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1. паспорт  ПРОГРАММЫ производственной практики
1.1. Область применения программы

Программа  производственной практики по профилю специальности разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  (приказ  Министерства образования  и  науки  от 22.04.2014  № 379, зарегистрирован в Минюсте 31.07.2014 г №33389) по специальности среднего профессионального образования 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 производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии производства молока и молочных продуктов при наличии среднего (полного) общего образования или начального профессионального образования по профилю данной специальности. Опыт работы не требуется.
1.2 Цели и задачи производственной практики по профилю специальности 
Формирование у обучающихся 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 в реальных производственных условиях, характерных для соответствующей квалификации и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.

Задачами производственной практики  по профилю специальности 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 предприятий различных организационно-правовых форм.
	ВПД
	Требования к практическому опыту  и умениям

	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;



	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; 

	Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	- производства колбасных изделий;

- производства копченых изделий и полуфабрикатов;

- эксплуатации технологического оборудования колбасного цеха;



	Организация работы структурного подразделения
	- 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


	- 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.

- осуществлять регулирование оборудования;

 


1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики:

	Наименование модуля
	Количество часов

	ПМ 01 Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов
	108

	ПМ 02 Обработка продуктов убоя


	108

	ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	180

	ПМ 04. Организация работы структурного подразделения
	36

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

	Итого
	468


2.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы производственной 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 ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ
3.1 Тематический план производственной практики по профилю специальности

	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


	108
	-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 1.1 Приемка всех видов скота, птицы и кроликов на предприятии
	30

	
	
	
	· 
	Тема 1.2 Ведение работ по убою и первичной переработки скота, птицы и кроликов
	30

	
	
	
	· 
	Тема 1.3 Освоение работы технологического оборудования первичного цеха и птицецеха
	24

	
	
	
	· 
	Тема 1.4 Организация холодильной обработки мяса и мясных продуктов
	24

	
	
	
	· 
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

	ПК 2.1-2.3
	ПМ 02. Обработка продуктов убоя
	108
	-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 2.1 Обработка субпродуктов
	16

	
	
	
	· 
	Тема 2.2 Обработка кишечного сырья
	16

	
	
	
	· 
	Тема 2.3 Обработка шкур, щетины, пуха и пера
	16

	
	
	
	· 
	Тема 2.4 Производство продуктов из крови
	16

	
	
	
	· 
	Тема 2.5 Производство пищевых топленых жиров
	16

	
	
	
	· 
	Тема 2.6 Производство сухих животных кормов и технического жира
	16

	
	
	
	· 
	Тема 2.7 Обеспечение работы технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса. 
	12

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

	ПК 3.1-3.10
	ПМ 03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	180
	· Выполнение работ по приемке мясного сырья.
· Выполнение  работ по сартировки мясного сырья и учету количества сырья, 

· Выполнение работ по распределению сырья на переработку, контроль отгрузки сырья.
· Ведение работ по оформлению приемо-сдаточных документов.

· Отработка практических навыков по проведению анализов на качество поступившего мясного сырья.

· Выполнение работ по оформлению документов, подтверждающих качество сырья.

· Выполнение работ по первичной обработке мясного сырья;
· Выполнение работ по контролю процессов обвалки мясного сырья.
· Выполнение работ по контролю процессов жиловки мясного сырья.
· Выполнение работ по контролю процессов посола мясного сырья.
· Выполнение работ по контролю процессов созревания мясного сырья.
· Выполнение работ по контролю процессов дефростации мясного сырья.
· Обеспечение необходимых режимов хранения мясного сырья в холодильных камерах в соответствии с оптимальными сроками хранения.
·  Выполнение работ по подготовке мясного сырья к переработке.
· Выполнение  работ по организации  приемки вспомогательного сырья.

· Выполнение работ по первичной обработке вспомогательного сырья;
· Выполнение работ по измельчению мясного сырья

· Выполнение работ по подготовке мясного сырья к термическому воздействию.

· Оформление документов подтверждающих процесс созревания.

· Выполнение работ по технологии производства копченых продуктов.
· Выполнение работ по оформлению сдаточных документов готовой продукции.

· Выполнение работ по контролю мясного сырья для производства полуфабрикатов.

· Выполнение работ по формовке полуфабрикатов.

· Выполнение работ по контролю температурных режимов хранения готовой продукции.

