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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03 Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов
1.1 Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля  ПМ 03 Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов 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  № 33389) по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, входящей в состав укрупненной группы специальности 19.00.00 «Промышленной экологии и биотехнологии».
Программа профессионального модуля - является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов (базовой подготовки) / 2600000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
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.
	Программа профессионального модуля 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 модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь 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;
Вариативная часть:
· Классифицировать мясо  и мясные продукты
· Характеризовать специфическое сырье, качество и состав мяса и различных частей туши
· Подбирать оборудование  для доставки, разгрузки сырья, используя справочную и нормативно-конструкторскую документацию.
· Измельчать специи.
· Производить европейскую разделку мясного сырья.
· Рассчитывать   производительность конвейеров для разделки мяса.
· Определять химический состав и энергетическая ценность съедобной части говяжьих обработанных субпродуктов
· Определять влияние нитрита на стабилизацию розово – красного цвета мяса при посоле.
· Подбирать современное оборудование для посола мяса фирмы «Остров»
· Подбирать  оборудование для хранения мясного сырья фирмы HEINEN (Германия)
· Устранять характерные неисправности при работе с агрегатами и измельчителями для измельчения блочного мороженого мяса.
· Определять структурно – механические свойства фарша.
· Подготавливать  нетрадиционное сырье
· Подбирать новое оборудование для тонкого измельчения фирмы «Лакска».
· Подбирать оболочки, обладающие специфическими свойствами.
· Подбирать современное оборудование для шприцевания колбасных изделий фирмы  «HAHN I Co»
· Подбирать современное оборудование для клипсования колбасных изделий фирмы  «Handtmann»
· Разрабатывать  мероприятия по предупреждению брака при производстве полукопченых колбас
· Использовать  бактериальные культуры при осадке колбасных изделий
· Приготавливать питательные среды. Определять  их  пригодность  для анализа мясных продуктов.
· Основные классы химических соединений коптильного дыма.
· Определять массу  нетто  колбасных изделий.
· Приготавливать  титрованные растворы кислот и щелочей. Определять  их концентрацию  и пригодности для анализа мясных продуктов.
· Классифицировать копченые продукты.
· Определять пороки мясных продуктов после варки, причины возникновения брака.
· Подбирать технологию производства мясных продуктов из нетрадиционного сырья.
· Определять влияние коптильного дыма  на окружающую среду
· Подбирать способы получения коптильного дыма.
· Определять породу дерева на свойства копченых продуктов.
· Использовать специфическое сырье при производстве полуфабрикатов.
· Определять и устранять брак  при производстве полуфабрикатов
· Определять токсические элементы  упаковочных материалов для полуфабрикатов.
· Анализ характерных неисправностей шпигорезок и машин для нарезания полуфабрикатов
· Классифицировать  панированные смеси.
· Современное оборудование для упаковывания полуфабрикатов фирмы «Copeland»
· Определять неисправности  вакуумупаковчных машин с формованием емкостей.
· Определение и устранение брака при производстве копченых изделий и полуфабрикатов.
знать:
· требования к качеству сырья и вспомогательных материалов при производстве колбасных изделий;
· требования действующих стандартов к качеству колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;
· режимы технологических процессов производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;
· изменения составных частей мяса, его свойств при посоле, копчении, тепловой обработке;
· причины возникновения брака;
· методику технологических расчетов производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;
· назначение, устройство и принципы действия технологического оборудования по производству колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;
· требования охраны труда и правила техники безопасности колбасного производства;
.Вариативная часть:
· Историю развития, современное состояние  и перспективы развития колбасной отрасли. Развитие колбасной промышленности в Краснодарском крае
· Характеристику колбас из нетрадиционного сырья  
· Анализ способов подготовки   баранины к посолу.
· Роль сахара при посоле
· Выход мяса после обвалки мясного сырья разных сортов
· Выход мяса после жиловки мясного сырья разных сортов
· Анализ технологических свойств фосфатов в производстве колбас.
· Расчет белковых препаратов используемых при производстве колбас.
· Анализ характерных неисправностей, возникающих при обслуживании оборудования для механической обвалки скота.
· Анализ характерных неисправностей посолочных автоматов и комплексов.
· Анализ производственных ситуаций при работе на тумблёрах и тендеризаторах
· Анализ изменений протекающих в мясе при созревании.
· Анализ механизма удержания влаги в мясном фарше.
· Анализ характерных неисправностей льдогенераторов.
· Анализ оболочек производства Kale Nalo.
· Анализ происхождения  брака при производстве; вареных колбас, сосисок, сарделек.
· Способы снижения остаточного нитрита
· Определение и устранение причин брака при производстве варено – копченых колбас.
· Дымогенераторы коптильных установок с самоподогревом.
· Пороки реструктурированных изделий. Разработка мероприятий по предупреждению брака.
· Технологические схемы производства зельцев и студней из специфического сырья.
· Роль лаборатории  в повышении качества и безопасности продукции.
· Современное состояние и перспективы развития производства копченых изделий.
· Основные классы химических соединений коптильного дыма.
· Современное состояние и перспективы развития производства полуфабрикатов в Краснодарском крае.
·  Классификация панированных смесей.
· Использование специфического сырья при производстве полуфабрикатов.
· Анализ характерных неисправностей шпигорезок и машин для нарезания полуфабрикатов
· Современное оборудование для упаковывания полуфабрикатов фирмы «Copeland»
· Положение о производственной лаборатории.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
          всего – 1084 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 688 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 459 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 229 часов;
учебной и производственной практики – 396 часов (в т.ч. УП-216 часов; ПП-180 часа.)

2  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	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

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

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

	ОК 3. 
	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

	ОК 4. 
	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

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

	ОК 7. 
	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

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

	ОК 9. 
	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	Наименование разделов профессионального модуля
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:2]* [2:  ] 

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов
(если предусмотрена рассредоточенная акпртика)

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	МДК 03.01 Технология производства колбасных изделий
	Раздел 1.  
Организация производства колбасных изделий.
	411
	250
	192
	-
	125
	


-
	36
	

	МДК 03.02 технология производства копченых изделий и полуфабрикатов
	Раздел 1. Организация производства копченых изделий и полуфабрикатов
	493
	209
	98
	50
	104
	
	180
	*

	
	Производственная практика(по профилю специальности), часов
	180
	
	
	
	
	
	
	180

	Всего:
	
	1084
	459
	290
	50
	229
	
	216
	180



МДК 03.01 Технология производства колбасных изделий
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала,  лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 

	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 Организация производства колбасных изделий.
	
	411
	

	МДК 03.01 Технология производства колбасных изделий
	
	250
	

	Тема 1 Технология, оборудование и контроль производства колбасных изделий.


	Содержание учебного материала
	114
	

	
	
	24
	

	
	1
	Характеристика и подготовка сырья для производства колбас
Ассортимент колбасных изделий. Характеристика. Отличительные признаки различных видов колбас. 
Историю развития, современное состояние  и перспективы развития колбасной отрасли. Развитие колбасной промышленности в Краснодарском крае
	    2
	2

	
	2
	Требования, предъявляемые к качеству продукции колбасного производства. Нормативные документы. 
 
	2
	

	
	3
	Основное сырьё для производства колбас – мясо, виды, требования. Субпродукты, кровепродукты, жиросодержащее сырьё, яйцепродукты. Назначение, требования к качеству. Специи, пряности, вкусовые добавки, мука, крахмал, прочее сырьё. Назначение и требования к качеству. Вспомогательные материалы и требования к ним. Белковые препараты животного и растительного происхождения, используемые при производстве колбас.
Характеристику колбас из нетрадиционного сырья  
	2




2
	

	
	4
	Подготовка сырья к посолу: приёмка и разделка туш КРС. Приёмка и разделка свинины и баранины. 
 Анализ способов подготовки   баранины к посолу.
Роль сахара при посоле
	
	

	
	5
	Подготовка вспомогательных материалов к посолу. Обвалка мяса скота и птицы
 Жиловка мяса. Разделение мяса по сортам.
 Выход мяса после обвалки мясного сырья разных сортов
Выход мяса после жиловки мясного сырья разных сортов
	2
	

	
	6
	Предварительное измельчение и посол мяса при производстве колбас. Способы и режимы посола. Совмещение посола с процессом приготовления фарша. Компоненты посолочных смесей.
 Анализ технологических свойств фосфатов в производстве колбас.
	2
	

	
	7
	Подготовка сырья для производства ливерных колбас, зельцев, студней. Подготовка шпика.
 Расчет белковых препаратов используемых при производстве колбас.
	2
	

	
	8
	Оборудование для подготовки  сырья при производстве колбасных изделий 
Шкафы и камеры хранения мяса: назначение, устройство и работа.
 
	2
	

	
	9
	Оборудование для размораживания мяса (дефростеры) устройство, правила обслуживания, термические режимы размораживания мясного сырья.
 
