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1ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫОП. 01
ОСНОВЫМИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ

1.1Область применениярабочей программы.
РабочаяпрограммаОП.01Основымикробиологии,санитарииигигиеныявляется
частьюосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрограммывсоответствиис
ФГОСпопрофессии19.01.19Аппаратчик-операторпроизводствапродуктов питания
животногопроисхождения
1.2Местоучебнойдисциплинывструктуреосновнойпрофессиональной
образовательной программы:
данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу как
общепрофессиональнаядисциплина,данныйкурспредполагаетизучениевидови
свойствмикроорганизмов,видыитехникилабораторныхисследований,атакже правила
и санитарные нормы в пищевомпроизводстве.

1.3. Компетенции, наформированиекоторыхработает дисциплина

Общиекомпетенции:
ОК01.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности

применительно кразличнымконтекстам;
ОК02.Использоватьсовременныесредствапоиска,анализаиинтерпретации

информации, и информационные технологии для выполнения задач
профессиональнойдеятельности;

ОК03.Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеи
личностноеразвитие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональной
сфере,использоватьзнанияпоправовойифинансовойграмотностивразличных
жизненныхситуациях;

ОК 04. Эффективновзаимодействоватьи работать вколлективе икоманде;
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на

государственномязыкеРоссийскойФедерациисучетомособенностейсоциального
икультурногоконтекста;

ОК06.Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрировать
осознанноеповедениенаосноветрадиционныхроссийскихдуховно-нравственных
ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и
межрелигиозныхотношений, применять стандартыантикоррупционногоповедения;

ОК07.Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,
применятьзнанияобизмененииклимата,принципыбережливогопроизводства,
эффективнодействовать вчрезвычайныхситуациях;

ОК08,Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздо
ровьявпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержания необходимогоуровня
физическойподготовленности;

ОК09.Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственноми
иностранном языках.



Основныевидыпрофессиональнойдеятельности ипрофессиональные компетенции:
ПK 1.1. Производить техническое обслуживание технологического

оборудованияприпроизводствепродуктовпитанияизмясаиколбасныхизделийв
соответствиисэксплуатационнойдокументацией.

ПK1.2.Выполнятьтехнологическиеоперациипроизводствапродуктовпитания из
мясногосырья всоответствии с технологическимиинструкциями.

ПК 2.1. Проводитьорганизационно-технические мероприятия для обеспечения
лабораторногоконтролякачества ибезопасностисырья,полуфабрикатовиготовой
продукциив процессе производствапродуктов питания животногопроисхождения,
рыбыиморепродуктов (водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры).

ПК2.2.Проводитьлабораторныеисследованиякачестваибезопасностисырья,
полуфабрикатовиготовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитания
животногопроисхождения,рыбыиморепродуктов(водныхбиоресурсовиобъектов
аквакультуры).

1.4. Формированиеличностныхрезультатов обучения дисциплине:

Личностныерезультаты
реализациипрограммы воспитания

Код личностных
результатов
реализации
программы
воспитания

Проявляющийактивнуюгражданскуюпозицию,демонстрирующий
приверженностьпринципамчестности,порядочности,открытости,
экономически активный и участвующий в студенческом и
территориальномсамоуправлении,втомчисленаусловиях
добровольчества,продуктивновзаимодействующийиучаствующий в
деятельности общественныхорганизаций

ЛР2

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам
гражданскогообщества,обеспечениябезопасности,прависвобод
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям
представителей субкультур, отличающий их отгрупп с
деструктивнымидевиантнымповедением.Демонстрирующий
неприятиеипредупреждающийсоциальноопасноеповедение
окружающих

ЛР3

Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда,
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к
формированиювсетевойсределичностноипрофессионального
конструктивного«цифрового следа»

ЛР4

Осознающий приоритетную ценность личности человека;
уважающийсобственнуюичужуюуникальностьвразличных
ситуациях, во всехформахивидахдеятельности.

ЛР7

Проявляющийидемонстрирующийуважениекпредставителям
различныхэтнокультурных,социальных,конфессиональныхииных
групп.Сопричастныйксохранению,преумножениюитрансляции
культурныхтрадицийиценностеймногонациональногороссийского
государства

ЛР8

Соблюдающийипропагандирующий правила здорового и
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо ЛР9



преодолевающийзависимостиоталкоголя,табака,психоактивных
веществ,азартныхигрит.д.Сохраняющийпсихологическуюустойчивос
тьвситуативносложныхилистремительноменяющихся ситуациях

Заботящийсяозащитеокружающейсреды,собственнойичужой
безопасности, в том числецифровой ЛР10
Демонстрирующийумение эффективно взаимодействовать в
команде, вестидиалог, в том числе сиспользованием средств
коммуникации

ЛР13

Демонстрирующийнавыкианализаиинтерпретации информации из
различныхисточниковс учетом нормативно-правовых норм ЛР14
Демонстрирующийготовностьиспособностьк образованию, в том
числе самообразованию, на протяжениивсейжизни; сознательное
отношение кнепрерывномуобразованиюкак условиюуспешной
профессиональнойиобщественной деятельности.

ЛР15

Способныйк инновационнойактивности: стремящийся к
профессиональномуростуиинновационномухарактеру
профессиональной деятельности, проявляющий организаторские и
исследовательские способности, инициативность,
целеустремленность, креативность,упорствовдостижениицели,
лидерство.

ЛР16

1.5.Целиизадачиучебнойдисциплины-требованиякрезультатамосвоения
учебной дисциплины:

Врезультате освоения учебнойдисциплиныобучающийся должен уметь: •
работатьс лабораторным оборудованием;

• определять основные группы микроорганизмов;
• проводитьмикробиологическиеисследованияидаватьоценкуполученным
результатам;
• соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребования вусловиях пищевого
производства; производить санитарную обработкуоборудованияи инвентаря;
• осуществлять микробиологическийконтроль пищевого производства;

Врезультате освоения учебнойдисциплиныобучающийся должен знать: •
основныепонятияитерминымикробиологии;

• классификацию микроорганизмов;
• морфологию и физиологию основныхгрупп микроорганизмов;
• генетическуюихимическуюосновынаследственностииформыизменчивости
микроорганизмов;
• основныепищевыеинфекцииипищевые отравления;
• возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом
производстве, условияихразвития;
• методыпредотвращения порчисырья иготовойпродукции;



• схемумикробиологического контроля;
• санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию,
инвентарю, одежде;
• правила личнойгигиеныработников пищевыхпроизводств



2. СТРУКТУРА ИСОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объемучебнойдисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Максимальная учебная нагрузка(всего) 56
Обязательная аудиторнаяучебная нагрузка(всего) 46
в том числе:
теоретические занятия 22
практические занятия 20
контрольные работы -
курсоваяработа (проект) (еслипредусмотрено) -

Самостоятельнаяработаобучающегося (всего) 10
в том числе:
- конспект с сообщением
-таблица, схема
-проект, презентация

Промежуточная аттестация 4



2.2. Тематическийплан и содержаниеучебной дисциплиныОсновымикробиологии,санитарииигигиены
Наименование
разделовитем

Содержаниеучебногоматериала,лабораторныеипрактическиеработы,самостоятельнаяработаобуч
ающихся,курсоваяработа(еслипредусмотрены)

Объёмчасов Уровень
усвоения

Компетен
ции

Раздел 1.
Основы
микробиологии
Тема 1.1
Введение

Содержаниеучебного материала 2 ОК 1
1.Понятие о микробиологии какнауке, виды микробиологии, ее задачиицели. 1
2.Понятие о санитарии как науке,ее цели изадачи. 1
3.Понятие о гигиене какнауке, ее целиизадачи. 1
4.Основные виды и формы микроорганизмов. 1

Тема 1.2
Морфология
микроорганизмов

Содержаниеучебного материала
2

ОК 1, 2,
3, 4, 5
ПК 2.1,
1.1
ЛР2 -ЛР
4, ЛР7 -
ЛР10,ЛР1
3 -ЛР16

1.Строение бактерии. Спорообразование и размножение бактерий. 2
2.Характеристика группы риккетсии, микоплазмы, вирусы. 2
3.Характеристика группы простейшие. Типыпитанияи дыхания микроорганизмов. 2

Лабораторно-практическое занятие №1, 2. Строение грибов, размножение их. Практическое
применение ихвпромышленности.

