплуатации машин для производства котлет, шницелей, ромштексов, панированных полуфабрикатов;
-ведение работ по эксплуатации 
пельменных аппаратов. 

	Тема 03.01.01 Осуществление отбора проб мясного сырья и вспомогательных материалов для проведения качественного анализа. 
	6

	
	
	
	
	Тема 03.01.02 Оформление приемо-сдаточной документации на основное сырье и вспомогательные материалы.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.01.03  Распределение поступившего сырья на переработку

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.01.04. Ведение процесса подготовки и посола мясного и вспомогательного сырья

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.01.05. Ведение процессов приготовления фарша, подготовки и формовки колбасных изделий. Эксплуатация оборудования для  тепловой обработки. 

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.01.06. Осуществление контроля качества готовых колбасных изделий
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.01. Осуществление отбора проб мясного и вспомогательного сырья.
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.02. Проведение оценки качества принимаемого мясного сырья.
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.03. Оформление приемо-сдаточной документации на основное и дополнительное сырье.
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.04. Работа с нормативной документации мясного и дополнительного сырья для производства копченых изделий и полуфабрикатов.
	6

	
	
	
	· 
	Тема03.02.05. Ведение работ по определению сорта и распределению мясного сырья на  переработку
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.06. Ведение работ по  подготовке дополнительного сырья для переработки.
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.07. Выполнение работ по подготовке основного и дополнительного сырья к посолу.
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.08. Выполнение работ по посолу мясного сырья и вспомогательных материалов.
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.09. Ведение процесса созревания мясного сырья и оценка мясного сырья в процессе созревания
	6

	
	
	
	· 
	Тема03.02.10. Выполнение работ по обработке мясного сырья после посола.
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.11.  Выполнение работ по тепловой обработке мясных продуктов разными способами.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.12. Подготовка технологических схем по производству вареных окороков.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.13 Подготовка технологических схем по производству формованных мясных продуктов.


	6

	
	
	
	· 
	Тема03.02.14 Ведение процесса производства формованных мясных продуктов.


	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.15 Подготовка технологических схем по производству котлет.


	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.16 Ведение процесса производства котлет.


	6

	
	
	
	· 
	Тема03.02.17 Подготовка технологических схем по производству бифштексов.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.18 Ведение процесса производства бифштексов.


	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.19 Подготовка технологических схем по производству копченых изделий.


	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.20 Ведение процесса производства копченых изделий.


	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.21 Расчет основного и вспомогательного сырья при производстве полуфабрикатов.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.22 Подготовка технологических схем по производству копченых изделий из мяса птицы.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.23 Ведение процесса производства копченых изделий из мяса птицы.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.24  Оформление карт контроля технологических процессов производства копченых изделий и полуфабрикатов.
	6

	
	
	
	· 
	Тема03.02.25 Подготовка технологических схем по производству панированных полуфабрикатов.


	6

	
	
	
	· 
	Тема03.02.26 Ведение процесса производства панированных полуфабрикатов: шницель, ромштекс, котлеты отбивные.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.27 Подготовка технологических схем по производству пельменей.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.28 Ведение процесса производства пельменей.
	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.29 Осуществление эксплуатации оборудования по производству копченых изделий.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 03.02.30 Осуществление эксплуатации оборудования для производства полуфабрикатов.

	6

	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

	ПК 4.1-4.5
	ПМ.04 Организация работы структурного подразделения
	36
	· проводить сравнительную  характеристику организационных структур управления предприятием;

· выбирать оптимальную организационную структуру и использовать определенную управленческую технологию в заданных условиях; 

· разрабатывать и анализировать управленческие решения;

· находить оптимальные пути разрешения конфликта и использовать его как инструмент развития предприятия;

· разрабатывать текущие и стратегические планы предприятия;

· анализировать состояние предприятия;

· проводить сравнительный анализ издержек предприятия; проконкурентоспособности предприятия;

· использовать методику подготовки бизнес-плана;

· использовать методику расчета производственной мощности предприятия, цеха, участка;

· использовать методику расчета и составлять баланс загрузки оборудования; 

· разрабатывать план производства продукции; 

· использовать методику расчета валовой и реализованной продукции; 

· организовывать первичный учет на предприятии;

· владеть методикой расчета показателей использования основных фондов предприятия;

· организовывать и вести учет основных средств, оформлять отчетную документацию по основным средствам;

· владеть методикой расчета показателей использования оборотных фондов предприятия;

· организовывать и вести учет оборотных средств, оформлять отчетную документацию по учету оборотных средств;

· планировать производительность труда;

· планировать численность работников предприятия;

· рассчитывать  бюджет рабочего времени, оформлять табель учета рабочего времени;

· рассчитывать заработную плату и составлять расчетно-платежные документы

· рассчитывать плановые калькуляции себестоимости продукции;

· разрабатывать сметы затрат на производство и реализацию продукции;

· рассчитывать выход продукции в ассортименте;

· оформлять отчетную документацию по учету затрат на производство продукции и ее себестоимости;

· использовать методы формирования, налогообложения и распределения прибыли;

· рассчитывать рентабельности;

· организовывать и вести учет готовой продукции, оформлять отчетную документацию по учету готовой продукции;

· анализировать эффективность производственной деятельности предприятий;
· использовать методику расчета точки безубыточности;

· рассчитывать показатели финансовой устойчивости предприятия;

· использовать психологию и этику деловых отношений в бизнесе для развития предротятия;
· использовать методику факторного анализа;

· использовать методику выявления и подсчета резервовпроводить сравнительную  характеристику организационных структур управления предприятием;

· выбирать оптимальную организационную структуру и использовать определенную управленческую технологию в заданных условиях; 

· разрабатывать и анализировать управленческие решения;

· находить оптимальные пути разрешения конфликта и использовать его как инструмент развития предприятия;

· разрабатывать текущие и стратегические планы предприятия;

· анализировать состояние предприятия;

· проводить сравнительный анализ издержек предприятия;

· проводить сравнительную оценку конкурентоспособности предприятия;

· использовать методику подготовки бизнес-плана;

· использовать методику расчета производственной мощности предприятия, цеха, участка;

· использовать методику расчета и составлять баланс загрузки оборудования; 

· разрабатывать план производства продукции; 

· использовать методику расчета валовой и реализованной продукции; 

· организовывать первичный учет на предприятии;

· владеть методикой расчета показателей использования основных фондов предприятия;

· организовывать и вести учет основных средств, оформлять отчетную документацию по основным средствам;

· владеть методикой расчета показателей использования оборотных фондов предприятия;

· организовывать и вести учет оборотных средств, оформлять отчетную документацию по учету оборотных средств;

· планировать производительность труда;

· планировать численность работников предприятия;

· рассчитывать  бюджет рабочего времени, оформлять табель учета рабочего времени;