· Обеспечение необходимых температурных режимов производства копченой продукции.

· Обеспечение необходимых режимов охлаждения готовой продукции.

· Выполнение работ по изучению нормативно – технической документации для контроля технологических процессов.

· Изучить устройство,  принцип работы и паспортные данные оборудования для механической и термической обработки молока, установленного на предприятии. Осуществление работ по его эксплуатации.

· Изучение нормативно – технической документации по производству копченых изделий (ГОСТы, ТУ).

· Изучение нормативно – технической документации по производству полуфабрикатов (ГОСТы, ТУ).
 
	Тема 3.1 Осуществление контроля качества сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий.
	78

	
	
	
	
	Тема 3.2 Ведение технологического процесса производства колбасных изделий. 
	36

	
	
	
	· 
	Тема 3.3 Ведение технологического процесса производства копченых изделий и полуфабрикатов.

	42

	
	
	
	· 
	Тема 3.4 Обеспечение работы технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	24

	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

	ПК 4.1-4.5
	ПМ.04 Организация работы структурного подразделения
	36
	· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для проведения сравнительной  характеристики организационных структур управления предприятием;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для выбора оптимальной организационной структуры и использования определенной управленческой технологии в заданных условиях; 

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для разработки и анализа управленческих решений;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для определения оптимальных путей разрешения конфликта и использования его как инструмента развития предприятия;
· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для разработки текущих и стратегических планов предприятия;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для проведения анализа состояния предприятия;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для проведения сравнительного анализа издержек предприятия;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для проведения сравнительной оценки конкурентоспособности предприятия;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для подготовки бизнес-плана;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета производственной мощности предприятия, цеха, участка;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета и составлять баланс загрузки оборудования; 

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для разработки план производства продукции; 

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета валовой и реализованной продукции; 

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для организации первичного учета на предприятии;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета показателей использования основных фондов предприятия;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для организации и ведения  учет основных средств;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для оформления отчетной документации по основным средствам;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета показателей использования оборотных фондов предприятия;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для организации и ведения учета оборотных средств; 

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для оформления отчетной документации по учету оборотных средств;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для планирования производительности труда, численности работников предприятия, расчета  бюджет рабочего времени, оформления табеля учета рабочего времени;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета  заработной платы и составления расчетно-платежных документов;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета  плановых калькуляций себестоимости продукции, выхода продукции в ассортименте;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для разработки сметы затрат на производство и реализацию продукции;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для оформления отчетной документации по учету затрат на производство продукции и ее себестоимости;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для формирования, налогообложения и распределения прибыли;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета  рентабельности;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для организации и ведения учета готовой продукции;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для оформления отчетной документации по учету готовой продукции;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для анализа эффективности производственной деятельности предприятий;
· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета точки безубыточности;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для расчета показателей финансовой устойчивости предприятия;

· сбор, систематизация и анализ необходимой информации для оформления основных финансовых документов фирмы;

сбор, систематизация и анализ необходимой информации для анализа эффективности производственной и финансовой устойчивости предприятий
	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
	-отработка приемов распиловки тушек птицы по технологическим схемам;

-укладка порций расфасованного мяса на ленточный транспортер или на стол для передачи на взвешивание и упаковку;
-обслуживание ленточных и дисковых пил. 

-регулировка оборудования. 

-замена режущих инструментов.

- ведение процесса изготовления полуфабрикатов из мяса птицы на линии с использованием специальных приспособлений и вручную;

- 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.

	Тема 5.1 Ведение процесса распиловки тушек птицы для фасовки с помощью дискового ножа или ленточной пилы;


	6

	
	
	
	· 
	Тема 5.2 Укладка порций расфасованного мяса на ленточный транспортер или на стол для передачи на взвешивание и упаковку.