4 3

Лабораторно-практическое занятие №3. Виды окрасок мазков. 2 3
Лабораторно-практическое занятие №4. Исследование подвижныхформ микроорганизмов. 4 3

Тема 1.3
Физиология
микроорганизмов.

Содержаниеучебного материала 2 2 ОК 8, 9
1. Влияние факторов внешнейсреды на микроорганизмы. 2
2. Генетика микроорганизмов. 2
Самостоятельная работа. Составить таблицупо действиюи значениювитаминов в
организме.

2

Тема 1.4
Микрофлорасред
и пищевых
продуктов.

Содержаниеучебного материала
2

ОК 2, 4,
5
ПК 1.1,
2.1

1.Микрофлора сред ипищевых продуктов. 2
2.Микрофлора мясных продуктов. 2

Самостоятельная работа. Учебно-проектнаяисследовательская работа по теме:
«Микрофлорасред и пищевыхпродуктов».

4

Раздел 2.



Гигиена и
санитарияпи
щевого
производства
Тема 2.1.
Пищевые
заболевания,
гельминтозы, их
профилактика

Содержаниеучебного материала
2

ОК 1, 2,3,
4, 5ПК
2.1, ЛР2 -
ЛР 4, ЛР7
-
ЛР10,ЛР1
3 -ЛР16

1.Понятие о инфекции. Виды инфекции. 2
2.Понятие о иммунитете.Виды иммунитетов. 2
3.Пищевые инфекции.Общие сведения. Классификация пищевыхзаболеваний.

Сальмонеллёз. Причины возникновенияи меры профилактики, продукция,
представляющая наибольшую опасность.

2

4.Немикробныеотравления игельминтозы 2
Самостоятельная работа. Учебно-проектнаяработа по теме:«Пищевыезаболевания и
отравления»,«Немикробные отравления игельминтозы».

1

Тема 2.2.
Личная гигиена
работников
пищевого
производства.

Содержаниеучебного материала 2 ОК 1, 2,
3, 4
ПК 1.2,
2.2
ЛР2 -ЛР
4, ЛР7 -
ЛР10,ЛР1
3 -ЛР16

1.Гигиена и санитария: понятие. Личная и производственная гигиена. Личная гигиена
работников в пищевойпромышленности:уход за кожей тела, полостью рта,
требования кчистотерук.

2

Лабораторно-практическое занятие №5. Разработка схемы соблюдения работником всех
правил гигиенытруда.

2 2

Самостоятельная работа. Составление таблицы по микрои макроэлементам, ихзначению
для организмачеловека.

1

Тема 2.3.
Санитарно-
гигиенические
требования к
факторам внешней
среды и
благоустройству
предприятий

Содержаниеучебного материала

4

ОК 1, 6,
7
ПК 1.1,
2.1,
ЛР2 -ЛР
4, ЛР7 -
ЛР10,ЛР1
3 -ЛР16

1.Общие положения об охране окружающей среды. Задачи гигиены по
предупреждениювредного влияния факторов внешнейсреды наздоровье человека.
Санитарныетребования к территории предприятия. Санитарные требования к
отоплению, вентиляциии кондиционированиювоздуха.

2

2.Гигиена воздуха:физические свойства, химическийсостав, микробноезагрязнение.
Условия создания благоприятнойвоздушной среды на
предприятияхпищевойпромышленности.

2

3.Гигиена водоснабжения. Источники, способыочисткии дезинфекции воды.
Нормативные требования ккачествупитьевой воды.

2

4.Гигиена почвы. Санитарные требования кустройствуканализации, сборув вывозу
пищевыхотходов и мусора.Очистка и само очистка почвы.

2



Лабораторно-практическое занятие №6. Исследование производственныхпомещенийна
наличие вредных итравматическихфакторов.

2 3

Самостоятельная работа.Работа синформационнымиисточникамипо теме:«Санитарные
требования кустройствуканализации, сборуивывозупищевыхотходов имусора;
нормативныетребования ккачествупитьевой воды».Написание конспекта иподготовка
сообщения по теме.

1

Тема 2.4
Санитарно-
гигиенические
требования к
устройству,
оборудованию и
содержанию
помещений
предприятия

Содержаниеучебного материала
2

ОК 1, 3,
6, 7, 8, 9
ПК 2.1,
2.2, 1.1,
1.2
ЛР2 -ЛР
4, ЛР7 -
ЛР10,ЛР1
3 -ЛР16

1. Санитарный режим. Уборка помещений, виды испособыуборки, требования
куборочномуинвентарю. Гигиенические требования ксодержаниюрабочихмест
производственного иобслуживающего персонала. Дезинфекция: понятие, значение в
профилактикепищевых заболеваний. Способы и методы дезинфекции.

2

2. Дезинфицирующие средства, их характеристикии правила применения. Дезинсекцияи
дератизация:понятие, средства, профилактические и истребительные меры.

2

3. Санитарныетребования к мытью иобеззараживаниюпосуды, инвентаря и оборудования.
Экспресс-контролькачествамытья посуды. Санитарно-бактериологический контроль
качествауборкиидезинфекции, санитарнойобработки посуды, инвентаря иоборудования.

2

Лабораторно-практическое занятие №7. Приготовление дезинфицирующихрастворов. 2 3
Самостоятельная работа.Работа синформационнымиисточникамипо теме:«Санитарные
требования кустройствупредприятий пищевой промышленности».Написание конспекта
иподготовка сообщенияпо теме.

1

Тема2.5.
Санитарно-
гигиенические
требования к
транспортировани
ю, приемке
ихранению
пищевых
продуктов

Содержаниеучебного материала
2

ОК 1, 6,
8, 9
ПК 1.1,
1.2, 2.1,
2.2,
ЛР2 -ЛР
4, ЛР7 -
ЛР10,ЛР1
3 -ЛР16

1. Санитарныетребования ктранспортудля перевозки продовольственного сырья, продуктов
питания. Гигиенические требованияк таре. Санитарныйпаспорт: понятие, сведения,
оформление. Санитарныетребования кусловиям перевозкиособо скоропортящихся
продуктов. Санитарныетребования кприемке продовольственного сырья ипродуктов
питания, сопроводительные документы,удостоверяющие ихкачество и безопасность.

2

2. Оценка качествапищевыхпродуктов иусловия иххранения. 3



Самостоятельная работа.Работа синформационнымиисточникамипо теме:«Санитарные
требования кприёмуи хранению пищевых продуктов».Написание конспекта иподготовка
сообщения по теме.

1

Тема 2.6.
Санитарно-
гигиенические
требования к
обработке сырья,
производствуи
реализации
продукции

Содержаниеучебного материала 2 ОК 1
ПК 2.1,
2.2,
ЛР2 -ЛР
4, ЛР7 -
ЛР10,ЛР1
3 -ЛР16

1. Санитарно-гигиенические требования кпроцессам обработкипродовольственного сырья. 2

Самостоятельная работа.Работа синформационнымиисточникамипо теме:«Санитарные
требования кобработкесырья ихранениюпродуктов».Написание конспекта иподготовка
сообщения по теме.

1

Промежуточная аттестация 4
Всего 56



Лабораториямикроби
ологии,санитарии и
гигиены.