· рассчитывать заработную плату и составлять расчетно-платежные документы

· рассчитывать плановые калькуляции себестоимости продукции;

· разрабатывать сметы затрат на производство и реализацию продукции;

· рассчитывать выход продукции в ассортименте;

· оформлять отчетную документацию по учету затрат на производство продукции и ее себестоимости;

· использовать методы формирования, налогообложения и распределения прибыли;

· рассчитывать рентабельности;

· организовывать и вести учет готовой продукции, оформлять отчетную документацию по учету готовой продукции;

· анализировать эффективность производственной деятельности предприятий;
· использовать методику расчета точки безубыточности;

· рассчитывать показатели финансовой устойчивости предприятия;

· использовать психологию и этику деловых отношений в бизнесе для развития предротятия;
· использовать методику факторного анализа;

использовать методику выявления и подсчета резервов
	Тема 04.01 Управление предприятием
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.02 Управленческие решения
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.03 Психология и этика деловых отношений
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.04 Планирование на предприятии
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.05 Издержки  предприятия и его конкурентоспособность
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.06 Производственная мощность
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.07 Показатели использования основных и оборотных фондов
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.08 Факторный анализ 
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.09 Учет и отчетность на предприятии
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.10 Учет основных средств
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.11 Учет оборотных средств
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.12 Производительность труда 
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.13 Учет рабочего времени
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.14 Заработная плата
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.15 Себестоимость 
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.16 Учет готовой продукции
	     2

	
	
	
	· 
	Тема 04.17 Эффективность производственной деятельности предприятия
	2

	
	
	
	· 
	Тема 04.18 Финансовая устойчивость предприятия
	2

	
	
	
	· 
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

	ПК 5.1-5.5 
	ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	36
	- работа с  нормативной документацией на мясное сырье для производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы. Установление соответствия мясного сырья, требованиям нормативной документации. 

- работа с ГОСТ, ТУ на мясное сырье для производства натуральных, маринованных и рубленных  полуфабрикатов из мяса птицы. Установление соответствия мясного сырья, требованиям нормативной документации.

 - работа с ГОСТ, ТУ на дополнительное сырье. Определение качества дополнительного сырья согласно ГОСТ.
-ведение расчетов по определению отходов и потерь при распиловке тушек птиц
- составление смесей специй и пряностей для производства натуральных маринованных, рубленных полуфабрикатов
- подготовка ленточных, дисковых пил к работе

- обслуживание ленточных и дисковых пил

- ведение процесса распиловки тушек птиц ,согласно технологическим схемам, в соответствии с нормами отходов и потерь

- ведение посола и созревания мяса  сухопутной и водоплавающей птицы

- выбор  и подготовка тароупаковочных материалов.

-ведение процесса формования и фасования полуфабрикатов из мяса птицы

-ведение контроля качества полуфабрикатов по физико-химическим и органолептическим показателям

- проведение учета основного сырья и полуфабрикатов

1. Приготовление моющих и дезинфицирующих растворов. Санитарная обработка оборудования и инвентаря.


	Тема 05.01 Анализ нормативно-технической документации на полуфабрикаты из мяса птицы 
	6

	
	
	
	· 
	Тема 05.02 Расчет отходов и потерь при распиловке тушек птиц
	6

	
	
	
	· 
	Тема 05.03 Составление смесей специй и пряностей
	6

	
	
	
	· 
	Тема 05.04 Подготовка ленточных, дисковых пил к работе. обслуживание и работа
	6

	
	
	
	· 
	Тема 05.05 Посол и созревание мяса птицы. Формование и фасование полуфабрикатов
	6

	
	
	
	· 
	Тема 05.06 Контроль качества производства, готовых натуральных полуфабрикатов, санитарии и гигиены
	6

	
	
	
	· 
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


3.2 Содержание учебной  практики 

	Код и наименование профессиональных модулей и тем производственной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 01. Приемка и первичная обработка молочного сырья
	
	72
	

	Тема 01.01. Сырье мясоперерабатывающего предприятия.  Освоение  условий приемки, содержания и подготовки скота, птицы и кроликов к убою


	Содержание
	6
	2

	
	1. Осуществление контроля за условиями транспортировки скота, птицы и кроликов на предприятия. Оформление сопроводительной документации
	2

2

2


	

	
	2. Сдача-приемка скота птицы и кроликов. Предубойный ветеринарный осмотр животных.
	
	

	
	3. Условия предубойного содержания животных и его влияние на качество мяса
	
	

	Тема 01.02 Оформление и анализ приемно-сдаточной документации на мясное сырье


	Содержание
	6
	2

	
	1. Оформление приемо-сдаточной документации на принимаемый скот, птицу и кроликов. Оформление  товарно-транспортной накладной и ветеринарного свидетельства.
	2
	

	
	2. Приемка скота и расчеты за него по массе и качеству мяса
	2
	

	
	3.Приемка скота и расчеты за него по массе
	2
	

	Тема 01.03 Отработка навыков по определению видовых особенностей скота, птицы и кроликов


	Содержание
	6
	2

	
	1. Определение видовых особенностей, категорий упитанности крупного и мелкого рогатого скота
	2
	

	
	2. Определение видовых особенностей, категорий упитанности свиней
	2
	

	
	3. Определение видовых особенностей, категорий упитанности птиц и кроликов
	2
	

	Тема 01.04. Анализ  структуры, безопасной работы и оборудования лаборатории ТХК;


	Содержание
	6
	2

	
	1.  Анализ функции лаборатории, прав и ответственности персонала
	2
	

	
	2. Оснащение производственной лаборатории. Правила безопасной работы в лаборатории
	2
	

	
	3. Оформление документации лаборатории:  правила ведения журнала в лаборатории. Учетная и отчетная документация заводских лабораторий и отделов технологического контроля производственно-техническая отчетность, правила безопасной работы в лаборатории. 
	2
	

	Тема 01.05 Организация производственного контроля
	Содержание
	6
	2

	
	1. Осуществление ветеринарно-санитарного контроля  качества сырья и продукции
	2
	

	
	2. Осуществление контроля технологических режимов производства, хранения и транспортировки продукции
	2
	

	
	3. Отработка навыков пользования контрольно-измерительными приборами. Контроль за техническим сотоянием технологического оборудования, транспорта.
	2
	

	Тема 01.06. Освоения процессов первичной переработки скота, птицы и кроликов различными способами 


	Содержание
	6
	2

	
	1. Освоение процессов оглушения, обескровливания, съемки шкур убойных животных : крупного и мелкого рогатого скота
	
2
	

	
	2.Освоение процессов оглушения, обескровливания,  убойных животных : свиней. Процессы обработки свиных туш в шкуре, без шкуры, со снятием крупона
	2
	

	
	3.Освоение процессов оглушения, обескровливания убойных животных : птиц и кроликов. Осуществление снятия оперения с тушек птиц, шкурок- с туш кроликов.
	2
	