	2
	

	
	10
	Конвейеры для разделки, устройство, принцип действия. Конвейеры для обвалки и жиловки мяса. Особенности конструкции, устройство и принцип работы.
Анализ характерных неисправностей, возникающих при обслуживании оборудования для механической обвалки скота.
	2
	

	
	11
	Оборудование для механической обвалки мяса скота и птицы. Инструменты для обвалки и жиловки мяса скота и птицы. 
	2
	

	
	
	
	
	

	
	12
	Оборудование для пластования шпика, снятия свиной шкурки 
	2
	

	
	Практические занятия:
	62
	

	
	1. Изучение требований, предъявляемых к качеству продукции колбасного производства.
Классифицировать мясо  и мясные продукты
	2
	

	
	2. Анализ отличительных признаков различных видов колбас.
 Характеризовать специфическое сырье, качество и состав мяса и различных частей туши
	2
	

	
	3 Работа с  нормативными документами по оценке качества колбас. 
Подбирать оборудование  для доставки, разгрузки сырья, используя справочную и нормативно-конструкторскую документацию.
	2
	

	
	4. Анализ белковых препаратов животного и растительного происхождения, используемых при производстве колбас.
 
	2
	

	
	5. Анализ использования стабилизаторов консистенции в производстве колбас. Изучение стабилизаторов консистенции используемых при производстве колбас 
	2
	

	
	6. Анализ пищевых фосфатов в производстве колбас.
	2
	

	
	7. Анализ использования эмульгаторов, красителей, консервантов в производстве колбас
	2
	

	
	8. Анализ факторов влияющих на величину водосвязывающей способности, на эффективность эмульгирования.
	2
	

	
	9. Анализ использования наполнителей в производстве колбас.
Измельчать специи.
	2
	

	
	10. Входной контроль основного и вспомогательного сырья.
	2
	

	
	11. Распределение мясного сырья в зависимости от качества, на производство соответствующих групп колбасных изделий 
Производить европейскую разделку мясного сырья.
	2
	

	
	12. Изучение способов подготовки сырья к посолу: приёмка и разделка туш КРС.
	2
	

	
	13. Овладение приемами обвалки  мяса, освоение основных приемов обвалки
 Рассчитывать   производительность конвейеров для разделки мяса.
	2
	

	
	14. Овладение приемами жиловки мяса, освоение основных приемов жиловки мяса.
	2
	

	
	15. Овладение приемами подготовки субпродуктов для отдельных видов колбас
Определять химический состав и энергетическая ценность съедобной части говяжьих обработанных субпродуктов
	2
	

	
	16. Анализ способов посола мяса. 
 Определять влияние нитрита на стабилизацию розово – красного цвета мяса при посоле.
	2
	

	
	17. Анализ способов посола жиросодержащего сырья.
 Подбирать современное оборудование для посола мяса фирмы «Остров»
	2
	

	
	18. Анализ  характерных  неисправностей,  возникающих  при  обслуживании шкафов и камер для хранения мяса 
Подбирать  оборудование для хранения мясного сырья фирмы HEINEN (Германия)
	2
	

	
	19. Изучение принципа действия, устройства и работы шкафов и камер для хранения мяса.
	2
	

	
	20. Основные расчеты шкафов и камер для хранения мяса, подбор камер и шкафов для длительного хранения сырья.
	2
	

	
	21. Анализ особенностей конструкции, устройства и принципа действия  оборудования для дефростации мяса. Вычерчивание оборудования в масштабе.
	2
	

	
	22. Анализ  характерных  неисправностей,  возникающих  при  обслуживании дефростеров. Работа с Инструкциями по ТБ при работе с дефростерами.
	2
	

	
	23.Анализ особенностей конструкции оборудования для механической обвалки мяса скота. Назначение, устройство и принцип действия.
 Устранять характерные неисправности при работе с агрегатами и измельчителями для измельчения блочного мороженого мяса.
	2
	

	
	24. Анализ особенностей конструкции оборудования для механической обвалки мяса  птицы. Вычерчивание оборудования в масштабе
	2
	

	
	25. Анализ  характерных  неисправностей,  возникающих  при  обслуживании оборудования для механичесой обвалки и жиловки мяса скота и птицы.
	2
	

	
	26.Анализ  и изучение инструментов для обвалки мяса скота и птицы. 
	2
	

	
	27. Анализ  и изучение инструментов для жиловки мяса скота и птицы. 
	2
	

	
	28. Приобретение  навыков безопасной работы при обвалке и жиловке мяса.
	2
	

	
	29.Работа с  инструкциями  по ТБ при работе с режущими инструментами.
	2
	

	
	30. Анализ оборудования для пластования шпика, снятия свиной шкурки. Вычерчивание оборудования для пластования шпика.
	2
	

	
	31. Работа с  инструкциями  по ТБ при работе с оборудованием для пластования шпика и снятия свиной шкурки.
	2
	

	
	Лабораторные работы:
	28
	

	
	1. Отбор проб мясного сырья и подготовка его к анализу . Определение органолептических показателей мяса.
	2
	

	
	2. Определение основных характеристик  мясного сырья различных качественных групп: NOR, PSE, DFD
	2
	

	
	3. Определение микробных контаминантов мяса
	2
	

	
	4.Отбор проб вспомогательного сырья и подготовка его к анализу.
	2
	

	
	5. Определение токсичных элементов во вспомогательном сырье.
	2
	

	
	6. Отбор проб мяса птицы. Определение органолептических показателей мяса.
	2
	

	
	7. Определение свежести мяса птицы.
	2
	

	
	8. Отбор проб жиросодержащего сырья и подготовка его к анализу.
	2
	

	
	9.Отбор проб соли и посолочных смесей. Органолептическая оценка качества соли.
	2
	

	
	10. Выявление биохимических изменений происходящих при измельчении мясного сырья.
Определять структурно – механические свойства фарша.

	2
	

	
	11. Отбор проб дефростированного мясного сырья, подготовка его к анализу. Определение физико – химических показателей в размороженном сырье.
	2
	

	
	12. Выявление пороков мясного сырья при дефростации. Подбор оптимальных термических режимов размораживания мяса.
	2
	

	
	13. Отбор проб мяса птицы после обвалки и жиловки. Определение физико – химических показателей жилованного мяса.
	2
	

	
	14. Изучение устройства и принципа действия конвейера РЗ-ФЖ1В.
	2
	

	
	Содержание учебного материала
	136
	

	
	
	34
	

	
	1
	Оборудование для измельчения и посола
Агрегаты и измельчители для измельчения блочного мороженного мяса. Оборудование для предварительного измельчения мяса: волчки, назначение, устройство, принцип действия.
 Анализ характерных неисправностей посолочных автоматов и комплексов.
	          2
	       2

	
	2
	Фаршемешалки, назначение, устройство, принцип действия. Схемы фаршемешалок. 
Машины для резания шпика: особенности устройства и работы. 
Анализ производственных ситуаций при работе на тумблёрах и тендеризатора
	2
	

	
	
	
	
	

	
	3
	Оборудование для посола мяса. Солерастворитель непрерывного действия его устройство и принцип действия. Комплексы оборудования для измельчения и посола мяса: устройство и принцип работы.
 Анализ изменений протекающих в мясе при созревании.
	2
	

	
	4
	Основные методы контроля технологических процессов производства колбасных изделий
Качество и безопасность мяса и мясопродуктов. Основные факторы, определяющие качество безопасность мяса и мясопродуктов. Методы определения состава и свойств мяса и мясопродуктов комплексная оценка качества мяса и мясопродуктов. Контроль сырья и материалов. Контроль технологических процессов и хранения, разделки, обвалки, жиловки, измельчения, посола.
	2
	

	
	5
	Приготовление колбасного фарша.
 Условия и технологические режимы приготовления фарша, обеспечивающие высокое качество колбасных изделий. Особенности приготовления фарша для различных видов колбас.
 Анализ механизма удержания влаги в мясном фарше.
	2
	

	
	6
	Оборудование для тонкого измельчения и приготовления фарша.
Машины для тонкого измельчения мяса: куттеры, вакуумные куттеры, микроизмельчители,  эмульситаторы, коллоидные мельницы. Машины для смешивания и вымешивания мяса в кусках. Оборудование для получения пищевого льда: устройство, принцип работы, безопасные приёмы работы.
 Анализ характерных неисправностей льдогенераторов.
	2
	

	
	7
	Формование колбасных изделий
Виды колбасной оболочки (натуральная и искусственная) и её подготовка к формованию. Формование колбасных изделий. Механизированная и ручная формовка. Оборудование, применяемое при механизированной формовке.
 Анализ оболочек производства Kale Nalo.
	2
	

	
	8
	Подготовка отшприцованных изделий к тепловой обработке: вязка, штриковка, размещение батонов на рамах. Цели и правила проведения процессов, обеспечивающие соответствие готовых изделий требованию стандарта.
	2
	

	
	9
	Оборудование для формования колбасных изделий
Шприцы со шнековыми, поршневыми, эксцентриково-лопастными, шестеренными вытеснителями их конструкция и место в технологическом процессе. Шприцы-дозировщики.
 Анализ происхождения  брака при производстве; вареных колбас, сосисок, сарделек.
	2
	