	6

	
	
	
	· 
	Тема 5.3 Регулирование оборудования
Тема 5.4 Ведение процесса изготовления полуфабрикатов из мяса птицы на линии с использованием специальных приспособлений и вручную;


	6
6

	
	
	
	· 
	Тема 5.5 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; 


	6

	
	
	
	· 
	Тема 5.6 Отделение оставшегося филейного мяса от косточек, закладка его в тазики для приготовления куриных рубленых котлет.
	6

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


3.2 Содержание производственной практики по профилю специальности
	Код и наименование профессиональных модулей и тем производственной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 01. Приемка , убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов
	
	108
	

	Тема 1.1 Приемка всех видов скота, птицы и кроликов на предприятии

	Содержание
	30

6

6

6

6

6
	2

	
	1. Проведение приема крупного и мелкого рогатого скота на мясокомбинате;

2. Проведение приема свиней на мясокомбинате;

3. Проведение приема птицы и кроликов на мясокомбинате;

4. Контроль условий и режима содержания скота птицы и кроликов

5. Выполнение работ по оформлению приемо-сдаточных документов


	
	

	Тема 1.2 Ведение работ по убою и первичной переработки скота, птицы и кроликов

	Содержание
	30
6

6

6

6

6
	2

	
	1.    Проведение ветеринарно-санитарного контроля скота, туш и внутренних органов;

2.    Отработка практических навыков по определению продуктивности скота по внешним признакам

3. Участие в ведение работ по первичной переработке крупного и мелкого рогатого скота

4. Участие в ведении работ по первичной переработке свиней со съемкой шкур, без съемки шкур

5. Участие в процессе переработки птицы и кроликов
	
	

	Тема 1.3 Освоение работы технологического оборудования первичного цеха и птицецеха

	Содержание
	24

6

6

6

6


	2

	
	1. Осуществление контроля качества мяса скота, птицы и кроликов;

2. Изучение устройства, принципа работы и паспортных данных оборудования для оглушения животных, обескровливания, съемки шкур.

3. Изучение устройства , безопасного обслуживания конвейерных линий для убоя скота и птицы

4. Контролировать режимы процесса оглушения, обескровливания скота с помощью контрольно - измерительных приборов;


	
	

	Тема 1.4 Организация холодильной обработки мяса и мясных продуктов
	Содержание
	24

6

6

6

6


	2

	
	1. Проводить процессы охлаждения, замораживания и размораживания мяса и мясных продуктов;

2. Контролировать режимы холодильной обработки;

3. Обслуживание оборудования для холодильной обработки мяса и мясных продуктов.

4. Осуществление контроля отгрузки  мяса и продуктов убоя в цеха.


	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

	ПМ 02. Обработка продуктов убоя
	
	108
	

	Тема 2.1 Обработка субпродуктов

	Содержание
	16

6
	     2

	
	1. Ведение работ по обработке субпродуктов.


	
	

	
	2. Определение пищевой ценности субпродуктов. Разделение субпродуктов на группы
	6
	2

	
	3. Определение качества обработки субпродуктов
	4
	2

	Тема 2.2 Обработка кишечного сырья
	Содержание
	16
	2

	
	1. Проведение процесса обработки кишечных оболочек. Определять сортность и калибр кишечных оболочек
	       6
	      2

	
	2. Проведение консервирования кишечных оболочек
	        6
	       2 

	
	3. Обслуживание оборудования для обработки кишечного сырья
	   4
	  2

	Тема 2.3 Обработка шкур, щетины, пуха и пера
 
	Содержание
	16
	2

	
	1. Проведение процесса обработки шкур, волоса, щетины и пера
	6
	2

	
	2. Проведение процесса консервирования шкур
	6
	2

	
	3. Обслуживание оборудования обработки шкур, волоса, щетины и пера
	4
	2

	Тема 2.4 Производство продуктов из крови

	Содержание
	16
	2

	
	1. Ведение работ по сбору и консервированию крови
	6
	2

	
	2. Выполнение технологических операций по производству продуктов из крови
	6
	2

	
	3. Обслуживание оборудования по производству продуктов из крови
	4
	2

	Тема 2.5 Производство пищевых топленых жиров

	Содержание
	16
	2

	
	1. Ведение процесса производства пищевых топленых жиров
	6
	2

	
	2. Ведение измельчения жиросырья и кости. Обработка шквары. Очистка топленых жиров
	6
	2

	
	3. Обслуживание оборудования по производству пищевых топленых жиров

4. 
	4
	2

	Тема 2.6 Производство сухих животных кормов и технического жира
.
	Содержание
	16
	2

	
	1. Ведение процесса производства сухих животных кормов и технического жира

	6
	2

	
	2. Ведение измельчения жиросырья и кости. Обработка шквары. 
	6
	2

	
	3. Обслуживание оборудования по производству сухих животных кормов и технического жира

	4
	2

	Тема 2.7 Обеспечение работы и контроля технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса
	Содержание
	16
	2

	
	1. Ведение работ по эксплуатации и обеспечению режимов работы оборудования в цехах мясожирового корпуса
	6
	2

	
	2. Ведение работ контролю качества сырья, технологических процессов обработки
	6
	2

	
	3. Контроль методов и режимов мойки оборудования, тары и инвентаря.
	4
	2

	                                                          Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

	ПМ 03. Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	
	180
	

	Тема 3.1 Осуществление контроля качества сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий.