	Тема 01.07 Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования для оглушения скота, обескровливания, оборудования для съемки шкур  со скота и оперения с птиц


	Содержание
	6
	2

	
	1. Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования для оглушения скота
	2
	

	
	2. Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования обескровливания
	2
	

	
	3. Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования для съемки шкур со скота и оперения с птиц
	2
	

	Тема 01.08 Контроль и осуществление извлечения внутренних органов, оценка качества и передача в цеха переработки


	Содержание
	6
	2

	
	1. Осуществление контроля извлечения внутренних органов  крупного и мелкого рогатого  скота, оценка качества и передача в цеха переработки
	2
	

	
	2.Осуществление контроля извлечения внутренних органов  свиней, оценка качества и передача в цеха переработки
	2
	

	
	3.Осуществление  контроля извлечения внутренних органов птиц и кроликов, оценка качества и передача в цеха переработки
	2
	

	Тема 01.09 Осуществление процесса разделения туш на полутуши, зачистка туш, контроль за безопасностью использования оборудования для разделения туш. Отработка навыков по клеймению и взвешиванию туш

	Содержание
	6
	2

	
	1.Разделение туш крупного рогатого скота и свиней на полутуши, зачистка, контроль за безопасностью использования оборудования для разделения туш
	2
	

	
	2. Ведение процесса клеймения и взвешивания туш крупного и мелкого рогатого скота, свиней
	2
	

	
	3.Ведение процесса клеймения тушек всех видов птиц и кроликов
	2
	

	Тема 01.10 Проведение ветеринарно-санитарного контроля скота, туш и внутренних органов;


	Содержание
	6
	2

	
	1.Проведение ветеринарно-санитарного осмотра туш и продуктов убоя крупного и мелкого рогатого скота
	2
	

	
	2. Проведение ветеринарно-санитарного осмотра туш и продуктов убоя свиней
	2
	

	
	3. Проведение ветеринарно-санитарного осмотра тушек птиц  и кроликов
	2
	

	Тема 01. 11. Условия консервирования мяса холодом
	Содержание
	6
	2

	
	1. Особенности размещения  туш  в камерах холодильника. Способы холодильной обработки туш крупного и мелкого рогатого скота, свиней, птиц и кроликов
	2
	

	
	2.Осуществление контроля режимов холодильной обработки мяса.
	2
	

	
	3.Осуществление эксплуатации и обслуживания оборудования камер холодильника. Техническое и санитарное обслуживание камер холодильника.
	2
	

	Тема 01.12. Осуществление контроля качества мяса скота, птицы и кроликов;


	Содержание
	6
	2

	
	1. Ведение процесса размораживания мяса. Подготовка проб для оценки качества мяса
	2
	

	
	2. Оценка качества мяса по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям
	2
	

	
	3. Дифференцированный зачет
	2
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	

	ПМ 02. Обработка продуктов убоя
	
	72
	

	Тема 02.01.  Обработка субпродуктов
	Содержание
	12
	2

	
	1.Приемка субпродуктов

Контроль приемки субпродуктов. Оформление входной документации на субпродукты
	2
	

	
	2.Разделение субпродуктов на группы и категории
	2
	

	
	3.Обработка мясокостных субпродуктов. Составление технологической схемы обработки мясокостных субпродуктов. Контроль технологических процессов и режимов обработки мясокостных субпродуктов. Осуществление эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для обработки мясокостных субпродуктов. Охлаждение и хранение мясокостных субпродуктов.
	2
	

	
	4.Обработка шерстных субпродуктов

Составление технологической схемы обработки шерстных субпродуктов. Контроль технологических процессов и режимов обработки шерстных субпродуктов. Осуществление эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для обработки шерстных субпродуктов. Охлаждение и хранение шерстных субпродуктов.
	2
	2

	
	5.Обработка слизистых и мякотных субпродуктов

Составление технологической схемы обработки слизистых и мякотных субпродуктов. Контроль технологических процессов и режимов обработки слизистых и мякотных субпродуктов. Осуществление эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для обработки слизистых и мякотных субпродуктов. Охлаждение и хранение слизистых субпродуктов.
	2

2
	

	
	6.Обработка субпродуктов птиц. Составление технологической схемы обработки  субпродуктов птиц. Контроль технологических процессов и режимов обработки  субпродуктов птиц. Осуществление эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для обработки  субпродуктов птиц. Охлаждение и хранение субпродуктов птиц.
	
	

	Тема 02.02. Обработка кишечного сырья
	Содержание
	10
	2

	
	1.Приемка кишечного сырья Способы доставки кишечного сырья. Оформление документации на приемку кишок
	2
	

	
	2.Разбор кишечного комплекта. Разбор кишечного комплекта: говяжьих свиных, бараньих кишок
	2
	

	
	3.Обработка кишок . Обработка кишок на поточно-механизированных линиях и отдельных машинах. Контроль режимов обработки  кишок и эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования. Подготовка малоценного  кишечного сырья для использования на кормовые цели.
	2
	

	
	4.Определение качества кишечных оболочек. Определение сортности и калибра кишечных оболочек
	2
	

	
	5.Консервирование и хранение кишечных оболочек
	2
	

	
	Содержание
	4
	

	Тема 02.03. Обработка шкур, щетины, пуха и пера
	1.Приемка и обработка шкур.

 Приемка шкур и оформление документации. Обработка шкур разных видов убойных животных. Контроль режимов обработки  шкур, эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования. Сортировка и маркировка шкур. Хранение шкур.
	2
	2

	
	2.Приемка и обработка щетины пуха и пера. Контроль технологического процесса и режимов обработки  пуха и пера, эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для обработки. Фасование и упаковывание готовой продукции.
	2
	

	Тема 02.04 Производство продуктов из крови 
	Содержание
	12
	2

	
	1.Приемка и предварительная обработка крови . Стабилизация, дефибринирование, сепарирование крови  обесцвечивание крови. Контроль режимов обработки  крови, эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования.
	2
	

	
	2.Консервирование крови. Консервирование крови и ее компонентов. Использование различных способов для консервирования крови
	2
	

	
	3.Производство технической продукции из крови
	2
	

	
	4. Производство кормовой продукции
	2
	2

	
	5.Производство лечебной продукции
	2
	

	
	6.Производство пищевой продукции
	2
	

	Тема 02.05 Производство пищевых топленых жиров
	Содержание
	14
	2

	
	1.Приемка и подготовка сырья к переработке. Характеристика жира-сырца. Оформление документации на приемку сырья. Консервирование и контроль режима хранения жира-сырца и кости. Технология производства пищевого жира и жира-сырца. Подготовка сырья к вытопке жира
	2
	

	
	2.Вытопка жира.Обслуживание оборудования для производства пищевых животных жиров. 
	2
	