	
	10
	Машины с образованием оболочки из пленки, полуавтоматы для перевязки сосисок. Автоматические агрегаты для наполнения оболочки, порцинирования, перекрутки и навешивания, клипсования, этикетирования назначение и устройство.
	2
	

	
	11
	Термическая обработка колбасных изделий
Термическая обработка колбасных изделий: осадка, варка, запекание и обжарка. Режимы процессов, виды дефектов, возникающих при несоблюдении режимов обработки. Устройство и принцип работы обжарочных камер.
 Способы снижения остаточного нитрита
	2
	

	
	12
	Упаковывание, фасование, хранение и транспортирование колбасных изделий.
  Фасование колбасных изделий на поточно-механизированных линиях. Применяемая тара, современные виды упаковки, требования к ним.
Определение и устранение причин брака при производстве варено – копченых колбас.
	2
	

	
	13
	Оборудование для термической обработки колбасных изделий.
Аппараты для обработки газо- и парообразными теплоносителями: универсальные термокамеры, обжарочные камеры, коптильные камеры, коптильно-варочные камеры, ротационные печи и камеры, дымогенераторы - устройство и работа оборудования в производственном процессе. 
Дымогенераторы коптильных установок с самоподогревом.
	2
	

	
	14
	Особенности производства отдельных видов колбас
 Технология производства и методика расчета фаршированных, варёных колбас, сосисок. Производство варёных колбас и сосисок без оболочек.
Пороки реструктурированных изделий. Разработка мероприятий по предупреждению брака.
	2
	

	
	15
	Технология производства и методика расчета  полукопчёных, варёно-копчёных и сырокопчёных. 
Технологические схемы производства зельцев и студней из специфического сырья.
	2
	

	
	16
	Технология производства и методика расчета  ливерных колбас, зельцев и студней. Производство варёных колбас и сосисок без оболочек.
	2
	

	
	17
	Контроль готовой продукции.
Определение качества колбасных изделий. Методики определения качества колбасных изделий. Дефекты колбасных изделий.
 Роль лаборатории  в повышении качества и безопасности продукции.
Изменение общего количества микроорганизмов в процессе изготовления колбас.
	2
	

	
	Практические занятия: 
	      66
	

	
	32. Анализ  схем волчков и режущих механизмов волчков, вычерчивание волчков в масштабе. Работа с инструкциями  по ТБ при работе с оборудованием для предварительного измельчения мяса
	2
	

	
	33. Анализ  схем фаршемешалок, вычерчивание фаршемешалок в масштабе
	2
	

	
	34. Анализ устройства оборудования для посола мяса.  Правила безопасной работы при обслуживании оборудования для  посола мяса. Анализ и изучение устройства  и принципа действия солерастворителей непрерывного действия.
	2
	

	
	35. Анализ состава комплексов оборудования для измельчения и посола мяса, их устройства и принципа работы. Составление инструкций по правилам безопасной работы при обслуживании оборудования для измельчения
	2
	

	
	36. Анализ и изучение технологических процессов машинной обработки сырья , влияние обработки на качество колбас
	2
	

	
	37. Анализ и  изучение условий и технологических режимов приготовления фарша для колбасных изделий.
Подготавливать  нетрадиционное сырье
	2
	

	
	38. Изучение устройства машин для тонкого измельчения мяса. Графическое оформление машин. Составление инструкций по правилам безопасной работы при обслуживании оборудования для тонкого измельчения мяса
Подбирать новое оборудование для тонкого измельчения фирмы «Лакска».
	2
	

	
	39. Анализ и изучение устройства и принципа действия коллоидных мельниц. Графическое изображение машин
	2
	

	
	40. Изучение устройства машин для смешивания и вымешивания мяса в кусках.
	2
	

	
	41. Анализ и изучение оборудования для получения пищевого льда. Льдогенераторы : устройство, принцип работы,  составление инструкций по  технике безопасности.

	2
	

	
	42. Анализ и изучение  выбора и подготовки оболочек для производства различных видов колбас.
Подбирать оболочки, обладающие специфическими свойствами.
	2
	

	
	43. Анализ оборудования для механизированной формовки колбасных изделий. Вычерчивание схем формовочных аппаратов.
Подбирать современное оборудование для шприцевания колбасных изделий фирмы  «HAHN I Co»
	2
	

	
	44. Анализ и изучение устройства и принципа действия  гидравлических и вакуумных шприцев, шприцев с перистальтическим вытеснителем.
	2
	

	
	45. Анализ и изучение устройства и принципа действия  машин с образованием оболочки из  пленки, клипсования и зтикетирования колбасных изделий
Подбирать современное оборудование для клипсования колбасных изделий фирмы  «Handtmann»
	2
	

	
	46. Анализ и изучение схем вязки колбасных изделий, устройства конвейерных столов для вязки.
	2
	

	
	47. Составление инструкций по правилам безопасной работы при обслуживании оборудования для формования колбасных изделий.
	2
	

	
	48. Анализ соблюдения предъявляемых требований и режимов предварительной тепловой обработки сырья и продукции на предприятии и их влияние на качество готовой продукции
	2
	

	
	49. Анализ и изучение особенностей производства колбасных изделий  на поточно-механизированных линиях и на термоагрегатах
	2
	

	
	50.   Анализ процессов упаковывания, фасования колбасных изделий, хранения и транспортирования колбасных изделий, режимы, условия, правила.
	2
	

	
	51. Расчёт тароупаковочных материалов, рабочей силы при производстве колбас.
	2
	

	
	52. Анализ процессов термической обработки – обжарки и варки, назначение, устройство и принцип работы оборудования. Вычерчивание оборудования в масштабе.
	2
	

	
	53. Анализ  процессов запекания и копчения назначение, устройство и принцип работы оборудования. Вычерчивание оборудования  в масштабе.
	2
	

	
	54. Определение и устранение причин брака. Разработка мероприятий по предупреждению брака.
	2
	

	
	55. Анализ устройства и принципа действия ротационных печей и камер, вычерчивание оборудования в масштабе.  Анализ безопасных приёмов работы на оборудовании для термической обработки, составление инструкций по ТБ
	2
	

	
	56.  Анализ устройства и принципа действия дымогенераторов. Вычерчивание оборудование в масштабе.
	2
	

	
	57. Составление технологических схем. Расчёт сырья, специй, материалов, фарша, тароупаковочных материалов, рабочей силы. Расчет расхода пара, газа, воды, электроэнергии, производственных площадей при производстве колбас.
	2
	

	
	58. Составление технологических схем, производства вареных колбас, сосисок, сарделек. Анализ происхождения  брака при производстве; вареных колбас, сосисок, сарделек.
	2
	

	
	59. Составление технологических схем, производства полукопченых колбас: «Краковская», «Таллинская», «Польская». 
 Разрабатывать  мероприятия по предупреждению брака при производстве полукопченых колбас 
	2
	

	
	60. Составление технологических схем, производства варено – копченых колбас: «Московская», «Сервелат», «Любительская»
	2
	

	
	61. Составление технологических схем, производства сырокопченых колбас: «Зернистая», «Московская», «Столичная».
	2
	

	
	62. Составление технологических схем, производства ливерных и кровяных  колбас
	2
	

	
	63. Составление технологических схем, производства зельцев и студней
	2
	

	
	64.Изучение технической документации, правил безопасной работы и обслуживания на современном оборудовании для производства колбасных изделий.
	2
	

	
	Лабораторные работы:
	36
	

	
	15.Определения содержания влаги высушиванием  в формованных колбасных изделиях, ускоренный метод
	2
	

	
	16.Определение содержания белка в формованных колбасных изделиях. Построение графиков
	2
	

	
	17.Определения содержания жира в формованных колбасных изделиях ускоренным методом, рефрактометрическим методом. Определения массовой доли жира  жиромером
	2
	

	
	18.Определение массовой доли золы в формованных колбасных изделиях  без предварительного высушивания.
	2
	

	
	 19.  Отбор проб формованных изделий. Определение физико – химических изменений в фарше при формовке.
  