	Содержание


	78

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6
	2

	
	1. Выполнение работ по приемке мясного сырья.
2. Выполнение  работ по сартировки мясного сырья и учету количества сырья, 

3. Выполнение работ по распределению сырья на переработку, контроль отгрузки сырья.

4. Ведение работ по оформлению приемо-сдаточных документов.

5. Отработка практических навыков по проведению анализов на качество поступившего мясного сырья.

6. Выполнение работ по оформлению документов, подтверждающих качество сырья.

7. Выполнение работ по первичной обработке мясного сырья;
8. Выполнение работ по контролю процессов обвалки мясного сырья.
9. Выполнение работ по контролю процессов жиловки мясного сырья.
10. Выполнение работ по контролю процессов посола мясного сырья.
11. Выполнение работ по контролю процессов созревания мясного сырья.
12. Выполнение работ по контролю процессов дефростации мясного сырья.
13. Обеспечение необходимых режимов хранения мясного сырья в холодильных камерах в соответствии с оптимальными сроками хранения.

	
	

	Тема 3.2 Ведение технологического процесса производства колбасных изделий. 

	Содержание


	36
6

6

6

6

6

6
	2

	
	1. Выполнение работ по подготовке мясного сырья к переработке.
2. Выполнение  работ по организации  приемки вспомогательного сырья.

3. Выполнение работ по первичной обработке вспомогательного сырья;
4. Выполнение работ по измельчению мясного сырья

5. Выполнение работ по подготовке мясного сырья к термическому воздействию.

6. Оформление документов подтверждающих процесс созревания.


	
	

	Тема 3.3 Ведение технологического процесса производства копченых изделий и полуфабрикатов.

	Содержание


	42
6

6

6

6

6

6

6
	2

	
	1. Выполнение работ по технологии производства копченых продуктов.
2. Выполнение работ по оформлению сдаточных документов готовой продукции.

3. Выполнение работ по контролю мясного сырья для производства полуфабрикатов.

4. Выполнение работ по формовке полуфабрикатов.

5. Выполнение работ по контролю температурных режимов хранения готовой продукции.

6. Обеспечение необходимых температурных режимов производства копченой продукции.

7. Обеспечение необходимых режимов охлаждения готовой продукции.


	
	

	Тема 3.4 Обеспечение работы технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	Содержание
	24
6

6

6

6 
	2

	
	1. Выполнение работ по изучению нормативно – технической документации для контроля технологических процессов.

2. Изучить устройство,  принцип работы и паспортные данные оборудования для механической и термической обработки молока, установленного на предприятии. Осуществление работ по его эксплуатации.

3. Изучение нормативно – технической документации по производству копченых изделий (ГОСТы, ТУ).

4. Изучение нормативно – технической документации по производству полуфабрикатов (ГОСТы, ТУ). 
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	ПМ.04 Организация работы структурного подразделения
	Содержание
	36
	

	Тема 4.1 Управление предприятием
	Знакомство с организационной структурой управления предприятием
 Знакомство с должностными инструкциям управленческого персонала.

Знакомство с должностными инструкциям работников структурных подразделений
	2
	

	Тема 4.2 Управленческие решения
	Принимать участие в разработке и анализе управленческих решений.

Находить оптимальные пути разрешения конфликта и использовать его как инструмент развития предприятия.
	2
	

	Тема 4.3 Психология и этика деловых отношений
	Психология и этика деловых отношений в бизнесе для развития предротятия
	2
	

	Тема 4.4 Планирование на предприятии
	Участие в разработке текущих и стратегических планов предприятия.

Изучение методики подготовки бизнес-плана.

Участие в разработке бизнес-плана.

Участие в разработке плана производства продукции.
	2
	

	Тема 4.5 Издержки  предприятия и его конкурентоспособность
	Проведение анализа состояние предприятия.