	
	3.Очистка жира. .Проведение обработки шквары и очистки топленых пищевых жиров.
	2
	

	
	4.Фасование и упаковывание пищевого жира. Хранение. Обслуживание оборудования для фасования и упаковывания готовой продукции
	2
	2

	
	5.Определение качества сырья и готовых пищевых жиров. Определение качества пищевых жиров по органолептическим и физико-химическим показателям
	2
	

	
	6.Эксплуатация и техническое обслуживание технологического оборудования. Контроль режимов, эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для производства пищевых жиров
	2
	

	
	7.Охлаждение и хранение пищевых жиров
	2
	

	Тема 02.06 Производство сухих животных кормов и технического жира
	Содержание
	14
	2

	
	1.Приемка и подготовка сырья к переработке. Оформление документации на приемку сырья
	2
	

	
	2.Производство кормовой муки
	2
	

	
	3.Производство мясокостной кормовой муки
	2
	

	
	4.Производство  технического жира
	2
	2

	
	5.Определение качества сырья и готовых сухих животных кормов и технического жира по органолептическим и физико-химическим показателям
	2
	

	
	6.Контроль режимов, эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для производства сухих животных кормов и технического жира
	2
	

	
	7.Охлаждение и хранение сухих животных кормов и технического жира
	2
	

	Тема 02.07 Санитарная обработка технологического оборудования

	Содержание
	6
	2

	
	1.Использование моющих и дезинфицирующих растворов. Расчет концентрации, приготовление и хранение моющих и дезинфицирующих растворов.
	2
	

	
	2.Санитарная обработка технологического оборудования. Контроль санитарной обработки технологического оборудования
	2
	

	
	3. Дифференцированный зачет
	2
	

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

	Тема 03.01.01 Осуществление отбора проб мясного сырья и вспомогательных материалов для проведения качественного анализа. 
	Содержание
	6
	

	
	Ознакомление с работой приемной лаборатории. Обязанности лаборанта. Оснащение лаборатории.

	2
	

	
	Осуществление отбора    пробы мясного сырья для проведения качественного анализа.

	2
	

	
	Осуществление отбора    пробы вспомогательных материалов для проведения качественного анализа.

	2
	

	Тема 03.01.02 Оформление приемо-сдаточной документации на основное сырье и вспомогательные материалы.

	Содержание
	6
	2

	
	Оформление приемо-сдаточной документации на основное и дополнительное сырье. Оформление товарно-транспортной накладной. (№ - 1ТТР) 
	2
	

	
	Регистрация накладных в реестре документов (форма № М - 13). Подведение итогов по реестру. 
	2
	

	
	Оформление удостоверения качества и безопасности сырья и материалов.
	2
	

	Тема 03.01.03  Распределение поступившего сырья на переработку

	Содержание
	6
	2

	
	Сортировка мясного сырья. 
	2
	

	
	Распределение в зависимости от качества поступающее сырье на производство соответствующих групп изделий 
	2
	

	
	Контроль разделки сырья на отрубы в соответствии со схемами разделки. Контроль  качества вспомогательных материалов. 
	2
	

	Тема 03.01.04. Ведение процесса подготовки и посола мясного и вспомогательного сырья

	Содержание
	6
	2

	
	Ведение процесса обвалки и жиловки мясного сырья. Ведение работ по эксплуатации оборудования для обвалки и жиловки мясного сырья . 
	2
	

	
	Ведение процесса приготовления и реанимации рассолов. 
	2
	

	
	Ведение процесса посола основного и вспомогательного сырья

	2
	

	Тема 03.01.05. Ведение процессов приготовления фарша, подготовки и формовки колбасных изделий. Эксплуатация оборудования для  тепловой обработки. 

	Содержание
	6
	

	
	Проведение расчетов по производству колбасных изделий. Проверка правильности расчетов. 
	2
	

	
	Проведение подготовки колбасных оболочек и формовка колбасных изделий. 
	2
	

	
	Ведение  и контроль процессов тепловой обработки колбасных изделий. Ведение работ по эксплуатации оборудования для тепловой обработки колбасных изделий.
	2
	

	Тема 03.01.06. Осуществление контроля качества готовых колбасных изделий

	Содержание
	6
	2

	
	Осуществление контроля качества колбасных изделий (органолептические и физико – химические показатели) 
	2
	

	
	Осуществление мероприятий по определению и устранению причин брака колбасных изделий, разработка  мероприятия по предупреждению брака колбасных изделий. 
	2
	2

	
	Дифференцированный зачет
	2
	2

	Тема 03.02.01. Осуществление отбора проб мясного и вспомогательного сырья.
	Содержание
	6
	

	
	Осуществление отбора    пробы мясного сырья для проведения качественного анализа. 
	2
	

	
	. Осуществление отбора    пробы вспомогательных материалов для проведения качественного анализа. 
	2
	

	
	Ознакомление с работой приемной лаборатории. Обязанности лаборанта. Оснащение лаборатории
	2
	

	Тема 03.02.02. Проведение оценки качества принимаемого мясного сырья.
	Содержание
	6
	2

	
	   Проведение оценки качества мясного сырья: органолептические и физико – химические показатели (массовая доля жира, влаги, анализ фракционного состава белков на основе их растворимости). 
	2
	

	
	 Контроль микробиологических показателей мясного сырья (общая бактериальная обсемененность мясного сырья) 
	2
	

	
	Оценка глубины и характера автолитических превращений мышечной ткани методами биохимического анализа небелковых веществ
	2
	

	Тема 03.02.03. Оформление приемо-сдаточной документации на основное и дополнительное сырье.
	Содержание
	6
	2

	
	Проведение приемки основного  сырья, оформление приемно – сдаточной документации на основное сырье
	2
	

	
	Оформление товарно-транспортной накладной. (№ - 3-4 ТТР) 
	2
	

	
	. Оформление удостоверения качества и безопасности сырья и материалов. 
	2
	

	Тема 03.02.04. Работа с нормативной документации мясного и дополнительного сырья для производства копченых изделий и полуфабрикатов.
	Содержание
	6
	2

	
	Работа с  нормативной документации на мясное сырье для производства копченых изделий. Установление соответствия мясного сырья, требованиям нормативной документации. 
	2
	

	
	 Работа с ГОСТ, ТУ на мясное сырье для производства полуфабрикатов. Установление соответствия мясного сырья, требованиям нормативной документации.
	2
	

	
	Работа с ГОСТ, ТУ на дополнительное сырье (яйца, овощи, крупы). Определение качества дополнительного сырья согласно ГОСТ.
	2
	

	Тема03.02.05. Ведение работ по определению сорта и распределению мясного сырья на  переработку
	Содержание
	6
	2

	
	Ведение работ по определению сорта мясного сырья. 
	2
	

	
	Распределение в зависимости от качества поступившее сырье на дальнейшую переработку. 
	2
	