Оборудование:
Учебно-методические пособиядля
обучающихся: основы микробиологии, санитариии гигиены в пищевой
промышленности.
Компьютер всборе с монитором с лицензионнымпрограммным
обеспечением-1
Экран-1 Проектор-1
Ванна консольная -1
Весы аналитич. (0,001г)-1
Микроскоп"Альтами 104"2
Микроскоп Levenhuk Rainbow 50L PLUS -7
Стол лабораторный высокий -1
Стол письменный ЛАБ-1500 -1
Стол пристенныйфизический-6
Шкаф для документов ЛАБ-800-1
Шкаф для одежды ЛАБ-800-2
Шкаф для приборов ЛАБ-800-2
Шкаф для хранения реактивов-1
Шкаф с застекленным верхом -1
Штатив ШЛ-98-1
Пинцет мед. 150мм-2
Стол ученический регулир 2-местн.-8
Стулученичрегул.-16
Стул офисн. черн. -1
табурет ЛАБ-СЛ-02 (Хокер+)-9
Табурет М92стационар,иск кожа черн.-7
Цифроваяфотокамера Levenhuk-1Штатив
для 12 пробирок-1
Посуда лабораторная.
Расходные материалы:химические реактивы.
Инструкционные технологические карты, демонстрационные учебно-
наглядные пособия, карты, плакаты, постеры,дидактический и
раздаточный материалы.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому
обеспечению

Реализация учебного предмета требует наличия лаборатории
микробиологии,санитарииигигиеныдляпроведениязанятийвсехвидов,
предусмотренныхобразовательнойпрограммой,втомчислегрупповыхи
индивидуальныхконсультаций,текущегоконтроляипромежуточной
аттестации,атакжедлясамостоятельнойивоспитательнойработы. Материально-
техническаябазасоответствуетдействующимсанитарными
противопожарнымнормам.

Материально-техническое оснащение кабинета

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно
распространяемогопрограммногообеспечения,втомчислеотечественного
производства.
№
п/п

Наименование лицензионногои свободнораспространяемого
программногообеспечения, в томчисле отечественногопроизводства

1 ОфисноеПО из составапакета Microsoft 0ffice2019



2 ОперационнаясистемаMicrosoftWindows10дляобразовательных
организаций

3 Антивирусноепрограммное обеспечение Касперский
РеализациипрограммыобщеобразовательногопредметаИнформатика

обеспечена учебно-методической документацией.
Внеаудиторнаяработа сопровождаетсяметодическимобеспечением.
Обучающиесяобеспеченыдоступомкобразовательнойплатформе

Moodle (https://сдо.нкппип.рф/)
3.2Требованияккадровымусловиямреализацииобразовательной

программы
Реализация образовательной программы обеспечивается

педагогическимиработникамиколледжа,атакжелицами,привлекаемымик
реализацииобразовательнойпрограммы,втом числеизчисларуководителей
иработниковорганизаций,направлениедеятельностикоторыхсоответствует
областипрофессиональнойдеятельностииимеющихстажработывданной
профессиональнойобласти не менее 3лет.

Педагогическиеработники,привлекаемыекреализациипрограммы,
получаютдополнительноепрофессиональноеобразованиепопрограммам
повышенияквалификациинереже1разав3года,сучетомрасширения
спектрапрофессиональныхкомпетенций,втомчислевформестажировкив
организациях,направлениедеятельностикоторыхсоответствуетобласти
профессиональнойдеятельности.
3.3Информационноеобеспечениеобучения.Переченьрекомендуемых
учебныхизданий, Интернет-ресурсов, дополнительнойлитературы

Дляреализациипрограммыкаждыйобучающийсяобеспечендоступом
кбазамданныхибиблиотечномуфондуобразовательнойорганизации.
Библиотечныйфондимеетпечатныеи/илиэлектронныеобразовательныеи
информационные ресурсы, рекомендованные для использования в
образовательномпроцессе,не старше пятилет с момента издания.

Основныеисточники:
1. Суделовская, А. В. Микробиология, санитария и гигиена / А. В.
Суделовская. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 44 с. —
ISBN 978-5-507-45808-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/284075
2. Микробиология, санитария и гигиена / А. К. Галиуллин, Р. Г. Госманов,
В. Г. Гумеров [и др.]. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. —
152 с. — ISBN 978-5-507-46907-9. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/323627
Дополнительныеисточники:

https://e.lanbook.com/book/284075
https://e.lanbook.com/book/323627


 Суделовская, А. В. Микробиология, санитария и гигиена :
методические указания / А. В. Суделовская. — Брянск : Брянский ГАУ, 2021.
— 40 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
— URL:https://e.lanbook.com/book/304568

 Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от
23.07.2008 N 45 (ред. от 25.03.2019) "Об утверждении СанПиН 2.4.5.2409-08"
(вместе с "СанПиН 2.4.5.2409-08. Санитарно-эпидемиологические требования
к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях,
учреждениях начального и среднего профессионального образования.
Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы") (Зарегистрировано в
Минюсте России 07.08.2008 N 12085) (с изм. и доп., вступ. в силу с
01.01.2020) https://czentrobrazovaniya39tula-
r71.gosweb.gosuslugi.ru/netcat_files/47/3222/Postanovlenie_ot_23.07.2008_45.pd
f
• Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от
14.11.2001 N 36 (ред. от 06.07.2011) "О введении в действие Санитарных
правил" (вместе с "СанПиН 2.3.2.1078-01. 2.3.2. Продовольственное сырье и
пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и
нормативы", утв. Главным государственным санитарным врачом РФ
06.11.2001) (Зарегистрировано в Минюсте РФ 22.03.2002 N 3326)
https://lyceum7rzd.ru/upload/medialibrary/834/SanPiN-2.3.2.1078_01•

СанПиН2.3.6.1079-01«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк
организацииобщественногопитания,изготовлениюиоборотоспособностив них
продовольственного сырьяи пищевых продуктов. Санитарно-
эпидемиологическиеправила»(сдополнениямииизменениями№№1-2в
редакцииСП2.3.6.1254-03и СП2.3.6.2202-07).
• СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к
организациямторговли,изготовлениюиоборотувнихпродовольственного
сырьяипищевыхпродуктов.Санитарно-эпидемиологическиеправила»(с изм. №
1вред. СП 2.3.6.2203-07).
• СанПиН2.3.2.1324-03«Гигиеническиетребованияксрокамгодностии
условиям храненияпищевыхпродуктов».
• СанПиН 2.3.2.545-96 «Производство хлеба, хлебобулочных и
кондитерскихизделий».
• СанПиН2.1.4.1074-01«Питьеваявода.Гигиеническиетребованияк
качествусистем питьевоговодоснабжения. Контроль качества».
• СанПиН3.5.2.1376-03«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк
организации и проведению дезинсекционных мероприятий против
синантропныхчленистоногих».
• СП 3.5.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к
проведению дератизации».
• СП 3.1./3.2.1379-03 «Общие требования по профилактике
инфекционныхи паразитарныхболезней».

https://e.lanbook.com/book/304568
https://lyceum7rzd.ru/upload/medialibrary/834/SanPiN-2.3.2.1078_01


• СП 3.1.1.1117-02«Профилактикаострыхкишечныхинфекций». •
СП 3.1.7.2616-10«Профилактика сальмонеллеза».

Интернет-ресурсы:



1. Санитарный контроль в пищевой промышленности:
http://smikro.ru/?p=999
2. Пищевая микробиология:
http://www.kodeksoft.ru/index.php?option=com_content&view=article&id=213&I
temid=23
3.Микробиология:http://www.krugosvet.ru/enc/nauka_i_tehnika/biologiya/MIK
ROBIOLOGIYA.ht ml
4.Простейшие:http://www.mazurchik.ru/10.php
5.Журнал «Санитария и гигиена» -http://www.medlit.ru/medrus/gigien.htm

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценкарезультатов освоения дисциплиныосуществляется
преподавателем в процессе проведенияпрактическихзанятий, а также в
процессе выполнения обучающимися индивидуальныхзаданий.