Проведение сравнительного анализа издержек предприятия.

Проведение сравнительной оценки конкурентоспособности предприятия.
	2
	

	Тема 4.6 Производственная мощность
	Использование методики расчета производственной мощности предприятия, цеха, участка.

Использование методики расчета валовой и реализованной продукции. 
	2
	

	Тема 4.7 Показатели использования основных и оборотных фондов
	Использование методики расчета и составление баланса загрузки оборудования. 

Использование методики расчета показателей использования основных и оборотных фондов предприятия. 
	2
	

	Тема 4.8 Факторный анализ 
	Использование методики факторного анализа.

Использование методики выявления и подсчета резервов.
	2
	

	Тема 4.9 Учет и отчетность на предприятии
	Участие в ведении первичного учета на предприятии
	2
	

	Тема 4.10 Учет основных средств
	Участие в ведении учета основных средств 

Участие в оформлении отчетной документации по основным средствам.
	2
	

	Тема 4.11 Учет оборотных средств
	Участие в ведении учета оборотных средств.

Участие в оформлении отчетной документации по учету оборотных средств.
	2
	

	Тема 4.12 Производительность труда 
	Участие в планировании производительности труда.

Участие в планировании численности работников предприятия.
	2
	

	Тема 4.13 Учет рабочего времени
	Участие в проведении расчета  бюджета рабочего времени.

Участие в оформлении табеля учета рабочего времени.
	2
	

	Тема 4.14 Заработная плата
	Участие в проведении расчета заработной платы и составление расчетно-платежных документов.
	2
	

	Тема 4.15 Себестоимость 
	Участие в проведении расчете плановой калькуляции себестоимости продукции.

Участие в проведении расчете сметы затрат на производство и реализацию продукции.

Участие в проведении расчете выхода продукции в ассортименте.

Участие в оформлении отчетной документации по учету затрат на производство продукции и ее себестоимости.
	2
	

	Тема 4.16 Учет готовой продукции
	Участие в ведении учета готовой продукции.

Участие в оформлении отчетной документации по учету готовой продукции
	2
	

	Тема 4.17 Эффективность производственной деятельности предприятия
	Участие в проведении анализа эффективности производственной деятельности предприятия.
Использование методики формирования, налогообложения и распределения прибыли.

Расчет рентабельности.
	2
	

	Тема 4.18 Финансовая устойчивость предприятия
	Использование методики расчета точки безубыточности.

Участие в проведении расчета показателей финансовой устойчивости предприятия.

Дифференцированный зачет
	2
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	ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	
	36
	

	Тема 5.1 Ведение процесса распиловки тушек птицы для фасовки с помощью дискового ножа или ленточной пилы;


	Содержание
	6
	2

	
	Отработка приемов распиловки тушек птицы по технологическим схемам
	
	

	Тема 5.2 Укладка порций расфасованного мяса на ленточный транспортер или на стол для передачи на взвешивание и упаковку.

	Содержание
	6
	2

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

	Тема 5.3 Регулирование оборудования

	Содержание
	6
	2

	
	Обслуживание ленточных и дисковых пил. Регулировка оборудования. Замена режущих инструментов.
	
	

	Тема 5.4 Ведение процесса изготовления полуфабрикатов из мяса птицы на линии с использованием специальных приспособлений и вручную;


	Содержание
	6
	2

	
	Ведение процесса изготовления полуфабрикатов из мяса птицы на линии с использованием специальных приспособлений и вручную. Подготовка тары для упаковки полуфабрикатов

	
	

	Тема 5.5 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; 


	Содержание
	6
	2

	
	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; 


	
	

	Тема 5.6 Отделение оставшегося филейного мяса от косточек, закладка его в тазики для приготовления куриных рубленых котлет.
	Содержание
	6
	2

	
	Отделение оставшегося филейного мяса от косточек, закладка его в тазики для приготовления куриных рубленых котлет.
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4.условия реализации  ПРОГРАММЫ производственной практики ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ
4.1. Общие требования к  организации производственной практики по профилю специальности
Производственная практика по профилю специальности осуществляется на предприятиях перерабатывающих мясо, с высоким уровнем механизации, автоматизации основных и вспомогательных процессов и новейшей технологией, использующих прогрессивные формы и методы организации труда и управление производством. Организуется производственная практика под руководством квалифицированных специалистов базовых предприятий и преподавателей специальных дисциплин Вознесенского техникума пищевых производств. 