	
	Определение биологической ценности различных сортов мясного сырья. 
	2
	

	Тема 03.02.06. Ведение работ по  подготовке дополнительного сырья для переработки.
	Содержание
	6
	2

	
	Ведение процесса сортировки дополнительного сырья. 
	2
	

	
	Просеивание и магнитная очистка дополнительного (круп, муки, соли, специй) сырья
	2
	

	
	Ведение процесса хранения дополнительного. Контроль условий хранения дополнительного сырья (температура, продолжительность, влажность) 
	2
	

	Тема 03.02.07. Выполнение работ по подготовке основного и дополнительного сырья к посолу.
	Содержание
	6
	2

	
	Выполнение работ по обвалке, жиловке и разделению на куски  мясного сырья. Изучение правил безопасного обслуживания оборудования для обвалки и жиловки мясного сырья. 
	2
	

	
	Выполнение работ по подготовке (зачистка, промывка, инспектирование и бланширование) субпродуктов к посолу. 
	2
	

	
	Выполнение работ по подготовке растительного и дополнительного сырья к посолу.
	2
	

	Тема 03.02.08. Выполнение работ по посолу мясного сырья и вспомогательных материалов.
	Содержание
	6
	2

	
	Проведение расчетов по приготовлению рассолов. Проверка правильности расчетов. 
	2
	

	
	Ведение процесса посола основного и вспомогательного сырья.
	2
	

	
	Контроль процесса посола основного и вспомогательного сырья. 
	2
	

	Тема 03.02.09. Ведение процесса созревания мясного сырья и оценка мясного сырья в процессе созревания
	Содержание
	6
	2

	
	Ведение процесса созревания мясного сырья: температура, продолжительность, влажность. 
	2
	

	
	Осуществление эксплуатации и контроля за работой  оборудования для созревания мяса. Изучение правил безопасного обслуживания оборудования для созревания мясного сырья. 
	2
	

	
	Осуществление оценки мясного сырья в процессе созревания: физико – химические  и микробиологические исследования (определение содержание соли, влаги, БГКП и общей бактериальной обсемененности в мясном сырье 
	2
	

	Тема03.02.10. Выполнение работ по обработке мясного сырья после посола.
	Содержание
	6
	2

	
	Осуществление вымачивания  мясного сырья после посола. 
	2
	

	
	Осуществление промывки  мясного сырья после посола. 
	2
	

	
	Осуществление стекания и формования мясного сырья после посола. 
	2
	

	Тема 03.02.11.  Выполнение работ по тепловой обработке мясных продуктов разными способами.

	Содержание
	6
	2

	
	Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования по термической обработке мясного сырья – термокамеры. Изучение правил безопасной работы оборудования. 
	2
	

	
	Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования по термической обработке мясного сырья  - варочные котлы. 
	2
	

	
	Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования по термической обработке мясного сырья  - коптильные камеры

	2
	

	Тема 03.02.12. Подготовка технологических схем по производству вареных окороков.

	Содержание
	6
	2

	
	Выбор схем технологического процесса производства вареных окороков. 
	2
	

	
	Подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства вареных окороков. 
	2
	

	
	Осуществление контроля производства технологического процесса производства вареных окороков. Подготовка вареных окороков к реализации
	2
	

	Тема 03.02.13 Подготовка технологических схем по производству формованных мясных продуктов.


	Содержание
	6
	2

	
	Выбор схем технологического процесса производства формованных мясных продуктов. 
	2
	

	
	Подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства формованных мясных продуктов. 
	2
	

	
	Осуществление контроля производства технологического процесса производства формованных мясных продуктов. 
	2
	

	Тема03.02.14 Ведение процесса производства формованных мясных продуктов.


	Содержание
	6
	2

	
	Ведение процесса подготовки основного и вспомогательного сырья для производства формованных продуктов: посол, реструктурирование мясного сырья. Расчет  основного и вспомогательного сырья для производства формованных продуктов. 
	2
	

	
	Ведение технологических процессов производства формованных мясных продуктов: формовка, тепловая обработка, охлаждение. 
	2
	

	
	Контроль качества готовых формованных изделий. Выявление, определение и устранение причин брака. Разработка мероприятий по предупреждению брака.
	2
	

	Тема 03.02.15 Подготовка технологических схем по производству котлет.


	Содержание
	6
	2

	
	Выбор  схем технологического процесса производства котлет 
	2
	

	
	Подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства котлет. 
	2
	

	
	Осуществление контроля производства технологического процесса производства котлет
	2
	

	Тема 03.02.16 Ведение процесса производства котлет.


	Содержание
	6
	2

	
	Выбор оптимальной рецептуры производства котлет. Расчет основного и вспомогательного сырья для производства котлет. Расчет тароупаковочных материалов. 
	2
	

	
	Ведение технологических процессов производства котлет: формовка, тепловая обработка, охлаждение. 
	2
	

	
	Контроль качества готовых котлет. Выявление, определение и устранение причин брака. Разработка мероприятий по предупреждению брака.
	2
	

	Тема03.02.17 Подготовка технологических схем по производству бифштексов.

	Содержание
	6
	2

	
	Выбор  схем технологического процесса производства бифштексов. Установление и обеспечение режимов работы оборудования по производству бифштексов. 
	2
	

	
	Подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства бифштексов. Правила безопасного обслуживания оборудования для производства бифштексов. 
	2
	

	
	Осуществление контроля производства технологического процесса производства бифштексов. Подготовка готовых изделий к реализации. 
	2
	

	Тема 03.02.18 Ведение процесса производства бифштексов.


	Содержание
	6
	2

	
	Выбор оптимальной рецептуры производства бифштексов. Расчет рецептур для производства бифштексов. 
	2
	

	
	Ведение технологических процессов производства бифштексов: формовка, тепловая обработка, охлаждение. Подготовка готовых изделий к реализации. 
	2
	

	
	Контроль качества готовых бифштексов. Выявление, определение и устранение причин брака. Разработка мероприятий по предупреждению брака.
	2
	

	Тема 03.02.19 Подготовка технологических схем по производству копченых изделий.


	Содержание
	6
	2

	
	Выбор  схем технологического процесса производства копченых изделий. 
	2
	

	
	Подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства копченых изделий. Правила безопасного обслуживания оборудования для производства копченых изделий. 
	2
	

	
	Осуществление контроля производства технологического процесса производства копченых изделий. Выявление, определение и устранение причин брака. Разработка мероприятий по предупреждению брака. 
	2
	

	Тема 03.02.20 Ведение процесса производства копченых изделий.


	Содержание
	6
	2

	
	Выбор оптимальной рецептуры производства копченых изделий. 
	2
	

	
	Ведение технологических процессов производства копченых изделий.: вязка, тепловая обработка, охлаждение. 
	2
	

	
	Контроль качества готовых копченых изделий. Разработка мероприятий по предупреждению брака.
	2
	

	Тема 03.02.21 Расчет основного и вспомогательного сырья при производстве полуфабрикатов.