Результаты обучения (освоенные умения,
усвоенные знания)

Формы иметодыконтроля
иоценкирезультатов
обучения

Врезультате освоениядисциплины
обучающийсядолженуметь:

 определять основные группы
микроорганизмов;

Опрос,
Наблюдение,
практическая работа № 1,
2, 3, 4

 работатьс лабораторным
оборудованием;

Наблюдение,
практическая работа №1,
2, 3, 4

 соблюдать санитарно-гигиенические
требования вусловияхпищевого
производства;

Наблюдение,опрос,
тестирование,
практическая работа № 7

 проводить микробиологические
исследования идавать оценку
полученнымрезультатам;

Опрос, наблюдение,
практическая работа № 1,
2, 3, 4

 осуществлять микробиологический
контроль пищевогопроизводства;

Наблюдение,
практическая работа№8

Врезультате освоения дисциплины
обучающийсядолжензнать:

 основныепонятияитермины
микробиологии;

Опрос, тестирование

 классификацию микроорганизмов; Опрос, тестирование

http://www.medlit.ru/medrus/gigien.htm


 морфологию и физиологию основных
групп микроорганизмов;

Наблюдение,опрос,
практическая работа №1,
2, 3, 4

 генетическую и химическую основы
наследственностииформы
изменчивостимикроорганизмов;

Опрос, тестирование.

 характеристикимикрофлорыпочвы,
воды ивоздуха;

Опрос, тестирование.
Проект-презентацияи ее
защита.

 основныепищевыеинфекциии
пищевыеотравления;

Опрос, тестирование.
Проект-презентацияи ее
защита.

 возможные источники
микробиологическогозагрязнения в
пищевомпроизводстве,условия их
развития;

Наблюдение,опрос,
тестирование

 методыпредотвращения порчисырья
иготовой продукции;

Опрос, тестирование

 схемумикробиологического
контроля;

Наблюдение,опрос.

 санитарно-технологические
требования к помещениям,
оборудованию, инвентарю,одежде;

Наблюдение,опрос.

 правила личнойгигиеныработников
пищевыхпроизводств.
Итоговая аттестация

Наблюдение,опрос,
практическая работа №5
экзамен
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1 ПАСПОРТРАБОЧЕЙПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

ОП.02Основытовароведенияпродовольственныхтоваров

1.1Областьприменениярабочейпрограммы

Рабочаяпрограммаучебнойдисциплиныявляетсячастьюосновнойпрофессиональ
нойобразовательнойпрограммывсоответствиисФГОСпоспециальности
(специальностям) СПО 19.01.19 Аппаратчик-оператор производствапродуктов
питания животного происхождения, входящей в
составукрупненнойгруппыспециальностей19.00.00Промышленнаяэкологияибиотехно
логии.

1.2. Место дисциплины в структуре основной
профессиональнойобразовательнойпрограммы:

Даннаяучебнаядисциплинаотноситсякпрофессиональномуциклукакобщепрофес
сиональнаядисциплинавструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрогра
ммы.
1.3. Компетенции,наформированиекоторыхработаетдисциплина
Содержаниеучебнойдисциплинынаправленонаформирование
- общихкомпетенций,включающихвсебяспособность:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной
деятельностиприменительно кразличным контекстам;
ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и
интерпретацииинформации,иинформационныетехнологиидлявыполнениязад
ач
профессиональнойдеятельности;
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностноеразвитие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере,
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных
ситуациях;ОК04.Эффективновзаимодействоватьи работатьвколлективеи команде;
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на
государственномязыке Российской Федерации с учетом особенностей
социального и культурногоконтекста;
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию,
демонстрироватьосознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
ценностей, в томчисле с учетом гармонизации межнациональных и
межрелигиозных отношений,применятьстандарты антикоррупционногоповедения;
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды,
ресурсосбережению,применять знания об изменении климата, принципы
бережливого производства,эффективно действоватьвчрезвычайныхситуациях;
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и
укрепленияздоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания
необходимогоуровняфизическойподготовленности;
ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном
ииностранном языках
ПК1.1.Проводитьтехническоеобслуживаниетехнологическогооборудованияприпроизвод
стве продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии
сэксплуатационнойдокументацией.
ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продуктов питания
измясного сырьявсоответствиистехнологическимиинструкциями.
ПК2.1.Проводитьорганизационно-техническиемероприятиядляобеспечения
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхожден
ия.ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности
сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов
питанияживотного происхождения.
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Кодличностных
результатовреал
изациипрограм

мы
воспитания

Личностныерезультаты
реализациипрограммывоспитания(
дескрипторы)

ЛР1 Осознающийсебягражданиномизащитникомвеликойстраны

ЛР2

Проявляющийактивнуюгражданскуюпозицию,демонстрирующий
приверженностьпринципамчестности,порядочности,открытости,экон
омическиактивныйиучаствующийвстуденческомитерриториальномса
моуправлении,втомчисленаусловияхдобровольчества, продуктивно
взаимодействующий
иучаствующийвдеятельностиобщественныхорганизаций

ЛР4
Проявляющийи демонстрирующий уважение к людям труда,
осознающийценностьсобственноготруда.Стремящийсякформировани
ювсетевойсределичностноипрофессиональногоконструктивного«циф
ровогоследа»

ЛР6 Проявляющийуважениеклюдямстаршегопоколенияиготовностьк
участиювсоциальнойподдержкеиволонтерскихдвижениях

ЛР9

Соблюдающийипропагандирующийправилаздоровогоибезопасногоо
бразажизни,спорта;предупреждающийлибопреодолевающийзависим
остиоталкоголя,табака,психоактивныхвеществ,азартныхигрит.д.Сохр
аняющийпсихологическуюустойчивость в ситуативно сложных или
стремительно меняющихсяситуациях

ЛР12
Принимающийсемейныеценности,готовыйксозданиюсемьии
воспитаниюдетей;демонстрирующийнеприятие насилияв
семье,уходаотродительскойответственности,отказаототношенийсосв
оимидетьмии ихфинансовогосодержания

ЛР14 Демонстрирующийнавыкианализаиинтерпретацииинформациииз
различныхисточниковс учетомнормативно-правовыхнорм

ЛР15
Демонстрирующийготовностьиспособностькобразованию,втом
числесамообразованию,напротяжениивсейжизни;сознательноеотнош
ениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюуспешнойпрофессионал
ьнойиобщественнойдеятельности.

ЛР16

Способный к инновационной активности: стремящийся к
профессиональномуростуиинновационномухарактерупрофессиональ
нойдеятельности,проявляющийорганизаторскиеиисследовательские

способности,
инициатив

ность,целеустремленность,креативность,упорствовдостижениицели,л
идерство.
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1.4. Целиизадачидисциплины–требованиякрезультатамосвоениядисципли
ны

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответству
ющимипрофессиональнымикомпетенциямиобучающийсявходеосвоенияучебной
дисциплины должен:
уметь:
 применятьметодытовароведения; распознаватьассортиментпищевыхпродуктовповнешнимотличительнымпризнака
м; определятькачествосырьяиготовойпродукции; определятькалорийностьпищи; рассчитыватьнормыестественнойубыли.

знать:
 теоретическиеосновытовароведенияпродовольственныхтоваров; классификацию ассортимента, товароведные характеристики
продовольственныхтоваров однородных групп,оценкуихкачества,маркировку; видытоварныхпотерь,причиныихвозникновенияипорядокихсписания; химическийсостав,пищевуюценностьпродуктов,изменениеихсвойствподвлияние
мразличныхфакторов; вопросырациональногопитания; требованияккачествупродуктов; условияисрокихранениясырья; кулинарныесвойствапищевыхпродуктов; консервированиепищевыхпродуктов.