	2
	

	
	20. Определение качественных изменений формованных изделий в процессе созревания.
	2
	

	
	21. Определение физико – химических изменений происходящих в фарше при термической обработке
	2
	

	
	22. Выявление пороков консистенции при термической обработке колбасных изделий
	2
	

	
	23. Определение ОКБ КМА и ФАМ в колбасных изделиях после термической обработки.
 Использовать  бактериальные культуры при осадке колбасных изделий
Приготавливать питательные среды. Определять  их  пригодность  для анализа мясных продуктов.
	2
	

	
	24. Определение физико – химических изменений колбасных изделий в процессе сушки.
	2
	

	
	25. Определение состава и свойств коптильного дыма.
 Основные классы химических соединений коптильного дыма.
	2
	

	
	26. Отбор проб готовой продукции. Определение органолептических показателей готовой продукции.
	2
	

	
	27. Отбор проб колбас, подготовка к анализу. Физико – химический контроль качества  колбас при хранении
Определять массу  нетто  колбасных изделий.
	2
	

	
	28. Отбор проб колбас и подготовка их к анализу. Определение сортности колбас в соответствии с требованиями ГОСТа. Оформление документации по контролю качества и безопасности колбасных изделий.
Приготавливать  титрованные растворы кислот и щелочей. Определять  их концентрацию  и пригодности для анализа мясных продуктов.
	2
	

	
	29. Определения массовой доли жира в готовой продукции. Определения содержания жира методом Сокслета.
	2
	

	
	30. Определение массовой доли золы в колбасе, определение массовой доли золы без предварительного высушивания.
	2
	

	
	31. Определение массовой доли влаги, поваренной соли, содержания нитрита натрия, крахмала в колбасных изделиях.
	2
	

	
	32. Определение качества колбасных изделий. Определение пороков в готовой продукции
Дифференцированный зачет
	2
	




	Самостоятельная работа по МДК 03.01 «Технология производства колбасных изделий»

	Формы и методы самостоятельной работы
	Количество часов
	

	Изучить современное состояние и развитие мясной промышленности в Краснодарском крае. Подготовить доклад о мясоперерабатывающих предприятиях Кубани
	2
	

	Вспомогательные материалы и требования к ним. Пищевая и биологическая ценность вспомогательных материалов.  Составить конспект.
	2
	

	Проанализировать перечень сопроводительной документации на мясное сырьё.
	2
	

	 Подготовить реферат «Оборудование для размораживания мяса под вакуумом»
	2
	

	 Подготовить сообщение на  тему: «Анализ усилителей вкуса», «Современные белковые препараты животного происхождения для вареных колбас», «Новые натуральные красители для производства вареных колбас»
	2
	

	Подготовить конспект «Комплексные пищевые добавки для колбасных изделий детского питания»
	2
	

	Составить краткий конспект «Сырьевое обеспечение малых мясоперерабатывающих предприятий»
	2
	

	Подготовить реферат на тему: «Колбасные оболочки, модифицированные наначастицами серебра»
	2
	

	Начертить схему машины дообвалки мяса. Механическое прессование кости. Оборудование для взвешивания и учета.
	2
	

	Начертить схему фаршемешалок
	2
	

	Подготовить сообщение на тему: «Оборудование компании «Компо». Роботизация в мясной промышленности»
	2
	

	Собрать информацию о комплексной оценке качества мяса и мясопродуктов. 
	2
	

	Подготовить презентацию на тему: «Оптимизация рецептур колбасных изделий в условиях реального времени. Безопасность продуктов питания – стратегическая задача государства»
	2
	

	Подготовка  к практическому занятию «Составление инструкций по правилам безопасной работы при обслуживании оборудования для формования колбасных изделий»
	2
	

	Подготовка к практическому занятию « Составление технологических схем. Расчёт сырья, специй, материалов, фарша, тароупаковочных материалов, рабочей силы. Расчет расхода пара, газа, воды, электроэнергии, производственных площадей при производстве колбас»
	2
	

	Изучит мероприятия по предупреждению брака при производства вареных колбас
	2
	

	Подготовить доклад на тему «Биохимические изменения при хранении переработке сырья.  Свойства и идентификация мясного сырья с нехарактерным течением автолиза»
	2
	

	 Подготовить доклады на тему: «Изменение мяса под действием микроорганизмов», «Контроль качества шприцевания фарша в оболочку»
	2
	

	 Подготовить сообщение на тему «Мясные изделия категории «халяль». 
	2
	

	Подготовить конспект «Получение функциональных белков по технологии Альфа Лаваль» 
	2
	

	Собрать информацию об оборудовании фирмы «Агропродмаш».
	2
	

	Изучить правила безопасной работы при обслуживания оборудования для посола мяса
	2
	

	 Подготовить презентацию «Оборудование для механизации трудоемких процессов при производстве колбас. Инновационный куттер фирмы  СФС»
	2
	

	Собрать информацию об устройстве и принципе действия дымогенераторах непрерывного действия
	2
	

	Собрать информацию о машинах для вымешивания мяса в кусках
	2
	

	Изучить факторы, влияющие на эффективность измельчения мясного сырья.

	2
	

	Изучить правила безопасной работы в лаборатории.
	2
	

	Подготовиться к практическому занятию « Анализ и изучение особенностей производства колбасных изделий  на поточно-механизированных линиях и на термоагрегатах»
	2
	

	Подготовить доклад «Международные организации по контролю качества пищевой продукции»
	2
	

	Изучить основное и вспомогательное оборудование лаборатории.
	2
	

	Изучить технохимические показатели мясного сырья
	2
	

	Подготовиться к практическому занятию «Расчет тароупаковочных материалов, рабочей силы при производстве колбас».
	2
	

	Изучить правила безопасной работы при ручной формовке колбасных изделий.
	2
	

	Подготовить сообщение на тему: «Современные виды упаковки и фасовки колбасных изделий и требования к ним»
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Автоматические весовые этикеровщики для современных производственных линий»
	2
	

	Разработать мероприятия по мойке и дезинфекции в цехах переработки мяса.
	2
	

	Начертить технологическую схему производства полукопченых колбас.
	2
	

	Разработать мероприятия по устранению дефектов колбасных изделий. Охарактеризовать причины их возникновения
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Созревание сырокопченых колбас под контролем»
	2
	

	Начертить технологическую схему производства варено – копченых колбас.
	2
	

	Начертить технологическую схему производства сырокопченых колбас.
	2
	

	Начертить технологическую схему производства ливерных колбас.
	2
	

	Начертить технологическую схему производства вареных колбас.
	2
	

	Начертить технологическую схему производства мясных хлебов.
	2
	

	Начертить технологическую схему производства фаршированных колбас
	2
	

	Составить краткий конспект на тему: « Современная упаковка на основе бумаги и картона»
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Оборудование для интенсивного охлаждения мясных продуктов»
	2
	

	Подготовить краткий конспект на тему: «Вакуумная упаковка колбас. Упаковка с газацией»
	2
	

	Собрать информацию о современном упаковочном оборудование.
	2
	

	Составить краткий конспект об упаковочных материалах в мясной отрасли. 
	2
	

	Подготовить сообщение на тему: «Развитие пряноароматического направления»
	2
	

	Разработать мероприятия по выявлению пороков консистенции колбасных изделий, при термической обработке
	2
	

	Изучить техническую документацию при обслуживании оборудования для производства колбасных изделий
	2
	

	Составление технологической схемы производства студней и зельцев
	2
	

	Подготовка к лабораторной работе «Определение ОКБ КМА и ФАМ в колбасных изделиях после термической обработки»
	2
	

	Подготовка к лабораторной работе «Отбор проб готовой продукции. Определение органолептических показателей готовой продукции»
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Основные компоненты коптильного дыма»
	2
	

	Подготовка к лабораторной работе «Отбор проб колбас и подготовка их к анализу. Физико – химический контроль качества колбас при хранении»
	2
	

	Подготовить сообщение на тему: «Определение сортность колбас в соответствии с требованиями ГОСТ»
	2
	

	Изучение внесенных изменений в новой нормативно – технической документации на колбасные изделия. Работа с Интернет источниками
	2
	

	Собрать информацию о современном оборудовании для производства колбасных изделий из нетрадиционного сырья
	2
	

	Подготовить сообщение на тему: «Основные классы коптильного дыма»
	2
	

	Подготовка к лабораторной работе «Определение качества колбасных изделий. Определение пороков готовой продукции»
	1
	

	Всего 
	125
	


	Учебная практика
	36
	


	Виды работ: 
1. Осуществление отбора проб мясного сырья и вспомогательных материалов для проведения качественного анализа.
	