	Содержание
	6
	2

	
	Подбор оптимальных  рецептур производства полуфабрикатов. 
	2
	

	
	Выполнение расчетов основного сырья для производства полуфабрикатов. Проверка правильности расчетов. 
	2
	

	
	Выполнение расчетов вспомогательного сырья для производства полуфабрикатов. Расчет вспомогательных материалов для производства полуфабрикатов.
	2
	

	Тема 03.02.22 Подготовка технологических схем по производству копченых изделий из мяса птицы.

	Содержание
	6
	2

	
	Выбор схем технологического процесса производства копченых изделий из мяса птицы. 
	2
	

	
	Подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства копченых изделий из мяса птицы. 
	2
	

	
	Осуществление контроля производства технологического процесса производства копченых изделий из мяса птицы. 
	2
	

	Тема 03.02.23 Ведение процесса производства копченых изделий из мяса птицы.

	Содержание
	6
	2

	
	Выбор оптимальной рецептуры производства копченых изделий из мяса птицы. 
	2
	

	
	Ведение технологических процессов производства копченых изделий из мяса птицы.: вязка, тепловая обработка, охлаждение. 
	2
	

	
	Контроль качества готовых копченых изделий из мяса птицы.
	2
	

	Тема 03.02.24  Оформление карт контроля технологических процессов производства копченых изделий и полуфабрикатов.
	Содержание
	6
	2

	
	Оформление технологических карт контроля тепловой обработки копченых изделий и полуфабрикатов (форма № 1). 
	2
	

	
	Оформление технологических карт контроля сушки и охлаждения копченых изделий (форма № 2). 
	2
	

	
	Оформление технологических карт контроля хранения копченых изделий и полуфабрикатов (форма № 3). 
	2
	

	Тема03.02.25 Подготовка технологических схем по производству панированных полуфабрикатов.


	Содержание
	6
	2

	
	Выбор схем технологического процесса производства панированных полуфабрикатов
	2
	

	
	Подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства панированных полуфабрикатов 
	2
	

	
	Осуществление контроля производства технологического процесса производства панированных полуфабрикатов
	2
	

	Тема03.02.26 Ведение процесса производства панированных полуфабрикатов: шницель, ромштекс, котлеты отбивные.

	Содержание
	6
	2

	
	Выбор оптимальных рецептур производства панированных полуфабрикатов: шницель, ромштекс, котлеты отбивные. 
	2
	

	
	Ведение технологических процессов производства панированных полуфабрикатов: шницель, ромштекс, котлеты отбивные. 
	2
	

	
	Контроль качества готовых панированных полуфабрикатов: шницель, ромштекс, котлеты отбивные.
	2
	

	Тема 03.02.27 Подготовка технологических схем по производству пельменей.

	Содержание
	6
	2

	
	Выбор  схем технологического процесса производства пельменей 
	2
	

	
	Подбор технологических характеристик и компоновки  оборудования для производства пельменей
	2
	

	
	Осуществление контроля производства технологического процесса производства пельменей. Выявление, определение и устранение причин брака
	2
	

	Тема 03.02.28 Ведение процесса производства пельменей.
	Содержание
	6
	2

	
	Выбор оптимальной рецептуры производства пельменей. Расчет рецептур производства пельменей. 
	2
	

	
	Ведение технологических процессов производства пельменей: замес теста, подготовка фарша, заморозка. 
	2
	

	
	Контроль качества готовых пельменей. Разработка мероприятий по выявлению и устранению брака. 
	2
	

	Тема 03.02.29 Осуществление эксплуатации оборудования по производству копченых изделий.

	Содержание
	6
	2

	
	Ведение работ по эксплуатации оборудования для инъекции мясного сырья. Правила безопасной работы оборудования. 
	2
	

	
	Ведение работ по эксплуатации вакуумных массажеров мясного сырья
	2
	

	
	Ведение работ по эксплуатации термокамер (коптильно – варочных камер) для производства копченых изделий. Обеспечение безопасных условий обслуживания оборудования для производства копченых изделий. 
	2
	

	Тема 03.02.30 Осуществление эксплуатации оборудования для производства полуфабрикатов.

	Содержание
	6
	2

	
	Ведение работ по эксплуатации машин для производства котлет, шницелей, ромштексов, панированных полуфабрикатов . 
	2
	

	
	Ведение работ по эксплуатации пельменных аппаратов. Обеспечение безопасных условий обслуживания пельменных аппаратов. 
	2
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	

	ПМ.04 Организация работы структурного подразделения
	Содержание
	
	

	Тема 04.01 Управление предприятием
	Сравнительная  характеристика организационных структур управления предприятием.

Выбор оптимальной организационной структуры и использование определенной управленческой технологии в заданных условиях. 
	2
	

	Тема 04.02 Управленческие решения
	Разработка и анализ управленческих решений.

Оптимальные пути разрешения конфликта и использование его как инструмент развития предприятия.
	2
	

	Тема 04.03 Психология и этика деловых отношений
	Психология и этика деловых отношений в бизнесе для развития предротятия
	2
	

	Тема 04.04 Планирование на предприятии
	Текущие и стратегические планы предприятия.

Методика подготовки бизнес-плана.

Разработка бизнес-плана.

Разработка плана производства продукции.
	2
	

	Тема 04.05 Издержки  предприятия и его конкурентоспособность
	Анализ состояние предприятия.

Сравнительный анализ издержек предприятия.

Сравнительная оценка конкурентоспособности предприятия.
	2
	

	Тема 04.06 Производственная мощность
	Методика расчета производственной мощности предприятия, цеха, участка.

Методика расчета валовой и реализованной продукции. 
	2
	

	Тема 04.07 Показатели использования основных и оборотных фондов
	Методика расчета и составление баланса загрузки оборудования. 

Методика расчета показателей использования основных фондов предприятия. 

Методика расчета показателей использования оборотных фондов предприятия.
	2
	

	Тема 04.08 Факторный анализ 
	Методика факторного анализа.

Методика выявления и подсчета резервов.
	2
	

	Тема 04.09 Учет и отчетность на предприятии
	Первичный учет на предприятии
	2
	

	Тема 04.10 Учет основных средств
	Организация и учет основных средств 

Оформление отчетной документации по основным средствам.
	2
	

	Тема 04.11 Учет оборотных средств
	Организация и учет оборотных средств.

Оформление отчетной документации по учету оборотных средств.
	2
	

	Тема 04.12 Производительность труда 
	Планирование производительности труда.

Планирование численности работников предприятия.
	2
	

	Тема 04.13 Учет рабочего времени
	Расчет  бюджета рабочего времени.