1.5. Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениеучебнойдисциплины

максимальнойучебнойнагрузкиобучающегося–40часа,включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32
часа;самостоятельнойработы обучающегося–4час;

промежуточная аттестация - 4 час
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2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объемучебнойдисциплиныивидыучебнойработы
Видучебнойработы Объемчасов

Максимальнаяучебнаянагрузка(всего) 40
Обязательнаяаудиторнаяучебнаянагрузка(всего) 36
втомчисле:
теоретические занятия 16
практическиезанятия 16

Самостоятельнаяработаобучающегося(всего) 4
Промежуточная аттестация 4
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 02 Основы товароведения
продовольственныхтоваров

Наименование
разделовитем

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,
самостоятельнаяработаобучающихся,курсоваяработ(проект)(еслипредусмотре
ны)

Объем
часов

Уровень
освоения

1 2 3 4
Раздел1. Основы товароведения продовольственныхтоваров
Тема1.2.
Пищеваяценностьпродуктовпит
ания

Содержание:
Общаяклассификацияпродовольственногосырьяипищевыхпродуктовнагруппы.Ос
новныепонятиевтовароведении:виды,разновидности,сорта,ассортимент.
Химическийсоставпищевогопродукта.Потребительскиесвойствапродовольственн
ых товаров (химическая безопасность, санитарно-гигиеническаябезопасность).
Пищеваяценностьпродуктовпитания: понятие.Свойства
пищевойценности:энергетическая,биологическая,физиологическая,органолептиче
скаяценности,усвояемостьи доброкачественность.
Значениерациональногопитаниядляжизнеобеспеченияпотребителей.Приоритетны
е направления совершенствования ассортимента продовольственныхтоваровдля
обеспечения рационального питания.

2

Практическиезанятия1:Расчетэнергетическойценностипищевыхпродуктов.
Решениеситуационныхзадач.

4

Тема1.3.
Оценка

качествапродовольственныхто
варов

Содержание:
Физические свойства пищевых продуктов. Особенности оценки

качествапродовольственных товаров. Показатели
качества. Методыопределения

показателейкачествапищевыхпродуктов(органолептический,измерительный).Дефе
ктыпродовольственныхтоваров.

2

Практическиезанятия2:Методыопределениякачестватовара.Проведение
органолептическойоценкикачестваготовойпродукции.

4

Тема1.4. Содержание:
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Хранение
продово

льственныхтоваров

Условия хранения: понятия, факторы, их определяющие. Краткая
характеристикапоказателей климатического и санитарно-гигиенического режимов
хранения,
ихвлияниенасохранениекачестваиколичествапродуктов.Классификацияпродоволь
ственных товаров по сохранности. Размещение на хранение: правила,принципыи
способы.
Процессы, происходящие в пищевых продуктах во время хранения:
физические,химические,биологические, микробиологические.
Товарные потери: виды и разновидности, процессы и операции их
вызывающие,порядоксписания,мерыпопредотвращениюилисокращению.Народно-
хозяйственноезначениемероприятийпо сокращениюпотерь.
Требованиякупаковкеимаркировкепродовольственныхтоваров

2

Тема1.5.
Консервированиепродовол
ьственногосырья

Содержание:
Консервирование: понятие, назначение. Классификация методов
консервированиянагруппы:физические,физико-
химические,химическиеибиохимические.Назначение и сущность наиболее
распространенных методов. Изменения качествасырья и формирования новых
свойств готовой продукции при разных
методахконсервирования.Методыконсервирования,применяемыевпредприятиях
общественногопитания.

2

Раздел2. Товароведная характеристика основных групппродовольственныхтоваров
Тема2.1
Пищевыежиры

Содержание:
Классификацияпищевыхжиров.Составииспользованиежировкаксырьявобществен
номпитании.Пищеваяценность.Ассортиментрастительныхмасел,требованияк
качеству.
Животные,кулинарныежиры,маргарин.Оценкакачествапищевыхжиров.Общие и
специфичные показатели. Товарные сорта. Упаковка для
предприятийобщественногопитания.Маркировка,условияисрокихранения.

2

Практическиезанятия3:Изучениеассортиментапищевыхжиров. 4
Тема2.2
Яйцо и продукты
егопереработки

Содержание:
Классификация. Использование яйца и яйцепродуктов в общественном
питании.Пищеваяценность,химическийсоставистроениеяйца.Оценкакачестваяйца.
Требованияккачеству.Яйцепродукты.Виды. Назначение.
Упаковкаимаркировкаяиц.Условиявсрокихраненияяйцепродуктов

2
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Тема2.3
Мясныетовары

Содержание:
Классификациямясаубойныхживотных.Особенностихимическогосостава, 2
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пищевая ценность,виды,классификация,категория упитанности,
маркировка,дефекты,условияи срокихранения.
Мясныесубпродукты,кулинарнаяразделкатуши,характеристикаотрубов.Колбасные
изделия,мясныекопчености,мясныеконсервы.Оценкакачествамясныхтоваров.Особ
енностиупаковкитоваровдляобщественногопитания.Условияи срокихранения.

Практическиезанятия4:Изучениеассортиментаиоценкакачествамяса.
Изучениеассортиментаиоценкакачестваколбасныхизделий.

4

Тема2.4
Использование
пищевыхпродуктов в
общественномпитании

Содержание:
Использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом
требованийсовременногопроизводстваипотребления.

2

Самостоятельные(внеурочные)работы: 4
СР1-Составлениеконспекта«Колбасныеизделия».
СР2-
Расчетэнергетическойценностипищевыхпродуктов.СР3-
Сертификацияпродукцииобщественногопитания.
СР4-Основыстандартизациивобщественномпитании.

1
1
1
1

Промежуточная аттестация 4
Всего: 40
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3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫДИСЦИПЛИНЫ
3.1.Требованиякминимальномуматериально-техническомуобеспечению

Реализация учебного предмета требует наличия кабинета основ
товароведенияпродовольственныхтоваров дляпроведениязанятийвсех видов,
предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых
ииндивидуальныхконсультаций,текущегоконтроляипромежуточной
аттестации, а также для самостоятельной и воспитательной
работы.Материально-техническая база соответствует действующим
санитарным ипротивопожарнымнормам.

Материально-техническоеоснащениекабинета
Кабинет
основтовароведени
япродовольственны
хтоваров.

Оборудование:
Столученическийписьменный-13Стулученический-26
Стул преподавателя -1 Стол преподавателя- 1 Шкаф – 3 Стеллаж -
1Доскамагнитная зелёная-1 Стол компьютерный-1
Компьютер (Intel Pentium) с лицензионным
программнымобеспечением– 1 Принтер HP LaserJet1160-
1
Проектор Vivitek -1 Стенд информационный – 1 Жалюзи –
3Инструкционные технологические карты, демонстрационные учебно
-наглядные пособия, карты, плакаты, постеры, дидактический
ираздаточныйматериалы.

Переченьнеобходимогокомплекталицензионногоисвободнораспространяем
огопрограммногообеспечения,втомчислеотечественногопроизводства.
№
п/п

Наименованиелицензионногоисвободнораспространяемогопрограммного
обеспечения,втомчислеотечественногопроизводства

1 ОфисноеПОизсоставапакетаMicrosoft0ffice 2019
2 ОперационнаясистемаMicrosoftWindows10дляобразовательныхорганизаций
3 АнтивирусноепрограммноеобеспечениеКасперский

Реализациипрограммыобщеобразовательногопредмета

Информатикаобеспеченаучебно-методической документацией.
Внеаудиторнаяработасопровождаетсяметодическимобеспечением.
ОбучающиесяобеспеченыдоступомкобразовательнойплатформеMoodle(https

://сдо.нкппип.рф/)
3.2 Требованияккадровымусловиямреализацииобразовательнойпрог

раммы
Реализация образовательной программы обеспечивается

педагогическимиработникамиколледжа,атакжелицами,привлекаемымикреализа
цииобразовательной программы, в том числе из числа руководителей и
работниковорганизаций,направлениедеятельностикоторыхсоответствуетобласт
ипрофессиональнойдеятельностииимеющихстажработывданнойпрофессиональ
нойобласти не менее 3лет.