  6
	

	2. Оформление приемо-сдаточной документации на основное сырье и вспомогательные материалы
	  6
	

	3. Распределение поступившего сырья на переработку
	6
	

	4. Ведение процесса подготовки и посола мясного и вспомогательного сырья
	6
	

	5. Ведение процессов приготовления фарша, подготовки и формовки колбасных изделий. Эксплуатация оборудования для  производства колбасных изделий. 
	6
	

	6. Осуществление контроля качества готовых колбасных изделий
	6
	



МДК.03.02 Технология производства копченых изделий и полуфабрикатов	 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала,  лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 

	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК.03.02 Технология производства копченых изделий и полуфабрикатов
	
	493

	

	Раздел 2 Организация производства копчёных изделий и полуфабрикатов.
	Общая технология производства колбасных изделий
	209
	

	Тема 1 
Технология, оборудование и контроль производства вареных, запеченных и  копченых изделий

	Содержание учебного материала
	26
	

	
	1

	Производство копчёных изделий 
Ассортимент копченой продукции, вырабатываемой из свинины. Характеристика сырья и требования к его качеству. Посолочные ингредиенты и пищевые добавки применяемые при производстве цельномышечных мясопродуктов.
Современное состояние и перспективы развития производства копченых изделий. 
	2
	

	
	2
	Прием и подготовка основного и вспомогательного сырья к посолу
	2
	

	
	3
	Способы и методы посола мяса. Технология проведения сухого и мокрого, смешанного посола костного сырья

	2

	

	
	4
	Рецептура рассолов. Приготовление стандартного и многокомпонентных рассолов
	2
	

	
	5
	Оборудование для посола мяса 
Инъекторы, установки и автоматы для посола: назначение, устройство, работа. Посолочные комплексы, устройство и работа оборудования в составе линии производства копчёных изделий.
	2
	

	
	6
	Оборудование для созревания мяса 
Массажёры, массажёры-холодильники, масажёры-мешалки, вакуумные и вибровакуумные массажёры, оборудование для тумблирования мясного сырья назначение, устройство и место в технологическом процессе.
	2
	

	
	7
	Обработка мясных продуктов после посола и подготовка к тепловой обработке.
Технология обработки мясных продуктов после посола и их подготовка к тепловой обработке. Методы и способы тепловой обработки. Охлаждение мясных продуктов после варки и запекания.
	2
	

	
	8
	Технология варёных окороков и солёных формованных мясных продуктов  
Основные классы химических соединений коптильного дыма.
	2
	

	
	9
	Сущность копчения мясных продуктов. Способы и методы копчения. Изменения мясных продуктов при копчении. Характеристика коптильных препаратов. Технология копчения.
	2
	

	
	10
	Технология сырокопченых продуктов из свинины, копчено-запеченных изделий и  копчёных продуктов из мяса птицы. Требования, предъявляемые к качеству выработанной продукции
	2
	

	
	11
	Особенности производства копчёных изделий в фермерских хозяйствах
 Заготовка мяса и мясных продуктов посолом. Производство копчёных изделий из мяса и птицы на предприятиях малой мощности
	2
	

	
	12
	Контроль технологических процессов производства копчёных изделий
Изучение новой нормативно-технической документации (технологических инструкций, ГОСТов, ОСТов, ТУ, ТР) для контроля технологических процессов производства копчёных изделий.
 
	2
	

	
	13
	Поточно-механизированные линии для производства продуктов из свинины.
Поточно-механизированные линии для производства продуктов из свинины, производства ветчинных изделий в оболочке.
	2
	

	
	
	
	
	

	
	Практические занятия:
	40
	

	
	1. Анализ технологических процессов выработки различных видов копчёных изделий.
Классифицировать копченые продукты.
	2
	

	
	2. Распределение мясного сырья в зависимости от качества, на производство соответствующих групп копченых изделий.
	2
	

	
	3. Анализ рецептур и способов приготовления многокомпонентных рассолов.
	2
	

	
	4.Решение задач по приготовлению рассолов. Знакомство с рецептурами и способами приготовления многокомпонентных рассолов.
	2
	

	
	5. Подбор машин для реструктурирования мяса, назначение, устройство, работа. 
	2
	

	
	6. Подбор машин для посола мяса, назначение, устройство, работа. Анализ производственных ситуаций при работе на инъекторах для посола мяса.
	2
	

	
	7. Подбор посолочных автоматов и комплексов, назначение, устройство, работа. Составление правил ТБ при работе на посолочных комплексах.
 
	2
	

	
	8. Подбор машин для созревания мяса, назначение, устройство, работа. Анализ
 производственных ситуаций при работе на массажёрах.
 
	2
	

	
	9. Изучение способов и оборудования для тендеризации, тумблирования и масссирования мяса: назначение, устройство, работа.
	2
	

	
	10. Анализ режимов тепловой обработки штучных и реструктурированных изделии.
 Определять пороки мясных продуктов после варки, причины возникновения брака.
	2
	

	
	11. Составление технологических схем производства копчёных изделий.
Подбирать технологию производства мясных продуктов из нетрадиционного сырья.
	2
	

	
	12. Расчёт сырья, вспомогательных материалов, тары, готовой продукции, рабочей силы, расхода пара, газа, воды, электроэнергии, производственных площадей отделения выработки свинокопченостей.
	2
	

	
	13. Расчёт и подбор оборудования при производстве копчёных изделий.
 Определять влияние коптильного дыма  на окружающую среду
	2
	

	
	14. Графическое изображение аппаратурно-технологической схемы участка подготовки соли и приготовления рассола для производства копчёных изделий.
	2
	

	
	15. Графическое изображение аппаратурно-технологической схемы участка подготовки мясного сырья для производства копчёных изделий
Подбирать способы получения коптильного дыма.
	2
	

	
	16. Графическое изображение аппаратурно-технологической схемы участка термической обработки и упаковки копчёных изделий.
	2
	

	
	17. Изучение технической документации, правил безопасной работы и обслуживания на современном оборудовании для производства копчёных изделий.
	2
	

	
	18. Анализ технической документации, правил безопасной работы и обслуживания современного оборудования для производства копчёных изделий.
Определять породу дерева на свойства копченых продуктов.
	2
	

	
	19. Анализ работы поточно-механизированных линий для производства продуктов из свинины, производства ветчинных изделий в искусственной оболочке.
	2
	

	
	20. Анализ работы поточно-механизированных линий для производства продуктов из свинины, производства ветчинных изделий в натуральной оболочке.
	2
	

	Тема 1.2  Технология, оборудование и контроль производства полуфабрикатов


	Содержание учебного материала:
	35
	

	
	1
	Производство мясных полуфабрикатов
 Ассортимент мясных полуфабрикатов. Сырьё, специи и материалы, используемые для производства, предъявляемые к ним требования. 
Современное состояние и перспективы развития производства полуфабрикатов в Краснодарском крае.
	2
	

	
	2
	Схемы разделки туш на полуфабрикаты. Особенности обвалки мяса.
	2
	

	
	3
	Технология натуральных полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины и мяса птицы. Требования, предъявляемые к качеству натуральных полуфабрикатов.
	2
	

	
	4
	Технология панированных и производства рубленых полуфабрикатов на поточно-механизированных линиях.
Классификацию панированных смесей.
	2
	

	
	5
	Производство полуфабрикатов заданного химического состава и полуфабрикаты, вырабатываемые в замороженном виде,
Использование специфического сырья при производстве полуфабрикатов.
	2
	

	
	6
	Технология пельменей на поточно-механизированных линиях и вторых быстрозамороженных блюд повышенной степени готовности.
	2
	

	
	7
	Схемы разделки туш для выработки фасованного мяса. Технологические процессы выработки фасованного мяса
	2
	

	
	8
	Современные упаковочные материалы для полуфабрикатов, требования, предъявляемые к  ним. Упаковывание полуфабрикатов в термоустойчивую плёнку.
	2
	

	
	9
	Производство натуральных и рубленых полуфабрикатов из мяса птицы. Особенности производства копчёных изделий и полуфабрикатов на предприятиях малой мощности и в фермерских хозяйствах
	2
	

	
	10
	Оборудование для производства мясных полуфабрикатов 
Машины для нарезки порционных и мелкокусковых полуфабрикатов. Дисковые пилы для нарезки мясокостных полуфабрикатов. Устройство, принцип работы и правила безопасного обслуживания.
Анализ характерных неисправностей шпигорезок и машин для нарезания полуфабрикатов.
	2
	

	
	11
	Мясорыхлители, панировочные машины, автоматы для дозирования,  формования и обжаривания рубленых полуфабрикатов. Назначение, устройство и работа.
	2
	

	
	12
	Оборудование для производства полуфабрикатов покрытых тестом. Скороморозильные агрегаты. Устройство, принцип действия, применяемые технологические режимы.
	2
	

	
	13
	Оборудование для упаковки
Упаковочный полуавтоматы для упаковки в газопроницаемые пленки, их применение.
Современное оборудование для упаковывания полуфабрикатов фирмы «Copeland»
	2
	

	
	14
	Камерные вакуумупаковочные машины для упаковки в готовые пакеты и  с формованием ёмкостей: устройство, работа и применение в технологическом процессе. 
	2
	

	
	
	
	
	

	
	15
	Поточные линии для производства полуфабрикатов.
Линия для производства и упаковывания мелкокусковых мякотных полуфабрикатов и фасованного мяса. 
	2

	

	
	16
	Поточно-механизированные линии производства котлет. замороженных
 полуфабрикатов, пельменей и фрикаделек. 
	2
	

	
	17
	Контроль качества мясных полуфабрикатов 
Определение качества полуфабрикатов, отбор средних проб, органолептическая оценка. Методики определения массовой доли растительных наполнителей.
Положение о производственной лаборатории.
	2
	

	
	18
	Изучение новой нормативно-технической документации (технологических инструкций, ГОСТов, ОСТов, ТУ, ТР) для контроля технологических процессов производства полуфабрикатов.
	1
	

	
	Практическое занятие:
	58
	

	
	21. Анализ качества основного сырья и вспомогательных материалов для производства полуфабрикатов.