Оформление табеля учета рабочего времени.
	2
	

	Тема 04.14 Заработная плата
	Расчет заработной платы и составление расчетно-платежных документов.
	2
	

	Тема 04.15 Себестоимость 
	Расчет плановой калькуляции себестоимости продукции.

Расчет сметы затрат на производство и реализацию продукции.

Расчет выхода продукции в ассортименте.

Оформление отчетной документации по учету затрат на производство продукции и ее себестоимости.
	2
	

	Тема 04.16 Учет готовой продукции
	Организация  и учет готовой продукции.

Оформление отчетной документации по учету готовой продукции
	2
	

	Тема 04.17 Эффективность производственной деятельности предприятия
	Анализ эффективности производственной деятельности предприятия.
Методы формирования, налогообложения и распределения прибыли.

Расчет рентабельности.
	2
	

	Тема 04.18 Финансовая устойчивость предприятия
	Методика расчета точки безубыточности.

Расчет показателей финансовой устойчивости предприятия.

Дифференцированный зачет
	2
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	

	ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	
	36
	

	Тема 05.01 Анализ нормативно-технической документации на полуфабрикаты из мяса птицы 
	Содержание
	6
	2

	
	1. Работа с  нормативной документацией на мясное сырье для производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы. Установление соответствия мясного сырья, требованиям нормативной документации. 
	2
	

	
	2.  Работа с ГОСТ, ТУ на мясное сырье для производства натуральных, маринованных и рубленных  полуфабрикатов из мяса птицы. Установление соответствия мясного сырья, требованиям нормативной документации.
	2
	

	
	3. Работа с ГОСТ, ТУ на дополнительное сырье. Определение качества дополнительного сырья согласно ГОСТ.
	2
	

	Тема 05.02 Расчет отходов и потерь при распиловке тушек птиц
	Содержание
	6
	2

	
	1. Ведение расчетов по определению отходов и потерь при распиловке тушек птиц
	2
	

	
	2. Ведение расчетов по определению отходов и потерь при распиловке тушек  сухопутных птиц
	2
	

	
	3. Ведение расчетов по определению отходов и потерь при распиловке тушек водоплавающих птиц
	2
	

	Тема 05.03 Составление смесей специй и пряностей
	Содержание
	6
	2

	
	1. Составление смесей специй и пряностей для производства натуральных полуфабрикатов
	2
	

	
	2. Составление смесей специй и пряностей для производства маринованных полуфабрикатов
	2
	

	
	3. Составление смесей специй и пряностей для производства рубленных полуфабрикатов
	2
	

	Тема 05.04 Подготовка ленточных, дисковых пил к работе. обслуживание и работа
	Содержание
	6
	2

	
	1. Подготовка ленточных, дисковых пил к работе
	2
	

	
	2. Обслуживание ленточных и дисковых пил
	2
	

	
	3. Ведение процесса распиловки тушек птиц ,согласно технологическим схемам, в соответствии с нормами отходов и потерь
	2
	

	Тема 05.05 Посол и созревание мяса птицы. Формование и фасование полуфабрикатов
	Содержание
	6

2
	2

	
	1. Ведение посола и созревания мяса  сухопутной и водоплавающей птицы
	
	

	
	2.  Выбор  и подготовка тароупаковочных материалов.
	2
	

	
	3. Ведение процесса формования и фасования полуфабрикатов из мяса птицы
	2
	

	Тема 05.06 Контроль качества производства, готовых натуральных полуфабрикатов, санитарии и гигиены
	Содержание
	6
	2

	
	1. Ведение контроля качества полуфабрикатов по физико-химическим и органолептическим показателям
	2
	

	
	2. Проведение учета основного сырья и полуфабрикатов
	2
	

	
	3. Приготовление моющих и дезинфицирующих растворов. Санитарная обработка оборудования и инвентаря.

Дифференцированный зачет
	2
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	


4. условия реализации РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ учебной практики
4.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Программа учебной практики реализуется в учебной лаборатории: «Технологии мяса и мясных продуктов» и в  лаборатории «Технологического оборудования мясного производства».

Оборудование лаборатории : «Технологии мяса и мясных продуктов»

рабочее место лаборанта, технологическое оборудование: столы лабораторные, холодильник, термокамера, волчок , массажер, лабораторная посуда.
Технические средства обучения: компьютеры с лицензионными программами, мультимедиа проектор, интерактивная доска,  презентации по дисциплинам; фильмы по профилю модуля.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники

 Основные источники
1. Антипова Л. В., Толпыгина И.Н, Калачёв А.А.. Технология и оборудование производства колбас и полуфабрикатов. – СПб:ГИОРД, 2013
2. Ивашов В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности.– СПб:ГИОРД, 2013
3. Антипова Л. В., Полянских С. В., Калачев А. А. Технология и оборудование птицеперерабатывающего производства, 2012
4. 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", 2014 г.
5. Кочерга А.В. Проектирование и строительство предприятий мясной промышленности. М.: "КолосС", 2014 г.
6. Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов. Качество и безопасность: учеб.-справ. пос. для вузов. - 4-е изд., испр., 2013
7. Соловьёв О.В. Мясоперерабатывающее оборудование нового поколения. Справочник, 2013
Дополнительные источники:

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

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

3. Рогов И.А., Забашта А.Г., Ибрагимов Р.М., Забашта Л.Л. Производство мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных блюд.–М.:Колос,1997

4. Гутник Б.Е., Генералов Н.Ф, Шигаева Н.К. и др. Справочник по разделке мяса, производству полуфабрикатов и быстрозамороженных готовых мясных блюд. – М.:Легкая и пищевая промышленность, 1984

5. Антипова Л.В., Ильина Н.М., Казюлин Г.П., Тюгай И.М. Проектирование предприятий мясной отрасли с основами САПР М. « КолосС» 2003.

6. Антипова Л.В., Бессонова Л.П., Сидельников В.М.,.АстанинаВ.ЮПроизводственный учет и отчетность в мясной отрасли С-Пб ГИОРД 2006

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

8. Сенченко Б.С. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животного и растительного происхождения. Ростов-на-Дону: издательский центр «МарТ», 2001.

9. Журавская И.К.,Гутник Б.Е., Журавская Н.А. Технохимический контроль производства мяса и мясопродуктов М. Колос 2001

10. Архангельская Н.М. Курсовое и дипломное проектирование предприятий мясной промышленности. - М.: Агропромиздат, 1986.

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

12. Боравский В.А. Энциклопедия по переработке мяса в фермерских хозяйствах и на малых предприятиях М. СОЛОН-Пресс 2002. 

13. Микробиологический анализ мяса, мяса птицы и яйцепродуктов Под ред. Дж.К.Мида С-Пб Профессия 2008

14. Жаринов А.И., Кузнецова О.В.,  Черкашина Н.А. Основы современных технологий переработки мяса. Цельномышечные и реструктурированные продукты. М.,1997

15. Большаков А.С., Рейн Л.М., Янушкин Н.П. Технология мяса и мясопродуктов. - М.: Лёгкая и пищевая промышленность, 1976.