Педагогическиеработники,привлекаемыекреализациипрограммы,получаю
тдополнительноепрофессиональноеобразованиепопрограммамповышения
квалификации не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения
спектрапрофессиональныхкомпетенций,втомчислевформестажировкив
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организациях,направлениедеятельностикоторыхсоответствуетобластипрофесси
ональнойдеятельности.
3.3 Информационноеобеспечениеобучения.Переченьрекомендуемыхучебн
ых изданий,Интернет-ресурсов,дополнительнойлитературы

Дляреализациипрограммыкаждыйобучающийсяобеспечендоступомк
-

базамданныхибиблиотечномуфондуобразовательнойорганизации.Библиотечны
йфондимеетпечатныеи/илиэлектронныеобразовательныеиинформационныересу
рсы,рекомендованныедляиспользованиявобразовательномпроцессе,не
старшепятилетсмоментаиздания.
Основныеисточники:
1. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров: учебник
/В.А. Тимофеева. – Изд. 12-е, доп. и перер. – Ростов н/Д: Феникс, 2021.
–494с.

Дополнительныеисточники:
Пушина, Н. В. Основы товароведения продовольственных товаров. Практикум / Н. В.
Пушина, И. Н. Лунгу, Ж. В. Морозова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань,
2023. — 88 с. — ISBN 978-5-507-47244-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/346445

Интернет–ресурсыисправочныеправовыесистемы:

1 МинистерствообразованияинаукиРФwww.mon.gov.ru
2 Российскийобразовательныйпорталwww.edu.ru

4.КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины
осуществляетсяпреподавателем в процессе проведения практических занятий и
лабораторныхработ,тестирования,атакжевыполненияобучающимисяиндивидуа
льныхзаданий,проектов,исследований.

Результатыобучения
(освоенныеумения,усвоенныезнания)

Формы и методы
контроляиоценкирезульта

тов
обучения

1 2
Умения:
применятьметодытовароведения; устный опрос,

контрол
ьсамостоятельнойработы,контроль
практическихзаданий

https://e.lanbook.com/book/346445
http://www.edu.ru/
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распознавать ассортимент пищевых продуктов
повнешнимотличительнымпризнакам;

устный опрос,
контрол

ьсамостоятельнойработы,контроль
практическихзаданий

определятькачествосырьяиготовойпродукции устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

осуществлятьвзаимозаменяемостьпищевыхпродуктов устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

пользоватьсянормативнойдокументацией устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

Знания:
теоретическиеосновытовароведения
продовольственныхтоваров

устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

классификациюассортимента,товароведные
характеристики продовольственных
товароводнородныхгрупп,оценкуих
качества,маркировку

устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

видытоварныхпотерь,причиныих возникновенияи
порядоких списания

устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

химическийсостав,пищевуюценностьпродуктов,
изменениеихсвойствподвлияниемразличныхфа
кторов

устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

вопросырациональногопитания устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

требованияккачествупродуктов;условияисроки
хранениясырья

устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

кулинарныесвойствапищевыхпродуктов устный опрос,
контрол

ьсамостоятельнойработы,контроль
практическихзаданий

консервированиепищевыхпродуктов устный опрос, контроль
самостоятельнойработы,контрольп
рактическихзаданий

Оценкаиндивидуальныхобразовательныхдостиженийпорезультатамтекущ
его контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии
суниверсальнойшкалой (таблица).

Процент
результативности
(правильных

Качественнаяоценкаиндивидуальных
образовательныхдостижений
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ответов) балл(отметка) вербальныйаналог
91 ÷100 5 отлично
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81÷90 4 хорошо
71 ÷80 3 удовлетворительно
менее71 2 неудовлетворительно
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ
ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Пояснительная записка
ПрограммаучебнойдисциплиныОхранатрудаявляетсячастьюосновнойп

рофессиональнойобразовательнойпрограммыСПОнабазесреднего общего
образования по подготовке по профессии СПО 19.01.19Аппаратчик-
операторпроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхождения.

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего
общегообразования,предъявляемыхкструктуре,содержаниюирезультатамосво
енияучебногопредметаОхранатруда,всоответствиисписьмомМинистерства
образования и науки Российской Федерации от 17 марта 2015года N 06-259
«О направлении доработанных методических рекомендаций поорганизации
получения среднего общего образования в пределах
освоенияобразовательных программ среднего профессионального
образования на
базеосновногообщегообразованиясучетомтребованийфедеральныхгосударств
енных образовательных стандартов и получаемой
специальностисреднегопрофессиональногообразования».

1.2. Местодисциплинывструктуреосновнойобразовательнойпрогра
ммы:

УчебнаядисциплинаОхранатрудаявляетсяобязательнойчастьюобщепроф
ессиональногоциклаосновнойобразовательнойпрограммывсоответствиисФГО
Споспециальностям19.01.19Аппаратчик-
операторпроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхождения.Учебнаяд
исциплинаОхранатрудаявляетсяучебнымпредметомобязательнойпредметной
области«Общепрофессиональныйцикл»ФГОСсреднегопрофессиональногооб
разования.

1.3. Компетенциииличностныерезультаты,наформированиекоторы
х работаетдисциплина

Общиекомпетенции:
ОК01.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельностипр

именительнокразличным контекстам;
ОК02.Использоватьсовременныесредствапоиска,анализаиинтерпретации

информации, и информационные технологии для
выполнениязадачпрофессиональной деятельности;

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное
иличностноеразвитие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональной
сфере, использовать знания по финансовой грамотности вразличных
жизненныхситуациях;

ОК04.Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеикоманде;
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ОК05.Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударствен
номязыкеРоссийскойФедерациисучетомособенностейсоциального и
культурногоконтекста;

ОК06.Проявлятьгражданско-
патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедениенаосноветра
диционныхобщечеловеческихценностей,втомчислесучетомгармонизациимеж
национальныхимежрелигиозныхотношений,применятьстандартыантикорруп
ционного поведения;

ОК07.Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению
,применятьзнанияобизмененииклимата,принципыбережливогопроизводства,э
ффективнодействоватьвчрезвычайныхситуациях;

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения
иукрепленияздоровьявпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержани
янеобходимого уровняфизическойподготовленности;

ОК09.Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственном
ииностранном языках.

Основные виды профессиональной деятельности и
профессиональныекомпетенции:
ПК 1.1. Производить техническое обслуживание оборудования
припроизводствепродуктовпитанияизмясаиколбасных изделийв
соответствиисэксплуатационнойдокументацией
ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства
продуктовпитанияизмясногосырьявсоответствиистехнологическимиинструкци
ями.
ПК 2.1 Проводить организационно – технические мероприятия
дляобеспечениялабораторногоконтролякачестваибезопасностисырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктовпитанияживотногопроисхождения
ПК2.2Проводитьлабораторныеисследованиякачестваибезопасностисырья,пол
уфабрикатовиготовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитанияжи
вотногопроисхождения
Личностныерезультатыреализациипрограммывоспитания:
ЛР1.Осознающийсебя гражданиномизащитникомвеликойстраны.

ЛР2.Проявляющийактивнуюгражданскуюпозицию,демонстрирующийпривер
женностьпринципамчестности,порядочности,открытости,экономически
активный и участвующий в студенческом и
территориальномсамоуправлении,втомчисленаусловияхдобровольчества,про
дуктивновзаимодействующийиучаствующийвдеятельностиобщественныхорг
анизаций.
ЛР3.Соблюдающийнормыправопорядка,следующийидеаламгражданского
общества, обеспечения безопасности, прав и свобод гражданРоссии.
Лояльный к установкам и проявлениям представителей
субкультур,отличающийихотгруппсдеструктивнымидевиантнымповедением.
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Демонстрирующийнеприятиеипредупреждающийсоциальноопасноеповедени
еокружающих.
ЛР4.Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда,осознающий
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию всетевой среде
личностно и профессионального конструктивного «цифровогоследа»
ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека;
уважающийсобственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,вовсехф
ормахивидахдеятельности.
ЛР13.Способныйпривзаимодействиисдругимилюдьмидостигатьпоставленны
хцелей,стремящийсякформированиювстроительнойотраслиисистемежилищн
о-коммунальногохозяйстваличностногоростакакпрофессионала
ЛР 14. Способный ставить перед собой цели под для решения
возникающихпрофессиональных задач, подбирать способы решения и
средства развития, втомчислесиспользованиеминформационныхтехнологий.
ЛР15.Содействующийформированиюположительногообразаиподдержаниюп
рестижа своей профессии.