	2
	

	
	22. Распределение мясного сырья в зависимости от качества, на производство соответствующих групп полуфабрикатов.
Использовать специфическое сырье при производстве полуфабрикатов.
	2
	

	
	23. Составление технологических схем, расчёт сырья, вспомогательных материалов, готовой продукции, рабочей силы при производстве натуральных полуфабрикатов.

	2
	

	
	24. Расчёт и подбор оборудования, расчёт расхода пара, газа, воды, электроэнергии, площадей при производстве натуральных полуфабрикатов.
	2
	

	
	25. Графическое изображение аппаратурно-технологических схем производства натуральных полуфабрикатов.
Определять и устранять брак  при производстве полуфабрикатов 
	2
	

	
	26. Составление технологических схем, расчёт сырья, вспомогательных материалов, готовой продукции, рабочей силы при производстве котлет и бифштексов.
	2
	

	
	27. Расчёт и подбор оборудования, расчёт расхода пара, газа, воды, электроэнергии, площадей при производстве котлет и бифштексов.
	2
	

	
	
28. Графическое изображение аппаратурно-технологических схем производства котлет.
	2
	

	
	29. Графическое изображение аппаратурно-технологических схем производства бифштексов.
	2
	

	
	30. Составление технологических схем, расчёт сырья, вспомогательных материалов, готовой  продукции, при производстве пельменей.
	2
	

	
	31. Расчет рабочей силы, оборудования, расхода пара, газа, воды, электроэнергии, площадей при производстве пельменей.
	2
	

	
	32. Графическое изображение аппаратурно-технологических схемы участка подготовки основного сырья для производства пельменей.

	2
	

	
	33. Графическое изображение аппаратурно-технологических схемы участка приготовления теста для производства пельменей.
	2
	

	
	34. Графическое изображение аппаратурно-технологических схемы участка формовки, замораживания и упаковки пельменей.
	2
	

	
	35. Графическое изображение аппаратурно-технологических схемы производства вторых быстрозамороженных блюд повышенной степени готовности.
	2
	

	
	36. Графическое изображение аппаратурно-технологических схемы производства фасованного мяса.
	2
	

	
	37. Анализ качества современных упаковочных материалов для полуфабрикатов.
Определять токсические элементы  упаковочных материалов для полуфабрикатов.
	2
	

	
	38. Графическое изображение аппаратурно-технологических схемы производства натуральных и рубленых полуфабрикатов из мяса птицы
	2
	

	
	39. Подбор шпигорезок и машин для нарезания полуфабрикатов. Анализ производственных ситуаций.
Анализ характерных неисправностей шпигорезок и машин для нарезания полуфабрикатов.
	2
	

	
	40. Подбор фаршемешалок. Анализ производственных ситуаций при обслуживании фаршемешалок.
	2
	

	
	41. Подбор котлетных автоматов. Анализ производственных ситуаций при обслуживании котлетных автоматов.
Классифицировать  панированные смеси.
	2
	

	
	42. Подбор пельменных автоматов. Анализ производственных ситуаций при обслуживании пельменных автоматов.
	2
	

	
	43. Подбор оборудования для упаковки полуфабрикатов. Анализ производственных ситуаций при обслуживании.
Современное оборудование для упаковывания полуфабрикатов фирмы «Copeland»
	2
	

	
	44. Подбор вакуумупаковочных машин с формованием ёмкостей. Оборудование для упаковки мясных полуфабрикатов в замороженном виде.
	2
	

	
	45. Графическое изображение компоновки поточно-механизированной линии для производства  мелкокусковых мякотных полуфабрикатов.
	2
	

	
	46. Графическое изображение компоновки поточно-механизированной линии для производства котлет.
	2
	

	
	47. Графическое изображение поточно-механизированных линий для производства быстрозамороженных готовых блюд.
Определять неисправности  вакуумупаковчных машин с формованием емкостей.
	2
	

	
	48.Анализ контроля качества копченостей и полуфабрикатов. Органолептическая оценка полуфабрикатов.
Определение и устранение брака при производстве копченых изделий и полуфабрикатов.
	2
	

	
	 49. Заполнение дегустационных листов и качественных удостоверений
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела МДК 03.02 


	Формы и методы самостоятельной работы
	Количество часов
	

	Подготовить сообщение на тему: «Предприятия Кубани производящие полуфабрикаты»
	2
	

	Подготовить конспект на тему «Распределение мясного сырья на производства копченых изделий»
	2
	

	Начертить схему разделки туш на производство копчёных изделий.
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Разделка свинины для производства копчёностей в фермерских хозяйствах и на малых предприятиях»
	2
	

	Подготовить конспект на тему: «Ассортимет копченых изделий»
	2
	

	Характеристика посолочных ингредиентов при производстве копчёных изделий. Работа с интернет -  источниками
	2
	

	Подготовить конспект на тему: «Механическая обработка мясного сырья для производства копчёных изделий»
	2
	

	Составление таблицы основных характеристик и параметров работы современных инъекторов.
	2
	

	Изучение устройства и принципа работы массажёров и тумблёров по индивидуальным заданиям. Подготовка докладов.
	2
	

	Самостоятельная работа с книгой и Интернет-источниками. Характеристика коптильных препаратов.
	2
	

	Изучить дымогенераторы коптильных установок с электроподогревом, с паровым подогревом и фрикционные дымогенераторы, особенности конструкции и работа.
	2
	

	Подготовить сообщение: «Устройства для копчения в фермерских хозяйствах и на предприятиях малой мощности»
	2
	

	Работа с Интернет-источниками..Изучение внесённых изменений и новой нормативно-технической документации на копчёные изделия.
	2
	

	Составление инструкций безопасного обслуживания современного оборудования для производства копчёных изделий. (по индивидуальным заданиям)
	2
	

	Самостоятельное изучение требований к сырью для производства полуфабрикатов и составление докладов по индивидуальным заданиям: субпродукты, белковые продукты животного и растительного происхождения, жировое сырьё, мука и крупы, свежие и переработанные плоды и овощи. 
	2
	

	Изучение процесса обвалки отдельных частей туш говядины и свинины по индивидуальным заданиям. 
	2
	

	Самостоятельное изучение вопроса. Обвалка баранины. 
	2
	

	Самостоятельная работа с книгой по изучению способов упаковывания, хранения и транспортирования натуральных полуфабрикатов. 
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Дефекты копченых изделий»
	2
	

	Подготовить сообщение на тему «Производство копченых изделий из нетрадиционного сырья»
	2
	

	Начертить технологическую схему производства вареных окороков
	2
	

	Подготовить конспект на тему «Коптильные препараты – основные характеристики»
	2
	

	Составление технологических схем производства крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.
	2
	

	Самостоятельное изучение технологии производства порционных замороженных рубленых полуфабрикатов, шницелей порционных замороженных рубленых. 
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Новые технологии реструктурированных копченых изделий»
	2
	

	Самостоятельное изучение особенностей производства отдельных видов копчёных изделий и полуфабрикатов на предприятиях малой мощности и в фермерских хозяйствах (по индивидуальным заданиям).
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Роль сушки мясных продуктов после копчения»
	2
	

	Изучение устройства и принципа наладки и  работы пельменных аппаратов, аппаратов для формования котлет и фрикаделек с использованием Интернет-ресурсов. 
	2
	

	Графическое изображение отдельных единиц оборудования для производства полуфабрикатов с использованием каталогов.
	2
	

	Начертить  технологическую схему производства сырокопченых продуктов из свинины
	2
	

	Начертить технологическую схему производства копчено – запеченных изделий
	2
	

	Начертить технологическую схему производства копченых продуктов из мяса птицы
	2
	

	Начертить технологическую схему производства копченых изделий из нетрадиционного сырья
	2
	

	Подготовка докладов. Упаковочные материалы и требования к ним. Современные виды упаковки и применяемое оборудование.
	2
	

	Подготовка к практическому занятию «Анализ технологических процессов различных видов копченых изделий»
	2
	

	Подготовка к практическому занятию «Решение задач по приготовлению рассолов»
	2
	

	Подготовка к практическому занятию «Подбор машин для реструктурирования мяса»
	2
	

	Составление инструкций безопасного обслуживания современного оборудования для производства полуфабрикатов. Графическое изображение отдельных единиц оборудования с использованием каталогов. 
	2
	

	Подготовить доклад на тему «Пороки реструктурированных изделий»
	2
	

	Работа с Интернет - источниками. Изучение внесённых изменений и новой нормативно-технической документации на мясные полуфабрикаты.
	2
	

	Подготовка к практическому занятию «Расчет сырья, вспомогательных материалов и тары»
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Дымогенераторы с самоподогревом»
	2
	

	Начертить  аппаратурно-технологическую схему участка термической обработки копчёных изделий
	2
	

	Начертить  аппаратурно-технологическую схему участка упаковки копчёных изделий
	2
	

	Подготовка к практическому занятию «Анализ работы поточно-механизированных линий для производства продуктов из свинины, производства ветчинных изделий в искусственной оболочке»
	2
	