16. Сборник рецептур мясных изделий и колбас. - СПб:ГИДРОМЕТЕОИЗДАТ, 1998

4.3. Общие требования к организации учебной практики.


Обязательным условием допуска к квалификационным экзаменам по специальности 19.02.08 «Технология мяса и мясных продуктов»  в рамках профессиональных модулей «Приемка и первичная переработка скота птицы и кроликов  (ПМ.01), Обработка продуктов убоя (ПМ.02), Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов (ПМ.03), Организация работы структурного подразделения (ПМ. 04), Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (ПМ 05.) является освоение учебной практики. 
Учебная практика проводится в соответствии с графиком учебного процесса и рабочей программой учебной практики. Учебная практика проводится рассредоточено путем чередования с теоретическими занятиями после изучения соответствующих профессиональных модулей. Учебная практика проводится под руководством преподавателей, имеющих высшее образование, соответствующее профилю практики. Преподаватели должны проходить обязательную стажировку на профильных предприятиях не реже 1 раза в три года. При наличии в группе более 15 студентов группа делится на подгруппы численность не менее 8 человек. При прохождении практики студенты ведут рабочую тетрадь. По окончании каждого этапа  учебной практики студенты сдают дифференцированный зачет.

Контроль за ходом практики осуществляют заместитель директора по производственному обучению, заведующий отделением, председатель УМО по специальностям ЕН профиля образовательного учреждения. В процессе учебной практики студент должен закрепить умения, полученные в процессе теоретического обучения, приобрести практический опыт, соответствующий профилю специальности.
5. Контроль и оценка результатов освоения РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  учебной практики 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется  руководителем практики в процессе учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, практических и лабораторных работ.  В результате освоения учебной практики в рамках профессионального модуля обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета 

	Результаты обучения

(освоенный практический опыт и умения в рамках ВДП )
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	ПМ.01 Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов:
-приемки скота, птицы и кроликов;

-первичной переработки скота, птицы и кроликов;

-размещения мяса в камерах холодильника;

-эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов;


	Текущий контроль в форме: 

 - защита практических заданий;

- наблюдение за выполнением контрольных анализов сырья; 

- решенных производственно-ситуационных задач и заданий;

- зачеты по практическим и лабораторным занятиям;

- рабочая тетрадь;

- дифференцированный зачет по практике.

	ПМ .02 Обработка продуктов убоя:
-обработки субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха и пера;

-ведения технологического процесса производства
 -продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

-эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования;


	Текущий контроль в форме: 

 - защита практических заданий;

- наблюдение за выполнением контрольных анализов сырья, полуфабрикатов, готовой продукции;

- решение производственно-ситуационных задач и заданий;

- зачеты  по практическим и лабораторным занятиям;

- рабочая тетрадь;

-дифференцированный зачет по практике.

	ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов:
- производства колбасных изделий;

- производства копченых изделий и полуфабрикатов;

- эксплуатации технологического оборудования колбасного цеха;


	Текущий контроль в форме: 

- защита практических заданий;

- наблюдение за выполнением контрольных анализов сырья, полуфабрикатов, готовой продукции;

- решение производственно-ситуационных задач и заданий;

- зачеты по практическим и   

    лабораторным занятиям;

- рабочая тетрадь;

- дифференцированный зачет по практике.

	ПМ.04 Организация работы структурного подразделения

- планирования работы структурного подразделения;

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации;

- принятия управленческих решений;


	Текущий контроль в форме: 

-устного собеседования;

-выполненных тестовых заданий  в программе «АСТ-тест»;

- защита практических заданий;

- решенных производственно-ситуационных задач и заданий;

- дневник –отчет;

- дифференцированный зачет по практике

	ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих:
- 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.


	Текущий контроль в форме: 

- защита практических заданий;

-наблюдение за выполнением  работ свойственных рабочей профессии;

- решение производственно-ситуационных задач и заданий;

- зачеты по  практическим и   

    лабораторным занятиям;

- рабочая тетрадь;

- дифференцированный зачет по практике и присвоение разряда по рабочей специальности.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессионального опыта, 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 через:

· -повышение качества обучения

по ПМ;

· - участие в НСО;

· -участие студенческих олимпиадах, научных конференциях;

· -участие в органах студенческого самоуправления,

· - участие в социально-проектной

деятельности;

· -портфолио студента.
	Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	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 мясного производства;

· Оценка      эффективности      и

качества      выполнения профессиональных задач
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике

	ОК. 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	· Обоснованный анализ текущей

ситуации;

·  Аргументированный подбор

· средств для решения

нестандартной профессиональной ситуации;

· Понимание и принятие

ответственности за предложенные или собственные решения. 
	Выполнение кейс-задач, решение производственных ситуаций.

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

поиска информации в

соответствии с поставленными

целями;

·  Результативность

информационного поиска;

· Обоснованность и

аргументированность полученной информации для профессионального и

личностного развития.
	Подготовка рефератов, докладов, использование электронных источников Наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях

	ОК. 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	· Оформление результатов курсовой и самостоятельной работы с использованием ИКТ;

· Работа с программами AutoCAD, КОМПАС для    составления чертежей технологических линий выпуска мясной продукции и др.
	Наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях 

	ОК. 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	·  Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на основе норм деловой культуры;

· Адекватное проявление лидерских качеств;

· Готовность к обмену информации;

· проявление уважения к мнению

и позиции окружающих.
	Деловые игры- моделирование социальных и профессиональных ситуаций.

	ОК. 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	· Участие в общественной жизни

учреждения через внеклассные

мероприятия;

· Проявление ответственности за

работу подчиненных, результат

выполнения заданий;

· Самоанализ и коррекция

результатов собственной работы
	Открытые защиты творческих и проектных работ, эссе  ролевые и деловые игры. 

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

занятий при изучении профессионального модуля;

· Самостоятельный,

профессионально-ориентированный выбор

тематики творческих и проектных работ (курсовых, рефератов, докладов и т.п.);

· Составление резюме;

·  посещение дополнительных занятий в области технологии

производства мясной продукции;

· Освоение дополнительных рабочих профессий в области технологии производства мясной продукции;

· Обучение на курсах дополнительной профессиональной подготовки;
	График выполнения индивидуальной самостоятельной работы обучающегося открытые защиты творческих и проектных работ. Сдача квалификационного  экзамена и зачетов по программам ДПО.

	ОК. 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	· Анализ инноваций в области

разработки технологических

процессов в производстве

мясной продукции;

· Использование «элементов

реальности» в работах

обучающихся (курсовых, рефератов, докладов и т.п.).
	Учебно-практические конференции.

Конкурсы профессионального мастерства

Олимпиады
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