2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА

2.1. Объемучебногопредметаивидыучебнойработы
Видучебнойработы Объемвчасах

Максимальнаяучебнаянагрузка 50

Объемобразовательнойпрограммыучебнойдисциплины 36

теоретическиезанятия 26

практическиезанятия 10

Вт.ч.

профессиональноориентированныезанятия 10

Самостоятельнаяработаобучающегося 12
Промежуточнаяаттестация(дифференцированныйзачет) 2
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2.2. ТематическийпланисодержаниеучебногопредметаОП.03Охранатруда
Наименованиеразделов
итем

Содержаниеучебногоматериала,лабораторныеипрактическиеработы,самостоятельная
работаобучающихся,курсоваяработ(проект)(еслипредусмотрены)

Объем
часов

Уровень
освоения

Компетенции

1 2 3 4 5
Введение. Цели,задачиипредметизученияохраны труда.Безопасностьтрудакакобласть знаний.

Основные понятия безопасности труда: труд, производственная деятельность, рабочая
зона,рабочее место, производственная безопасность, производственная санитария, гигиена
труда,травма, несчастный случай, профессиональное заболевание, негативные факторы,
опасность,опасныепроизводственныефакторы, вредныепроизводственныефакторы,риск.
Идентификацияопасностей.Классификацияусловийтрудапотяжестиинапряженности
трудовогопроцесса.Классификацияусловийтрудапофакторампроизводственнойсреды.(ТЗ1)

2 2 ОК.1-4,
ПК1.1-2.1
ЛР1-5

Раздел1.Законодательнаяосноваорганизацииохранытрудавпищевойпромышленности ОК.2-5,
ПК5.1-5.5
ЛР1-5

Тема1.1.Норматив
ныеправовыеакты
по
охранетруда

Основы законодательства об охране. Основные направления государственной политики в
областиохранытруда.(ТЗ2) 2 2

Тема1.2.Организац
ияохраны
труда,основыуправ
ления.

Практическое занятие №1 Основные положениязаконодательства по охране
труда.Государственноеуправление охранойтруда.
Основные задачислужбыохраны труда.
Гарантииправработниковвобластиохранытруда.

2 2

Тема1.3.Обязате
льноесоциальное
страхование
отнесчастных
случаевна
производстве
ипрофессиональны
хзаболеваний.

Практическоезанятие№2ОсновныезадачислужбыОТ
2 2

Основные задачи обязательного социального страхования. Основные
понятияФедеральногозакона«Об обязательномстрахованииотнесчастных случаевнапроизводстве
и
профессиональныхзаболеваниях».Обеспечениепосоциальномустрахованию.(ТЗ3)

2 2
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Тема
1.4.Государственны
йнадзор, контроль
завыполнениемЗак
онодательстваРосс
ийской
Федерации
обохранетруд
а.

Содержаниеучебногоматериала:

Общие положения. Органы государственного специализированного надзора.
Ростехнадзор.Роспотребнадзор.(ТЗ4) 2 2 ОК.2-5,

ПК5.1-5.5
ЛР1-5

Тема 1.5.
Аттестациярабочихм
ест

Аттестациярабочихмест. Ответственность.(ТЗ5)
2 2

Тема
1.6.Показатели
учета ианализа
состоянияохраныт
руда.

Показатели учета и анализа состояния охраны труда. Расчет показателей травматизма и
методыизучения его причин. Экономический метод материального стимулирования работ по
охранетруда.(ТЗ6)

2 2

Тема 1.7.
Расследование
иучет
несчастныхслуч
аев
напроизводстве
и
профессиональных
заболеваний.

Классификация несчастных случаев. Порядок расследования и учета несчастных случаев
напроизводстве.Оформлениематериаловрасследованиянесчастныхслучаевиихучет.(ТЗ7) 2

2
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Самостоятельнаяработаобучающегося (С.р.№1)
Основныепонятияитерминыпредметаохранатруда.
Основные права работников на труд в условиях,
соответствующихтребованиямохраны труда.
Льготы и компенсации, предоставляемые работникам при
выполненииработс вредными иопаснымиусловиямитруда.
Видыответственностизанарушениетребованийохранытруда.

6 2

Раздел2.Производственнаясанитария. ОК.5-9,
ПК2.2-3.4
ЛР7-10

Тема
2.1.Основыпроизв
одственнойсанита
рии.

Основные сведения о производственной санитарии. Обеспечение микроклимата рабочей
зоны.(ТЗ8)

2 2

Тема 2.2.
Защита от
вредныхфакторовп
роизводственнойсф
еры.

Защитаотвредныхфакторовпроизводственнойсферы.Средстваиндивидуальнойзащиты
органов дыхания. Звуковое давление. Инфразвук. Измерение шума. Нормирование и
измерениевибрации.Защитаот шума ивибрации(ТЗ9) 2

2
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Практическоезанятие№3Средстваиндивидуальнойзащиты
2 2

ОК.5-9,
ПК2.2-3.4
ЛР7-10

Тема
2.3.Производствен
ноеосвещение.
Электромагнитные
иионизирующиеиз
лучения.

Понятия светового потока, освещенности и яркости. Общие сведения.
Гигиеническоенормированиеосвещения.Расчетосвещения.(Вредныеизлученияизащит
аотних.
Электромагнитныеизлучения.Ионизирующееизлучения.(ТЗ10) 2

2

Тема 2.4.Льготы
икомпенсация
заработу с вредными
итяжелымиусловия
митруда.

Льготы и компенсация за работу с вредными и тяжелыми условиями труда. Режим труда
иотдыха.(ТЗ11)

2
1

Самостоятельнаяработаобучающегося (С.р.№2)
Факторы, определяющие микроклимат в производственном
помещении.Методыизмеренияи борьбы сшумом.
Путиснижениявлияниявибрациинаработающих.

3 2

Раздел3.Пожарнаябезопасностьвпищевойпромышленности ОК.5-9,
ПК1.1-4.3
ЛР3-9

Тема
3.1.Организационн
ые
итехническиепроти
вопожарныемеропр
иятия.

Организационные и технические противопожарные мероприятия. Огнестойкость
зданий.Классификация производственных помещений и зон по взрывной и пожарной
опасности.Эксплуатацияэлектрооборудованиявовзрывоопасныхипожароопасныхзонах.(
ТЗ12) 2 2
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Тема 3.2.
Классификацияпро
изводственныхпоме
щений и зон
повзрывной
ипожарной
опасности.

Практическоезанятие№4Пожарнаябезопасность

2 2
ОК.5-9,
ПК1.1-4.3
ЛР3-9

Тема
3.3.Средстваоб
наруженияи
тушенияпожаров.
Пожарная
сигнализацияисвяз
ь.

Средства обнаружения и тушения пожаров. Огнетушащие вещества. Пожарные
гидранты.Огнетушители.(ТЗ13)

2
2

Электрическаяпожарнаясигнализация.Термоизвещателииихконструкция.(ТЗ14) 2

Самостоятельная работа обучающегося (С.р.
№3)Рабочеевремя,егопродолжительность.
Правилапредоставленияработникамежегодногоотпуска.

5 3

Раздел4. Электробезопасностьвпищевойпромышленности
ОК.5-9,
ПК1.1-4.3
ЛР3-7Тема 4.1.