	Подготовка к практическому занятию «Анализ работы поточно-механизированных линий для производства продуктов из свинины, производства ветчинных изделий в натуральной оболочке»
	2
	

	Подготовить доклад на тему: «Технология производства полуфабрикатов из баранины»
	2
	

	Начертить схему разделки туш на производства полуфабрикатов
	2
	

	Подготовить сообщение на тему: «Производство рубленых полуфабрикатов из свинины»
	2
	

	Начертить технологическую схему производства фасованного мяса
	2
	

	Начертить технологическую схему производства котлет
	2
	

	Начертить технологическую схему производства бифштексов
	2
	

	Всего 
	104
	

	Учебная практика   
	180
	

	Виды работ
1. Осуществление отбора проб мясного и вспомогательного сырья.
2. Проведение оценки качества принимаемого мясного сырья.
3. Оформление приемо-сдаточной документации на основное и дополнительное сырье.
4. Работа с нормативной документации мясного и дополнительного сырья для производства копченых изделий и полуфабрикатов.
5. Ведение работ по определению сорта и распределению мясного сырья на  переработку
6. Ведение работ по  подготовке дополнительного сырья для переработки.
7. Выполнение работ по подготовке основного и дополнительного сырья к посолу.
8. Выполнение работ по посолу мясного сырья и вспомогательных материалов.
9. Ведение процесса созревания мясного сырья и оценка мясного сырья в процессе созревания
10. Выполнение работ по обработке мясного сырья после посола.
11. Выполнение работ по тепловой обработке мясных продуктов разными способами.
12. Подготовка технологических схем по производству вареных окороков.
13. Подготовка технологических схем по производству формованных мясных продуктов.
14. Ведение процесса производства формованных мясных продуктов.
15. Подготовка технологических схем по производству котлет.
16. Ведение процесса производства котлет.
17. Подготовка технологических схем по производству бифштексов.
18. Ведение процесса производства бифштексов.
19. Подготовка технологических схем по производству копченых изделий.
20. Ведение процесса производства копченых изделий.
21. Расчет основного и вспомогательного сырья при производстве полуфабрикатов.
22. Подготовка технологических схем по производству копченых изделий из мяса птицы. 
23. Ведение процесса производства копченых изделий из мяса птицы.
24. Оформление карт контроля технологических процессов производства копченых изделий и полуфабрикатов.
25. Подготовка технологических схем по производству панированных полуфабрикатов.
26. Ведение процесса производства панированных полуфабрикатов: шницель, ромштекс, котлеты отбивные.
27. Подготовка технологических схем по производству пельменей. 
28. Ведение процесса производства пельменей.
29. Осуществление эксплуатации оборудования по производству копченых изделий. 
30. Осуществление эксплуатации оборудования для производства полуфабрикатов.
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	Виды работ.
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.
14.  Выполнение работ по подготовке мясного сырья к переработке.
15. Выполнение  работ по организации  приемки вспомогательного сырья.
16. Выполнение работ по первичной обработке вспомогательного сырья;
17. Выполнение работ по измельчению мясного сырья
18. Выполнение работ по подготовке мясного сырья к термическому воздействию.
19. Оформление документов подтверждающих процесс созревания.
20. Выполнение работ по технологии производства копченых продуктов.
21. Выполнение работ по оформлению сдаточных документов готовой продукции.
22. Выполнение работ по контролю мясного сырья для производства полуфабрикатов.
23. Выполнение работ по формовке полуфабрикатов.
24. Выполнение работ по контролю температурных режимов хранения готовой продукции.
25. Обеспечение необходимых температурных режимов производства копченой продукции.
26. Обеспечение необходимых режимов охлаждения готовой продукции.
27. Выполнение работ по изучению нормативно – технической документации для контроля технологических процессов.
28. Изучить устройство,  принцип работы и паспортные данные оборудования для механической и термической обработки молока, установленного на предприятии. Осуществление работ по его эксплуатации.
29. Изучение нормативно – технической документации по производству копченых изделий (ГОСТы, ТУ).
30. Изучение нормативно – технической документации по производству полуфабрикатов (ГОСТы, ТУ).

	
	

	Курсовое проектирование
	

	


	Содержание учебного материала
	
	

	
	Практические занятия.
	50
	

	
Введение
	1
	Биологическая ценность мяса  и мясных продуктов в рамках разрабатываемого проекта. Современное состояние, перспективы развития  мясной промышленности в России, на Кубани. Цели и задачи курсового проектирования.
	2
	

	Сырье для производства колбасной продукции
	2
	Описать требования стандартов к основному сырью для производства продуктов согласно ассортимента (2 продукта)
	2
	

	
	3
	Описать требования стандартов к вспомогательному сырью для производства продуктов согласно ассортимента (2 продукта)
	2
	

	Технологические схемы и технология производства колбасной продукции 
	4
	Составление технологических схем  производства продуктов согласно ассортимента (2 продукта). Обоснование выбора  способа производства. Режимы производства.
	2
	

	
	5
	Описать технологическую схему производства  продуктов с указанием целей, режимов операций, обоснованием выбора  оптимальных режимов.
	2
	

	Продуктовый расчет
	6
	Подбор рецептур производства заданного  ассортимента продукции (2 продукта)
	2
	

	
	7
	Выполнение продуктового расчета согласно ассортимента
	2
	

	
	8
	Выполнение продуктового расчета согласно ассортимента
	2
	

	
	9
	Составление сводной таблицы  продуктового расчета
	2
	

	Подбор и расчет оборудования
	10
	Выполнение расчета и подбора конвейеров, волчков, посолочных автоматов и комплексов, эмульситаторов, куттеров, шприцовочных автоматов
	2
	

	
	11
	Выполнение расчета и подбора термоагрегатов и ротационных печей, льдогенератов, рам и шпигорезок для производства продукции согласно ассортимента.

	2
	

	
	12
	Составление сводной таблицы подбора оборудования
	2
	

	Расчет площадей производственных помещений
	13
	Выполнить расчет площадей  основных цехов
	2
	


	
	14
	Выполнить расчет площадей  вспомогательных производственных помещений.
Составление сводной таблицы производственных и вспомогательных помещений.
	2
	

	
	15
	Расчет численности рабочего персонала для производства  изделий заданного ассортимента.
	2
	

	
	16

	Расчет энергоресурсов (вода, пар, электроэнергия).
	2
	

	План проектируемого цеха
	17
	Выполнить план проектируемого цеха с прилегающими участками.
	2
	

	
	18
	Расставить оборудование, выполнить его привязку, спецификацию
	2
	

	Организация технологического и ветеринарного контроля
	19
	Организация технологического, химического контроля сырья и оборудования.
	2
	

	
	20
	Организация микробиологического, санитарного и ветеринарного  контроля сырья, готовой продукции  и оборудования.
	2
	

	Контроль качества продукции
	21
	Организация бальной оценки выпускаемой продукции, выполнения отдельных технологических операций, действительную для данного предприятия.
	2
	

	Экология и безопасность на предприятии
	22
	Организация техники безопасности на предприятии и прилегающей территории
	2
	

	
	23
	Осуществление противопожарных мероприятий и мероприятий по санитарии и личной гигиене.
	2
	

	Заключение
	24
	Выполнение заключения к курсовому проекту. Составление списка  использованной литературы. Подготовка доклада
	2
	