Производственная практика предусматривает работу студентов, как правило, на штатных (оплачиваемых) рабочих местах,  по договорам, заключенным с предприятиями. В  период практики студенты выполняют задания в соответствии с производственным планом цеха (участка, бригады).
Наряду с выполнением производственного плана каждый студент выполняет  отчет по изучению отдельных вопросов на данном участке производства согласно программы производственной практики. Руководители  практики от предприятия дают оценку  качества выполненного отчета  и характеристику студенту после окончания практики. 

В течение всего периода производственной практики студент-практикант ведёт дневник и отчет, в которых отражает все основные выполненные работы, даёт описание оборудования, технологического процесса, организации работ на производственном участке с соответствующими выводами и предложениями.  
4.2 Характеристика рабочих мест, на которых студенты проходят производственную практику.

Производственная практика проводится на действующем современном оборудовании базовых предприятий по переработке мяса и производству мясных продуктов в соответствии с программой производственной практики по профилю специальности. Студенты проходят производственную практику поэтапно после изучения соответствующего междисциплинарного курса и прохождения учебной практики в цехах, указанных в таблице. Должны выполнять работы, предусмотренные при производстве мясных продуктов в нижеперечисленных цехах:
	Наименование модуля
	Производственный цех
	Оборудование

	ПМ 01. Приемка и первичная переработка скота, птицы и кроликов
	Цех убоя скота и разделки туш, приемная лаборатория, предубойный цех
	Оборудование для оглушения скота, электропогонялки, боксы для оглушения свиней; установки для сбора крови, электропилы, шпарильный чан, скребмашина, опалочная печь установка для снятия шкур с крупного рогатого скота

	ПМ 02. Обработка продуктов убоя
	Цех обработки  субпродуктов; цех обработки кишечного сырья,цех обработки крови; шкуроконсервировочный цех; жировой цех; цех кормовых и технических продуктов
	Машины для мойки субпродуктов, машины для отделения рогов и копыт, установки для обработки кишок; установки для дефибринирования, сепарирования крови; линия для производства пищевых жиров, линия для производства кормовых и технических продуктов

	ПМ.03 Производство колбасных изделий , копченых изделий и полуфабрикатов
	Цех производства колбасных изделий

Цех производства полуфабрикатов, варочное отделение , лаборатория производственного контроля
	Оборудование для разделки сырья; оборудование для посола мяса, волчки , фаршемешалки, оборудование для тепловой обработки колбасных изделий и полуфабрикатов;

линии расфасовки и упаковки мясных продуктов, приборы  для контроля качества полуфабрикатов и готовой продукции.

	ПМ 04. Организация работы структурного подразделения
	Финансовый отдел 
	Компьютеры со специализированным программным обеспечением

	ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	Цех производства полуфабрикатов из мяса птицы
	Дисковые и ленточные пилы, емкости для составления смесей пряностей,  ленточные ранспортеры приборы автоматического контроля, оборудование для расфасовки , , упаковки, 


4.3 Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, дополнительной литературы
                                   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

5. Контроль и оценка результатов освоения РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  производственной практики 
	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: 

 - наблюдение за выполнением контрольных анализов сырья; 

- решенных производственно-ситуационных задач;

- отчет по практике;

- 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: 

 - наблюдение за выполнением контрольных анализов сырья; 

- решенных производственно-ситуационных задач;

- отчет по практике;

- 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: 

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

- решение производственно-ситуационных задач и заданий;
- отчет по практике;

- 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»;

- 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: 

-наблюдение за выполнением  работ свойственных рабочей профессии;

- решение производственно-ситуационных задач и заданий;
- отчет по практике;

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



5.2  Итогом производственной практики по профилю является оценка (2-5 баллов), которая выставляется руководителем практики от учебного заведения на основании дифференцированного зачета, с учетом личных наблюдений за самостоятельной работой  практиканта, выполнения им дневника, отчета, составленных в соответствии с программой практики, полноты и глубины содержания ответов практиканта, а также характеристики, составленной руководителем практики от предприятия 
Разработчики: 

М.Н Трефилова, - преподаватель ОПД и ПМ.
П.С.Маеренко - преподаватель ОПД и ПМ.

Я.Н.Ерастова – преподаватель ОПД и ПМ.
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