	Защита курсовых проектов
	25
	Открытая защита курсовых проектов
	2
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	Тематика курсовых проектов
1. Проект колбасного цеха мощностью 38 тонн изделий в смену: колбаса вареная «Русская» 21,2 т, колбаса полукопченая 16,8 т
2. Проект колбасного цеха мощностью 23,3 тонны изделий в смену: колбаса вареная «Московская» 13,3 т, колбаса вареная «Столовая» 10 т.
3. Проект колбасного цеха мощностью 42,3 тонны изделий в смену: колбаса вареная «Докторская» 21 т, сосиски «Любительские» 21,3 т.
4. Проект колбасного цеха мощностью 27,6 тонн изделий в смену: сосиски «Молочные» 13,2 т, сардельки свиные 14,4 т.
5. Проект колбасного цеха мощностью 33,4 тонны изделий в смену: колбаса вареная «Обыкновенная» 21,5 т, полукопченая «Краковская» 11,9 т.
6. Проект колбасного цеха мощностью 28 тонн изделий в смену: колбаса вареная «Свиная» 12 т, сосиски «Русские» 16 т.
7. Проект колбасного цеха мощностью 28,7 тонн изделий в смену: колбаса варено – копченая  «Московская» 12,3 т, колбаса сырокопченая «Зернистая» 16,4 т.
8. Проект колбасного цеха мощностью 7,2 тонн изделий в смену: мясной хлеб  «Заказной» 2,2 т, мясной хлеб «Любительский» 5 т.
9. Проект колбасного цеха мощностью 3,1 тонны изделий в смену: мясной хлеб  «Ветчинный» 1,3 т, мясной хлеб «Чайный» 1,8 т.
10. Проект колбасного цеха мощностью 32 тонны изделий в смену: шпикачки «Москворецкие» 15 т, сардельки свиные 17т.
11. Проект колбасного цеха мощностью 29,2 тонны изделий в смену: колбаса вареная «Чайная» 17,2 т, сардельки говяжьи 12 т.
12. Проект колбасного цеха мощностью 34,5 тонны изделий в смену: колбаса полуклпченая  «Полтавская» 18,2 т, колбаса варено – копченая «Сервелат» 16,3 т.
13. Проект колбасного цеха мощностью 24,8 тонны изделий в смену: колбаса сырокопченая  «Невская» 11,3 т, варено –копченая «Польская» 13,5 т.
14. Проект колбасного цеха мощностью 5,2 тонн изделий в смену: мясной хлеб «Говяжий» 2,3 т, мясной хлеб «Запеченный» 2,9 т.
15. Проект колбасного цеха мощностью 12  тонн изделий в смену: колбаса ливерная вареная 9 т, колбаса кровяная столовая 3 т.
16. Проект колбасного цеха мощностью 34,5 тонны изделий в смену: ветчина для завтрака 19,3 т, бекон прессованный 15,2 т.
17. Проект колбасного цеха мощностью 18,4 тонн изделий в смену: колбаса ливерная 3 сорт 9 т, колбаса кровяная 3 сорт 9,4 т.
18. Проект колбасного цеха мощностью 15,7 тонн изделий в смену: сардельки «Свиные» 8,5 т, сосиски «Детские» 7,2 т.
19. Проект колбасного цеха мощностью 24,8 тонны изделий в смену: колбаса полукопченая «Одесская» 13,3 т, колбаса сырокопченая «Столичная» 11,5 т.
20. Проект цеха полуфабрикатов мощностью 10,8 тонн изделий в смену: пельмени «Русские» 5т, пельмени «Крестьянские» 5,8 т.
21. Проект цеха полуфабрикатов мощностью 16,3 тонны изделий в смену: пельмени «Китайские» 7,1 т, пельмени «Мясо - картофельные» 9,2 т.
22. Проект цеха полуфабрикатов мощностью 9,3 тонн изделий в смену: котлеты «Московские» 5,1 т, бифштекс «Городской» 4,2 т.
23. Проект цеха полуфабрикатов мощностью 11,3 тонн изделий в смену: котлеты мясо - капустные 8,1 т, мясной фарш «Особый» 3,2 т.
24. Проект цеха полуфабрикатов мощностью 18,2 тонн изделий в смену: фрикадельки «Детские» 11 т, котлеты «Домашние» 7,2 т.
25. Проект цеха полуфабрикатов мощностью 7,3 тонн изделий в смену: шницель 4,1 т, бифштекс 3,2 т.
1. 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:  «Лаборатория переработки мяса»;
 «Технология мяса и мясных продуктов. технологического оборудования для производства мяса и мясных продуктов»
«Лаборатория мясного и животного сырья и продукции»

Оборудование учебного кабинета: посадочных мест - 30, рабочее место преподавателя, стенды, шкафы для хранения раздаточного материала,  комплект инструкционно - технологических карт. 
	
	Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику 
Оборудование для проведения производственной практики:
	Технические средства обучения: мультимедийное оборудование; презентации по дисциплинам; фильмы по профилю модуля.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы




Основные источники
1. Антипова Л. В., Толпыгина И.Н, Калачёв А.А.. Технология и оборудование производства колбас и полуфабрикатов. – СПб:ГИОРД, 2011
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", 2012 г.
5. Кочерга А.В. Проектирование и строительство предприятий мясной промышленности. М.: "КолосС", 2011 г.
6. Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов. Качество и безопасность: учеб.-справ. пос. для вузов. - 4-е изд., испр., 2014

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
ПЕРИОДИЧЕСКИЕ ИЗДАНИЯ
1. Мясная индустрия»
2. «Пищевая промышленность»
3. «Мясной ряд»
INTERNET РЕСУРСЫ
.http://www.miasko.ru/index.phpoption=com_content&view=article&id=195:1-&catid=48:16--&Itemid=69
http://www.youtube.com/watchv=RI2jaCBdVHk
http://www.youtube.com/watchv=3VdOvhquUTQ
http://www.youtube.com/watchv=4cQB6AxQaa0
http://www.youtube.com/watchv=vozEWw6hGPg
http://www.youtube.com/watchv=I7coBrVLwg4
http://www.youtube.com/watchv=gMpcGsFABho
http://www.youtube.com/watchv=HLxvHmuY8A4
http://www.youtube.com/watchv=NPCPsOAP6FE
http://www.youtube.com/watchv=lqe7q3PXYQU
http://www.youtube.com/watchv=mKQoY64EO-M

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса.
Теоретическое обучение производится с использованием активных и интерактивных форм проведения занятий (деловых и ролевых игр разбора производственных ситуаций, групповых дискуссий, компьютерного тестирования).
Выполнение курсового проекта рассматривается как вид учебной работы по профессиональному модулю: ПМ 03. «Технология производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов»
Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) производятся при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля. Форма аттестации по учебной практике – дифференцированный зачет. 
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику на мясоперерабатывающих предприятиях - социальных партнерах  Краснодарского края. По окончании производственной практики студенты представляют дневник и отчет. По  результатам собеседования выставляется оценка.
Обязательным условием допуска к производственной практике  специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов   в рамках профессиональных модулей «Технология производства колбасных изделий», «Технология производства копченых изделий и полуфабрикатов» является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Требования к квалификации педагогических, инженерно - педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие высшего профессионального образования, соответствующих профилю модулей «Технология производства колбасных изделий», «Технология производства копченых изделий и полуфабрикатов» по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов 
  Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой.
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин: наличие образования по профилю с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.















5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

	Правильность в оценке соответствия  качества основного и вспомогательного сырья для колбасных и копченых изделий.

	Входной Текущий контроль в форме: 
-выполненных тестовых заданий  в программе «АСТ-тест»;
- устный контроль;
- защита лабораторных занятий;
- решенных производственно-ситуационных задач.
Зачеты по учебной и производственной практикам.
Квалификационный экзамен по модулю.

	ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий.
	Логичность в изложении технологической последовательности процессов производства колбасных изделий.
Аргументированность выбора технологических режимов производства колбасных изделий.
Правильность выполнения расчетов при производстве колбасных изделий.
Демонстрация умений по подготовке мясного сырья при производстве колбасных изделий
	Входной Текущий контроль в форме: 
-выполненных тестовых заданий  в программе «АСТ-тест»;
- устный контроль;
- защита лабораторных занятий;
- решенных производственно-ситуационных задач.
Зачеты по учебной и производственной практикам.
Квалификационный экзамен по модулю.

	ПК 3.3. Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов.

	Логичность в изложении технологической последовательности процессов производства копченых изделий и полуфабрикатов.
Аргументированность выбора технологических режимов производства копченых изделий и полуфабрикатов.
Правильность выполнения расчетов при производстве копченых изделий и полуфабрикатов.
Демонстрация умений по подготовке мясного сырья при производстве копченых изделий и полуфабрикатов
	Входной Текущий контроль в форме: 
-выполненных тестовых заданий  в программе «АСТ-тест»;
- устный контроль;
- защита лабораторных занятий;
- решенных производственно-ситуационных задач.
Зачеты по учебной и производственной практикам.
Квалификационный экзамен по модулю.

	ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых 
изделий и полуфабрикатов
	Логичность  и правильность изложения устройства и принципа действия оборудования для производства колбасных изделий, копченых 
изделий и полуфабрикатов.
 Полнота анализа характерных неисправностей оборудования для производства колбасных изделий, копченых 
изделий и полуфабрикатов 
Качество и точность расчетов оборудования для производства колбасных изделий, копченых 
изделий и полуфабрикатов.
	Входной Текущий контроль в форме: 
-выполненных тестовых заданий  в программе «АСТ-тест»;
- устный контроль;
- защита лабораторных занятий;
- решенных производственно-ситуационных задач.
Зачеты по учебной и производственной практикам.
Квалификационный экзамен по модулю.



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

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

	ОК .1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	демонстрация интереса к будущейпрофессии 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, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	· выбор и применение методов и
· способов решения
· профессиональных задач в
· области молочного производства;
· оценка      эффективности      и
· качества      выполнения профессиональных задач
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производственной практике

	ОК. 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
	· 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 колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	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. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности 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 колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;
· освоение дополнительных рабочих профессий в области технологии производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;
· 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. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.
	· анализ инноваций в области
разработки технологических
процессов в производстве
колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;
· использование «элементов
реальности» в работах
обучающихся (курсовых, рефератов, докладов и т.п.).
	Учебно-практические конференции.
Конкурсы профессионального мастерства
Олимпиады


Разработчик: 
        П.С Маеренко  - преподаватель профессиональных модулей ГБПОУ КК ВТПП
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