Основы
электробезопасности
впищевойпромышле
нности

Содержаниеучебногоматериала:
Общие сведения. Схемы возможного включения человека в электрическую сеть и основные
мерызащитыот электропоражения. Напряжениеприкосновения.(ТЗ15)

2 2

Самостоятельнаяработа обучающегося
(С.р.№4)Средствазащитыотпораженияэлектроток
ом

3 3

Практическоезанятие№5
2

Промежуточная аттестация 2

Максимальнаяучебнаянагрузка 50



3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНГО
ПРЕДМЕТА

3.1. Требования к минимальному материально-
техническомуобеспечению

Реализацияучебногопредметатребуетналичиякабинетабезопасностижизнедеяте
льностииохранытрудадляпроведениязанятийвсехвидов,предусмотренныхобраз
овательнойпрограммой,втомчислегрупповыхииндивидуальныхконсультаций,т
екущегоконтроляипромежуточнойаттестации,атакжедлясамостоятельнойивосп
итательнойработы.Материально-
техническаябазасоответствуетдействующимсанитарнымипротивопожарнымно
рмам.

Материально-техническоеоснащениекабинета

Кабинетбезопасности
жизнедеятельностииох
ранытруда.

Оборудование:
Столучительский -1
Стол компьютерный -
1Тумбочкадлябумаг-1
Компьютерслицензионнымпрограммнымобеспечением–1Принтер
-1
Компьютерныеколонки -2
Мультимедийный сбор (проектор + доска)-
1Доскашкольная зеленая-1
Столыученические-14
Стулья ученические28Стульямягкие-4
Сейф1 Учебныйавтомат:АК-74-
2Штык-нож для автомата АК-74 -
1ПротивогазГП-7В-7
Прибор химической разведки ВПХР -
Прибор:дозиметр-рентгенометр:ДП5Б-1
Общевойсковой защитный костюм (ОЗК) -
2Офицерскийзащитныйкостюм: Л-1-2
Набор имитаторов ранений и поражений -
1Медицинскаяаптечка-1
Носилки для транспортировки раненых -
2Тонометр – для измерения давления -
1Стенд:действияприпожаре-1
Плакат: первичные средства пожаротушения -
1Стенд: форменное обмундирование ВСРФ-
3Стенд:перваямедицинская помощь-1
Плакат: классификация терроризма-
1Плакат: инструкция при обстреле -
1Плакат:действияприполученииугрозы-1
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Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно
распространяемогопрограммногообеспечения,втомчислеотечественногопроизвод
ства.
№
п/п

Наименованиелицензионногоисвободнораспространяемогопрограммногообеспеч
ения,втомчислеотечественногопроизводства

1 ОфисноеПОизсоставапакетаMicrosoft0ffice 2019

2 ОперационнаясистемаMicrosoftWindows10дляобразовательныхорганизаций

3 АнтивирусноепрограммноеобеспечениеКасперский

Реализациипрограммыобщеобразовательногопредмета

Информатикаобеспеченаучебно-методической документацией.
Внеаудиторнаяработасопровождаетсяметодическимобеспечением.
Обучающиеся обеспечены доступом к образовательной

платформеMoodle(https://сдо.нкппип.рф/)
3.2 Требованияккадровымусловиямреализацииобразовательнойпро

граммы
Реализация образовательной программы

обеспечиваетсяпедагогическими работниками
колледжа, а также лицами, привлекаемыми
креализацииобразовательнойпрограммы,втомчислеизчисларуководителейи
работников организаций, направление деятельности которых
соответствуетобласти профессиональной деятельности и имеющих стаж
работы в даннойпрофессиональнойобласти не менее 3лет.

Педагогическиеработники,привлекаемыекреализациипрограммы,получа
ютдополнительноепрофессиональноеобразованиепопрограммамповышенияква
лификациинереже1разав3года,сучетомрасширенияспектра профессиональных
компетенций, в том числе в форме стажировки
ворганизациях,направлениедеятельностикоторыхсоответствуетобластипрофес
сиональнойдеятельности.
3.3 Информационноеобеспечениеобучения.Переченьрекомендуемыхучеб

Плакат: взрывоопасные предметы -
1Стенд:информация-1
Плакат: путь эвакуации при ЧС-
1ПортретПрезидентаРФ-1
Стенд:ГербРФ1Стенд:ФлагРФ-1
Инструкционныетехнологическиекарты,демонстрационныеучебн
о-наглядныепособия,карты,плакаты,постеры,дидактическийи
раздаточный материалы.



14

ных изданий,Интернет-ресурсов,дополнительнойлитературы
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Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен доступом
кбазамданныхибиблиотечномуфондуобразовательнойорганизации.Библиотечн
ый фонд имеет печатные и/или электронные образовательные
иинформационныересурсы,рекомендованныедляиспользованиявобразовательн
омпроцессе,не старшепяти лет смомента издания.

Основныеисточники:
1. Широков, Ю. А. Охрана труда / Ю. А. Широков. — 4-е изд., стер.
— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 376 с. — ISBN 978-5-507-
47090-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/326168

2. Горькова, Н. В. Охрана труда / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е.
М. Мессинева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань,
2023. — 220 с. — ISBN 978-5-507-46500-2. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL:https://e.lanbook.com/book/310208

3. Канаев, М. А. Охрана труда : методические указания / М. А.
Канаев. — Самара : СамГАУ, 2022. — 36 с. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/259304

Интернет-ресурсы:
4. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Безопасность
жизнедеятельности.Охранатруданапредприятияхпищевыхпроизводст
в. —416 с

5. Охранатруда[Электронный
ресурс]http://www.tehbez.ru/Docum/DocumList_DocumFolderID_16.html

6. Охрана труда на предприятии [Электронный
ресурс]http://otherreferats.allbest.ru/life/00224305_0.ht
ml

7. Охранатрудавпищевойпромышленности[Электронныйресурс]http
://bookfi.org/book/54902

8. Видеофильмыпоохранетруда [Электронный
ресурс]http://yandex.ru/video/search

3.3.Требованиякпедагогическимработникам
РеализацияППКРСдолжнаобеспечиватьсяпедагогическимикадрами,имею

щимисреднеепрофессиональноеиливысшееобразование,соответствующеепроф
илюпреподаваемогопредмета.

URL:https://e.lanbook.com/book/326168
https://e.lanbook.com/book/310208
https://e.lanbook.com/book/259304
http://www.twirpx.com/file/988210/
http://www.twirpx.com/file/988210/
http://www.twirpx.com/file/988210/
http://www.twirpx.com/file/988210/
http://www.tehbez.ru/Docum/DocumList_DocumFolderID_16.html
http://an.yandex.ru/count/UYyqCYsFVDa40000ZhLOiKS5XPd90fK2cm5kGxS2Am68jpu70GE9fTQprPZ__________m-UjLqB00ITdMiVdApVYuMMjwu1CW6w_D-BXSWEjrWAchnLUsC1fY-AlQw_gW6zkPZtyW6g0QMlegK2lAUlrWAHl-WIfGcFiewbu0sVl26tmGsJGPbNGeoGpvcWaEZzhv3FcPISu1MdXsQei41PSmUam00003q5hllo5LKh7HC91R2dfE5iiG6oY56vdMiVk-pqp0JB2clYmV__________3yBvnvpMgNZ9gGry6W00?test-tag=67041&stat-id=1073788373
http://otherreferats.allbest.ru/life/00224305_0.html
http://otherreferats.allbest.ru/life/00224305_0.html
http://bookfi.org/book/54902
http://bookfi.org/book/54902
http://yandex.ru/video/search


16

4.КОНТРОЛЬИОЦЕНКАОСВОЕНИЯУЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
Контрольиоценкарезультатовосвоенияучебнойдисциплиныосуществляетсяпреподава

телем в процессе освоения материала: опросы в устной и письменной
форме,промежуточноетестирование, самостоятельнаяработастудентов.

Результатыобучения(освоенныеумения,у
своенныезнания)

Формы и методы контроля и
оценкирезультатовобучения

Умения:

выявлятьопасные и вредные производственные Практикум,устныйиписьменныйопрос,
факторыисоответствующиеимриски,связанныес тестирование.
прошлыми,настоящимиилипланируемымивидами
профессиональной деятельности; использовать
средстваколлективнойииндивидуальнойзащитыв
соответствии с характером выполняемой
профессиональной деятельности; участвовать в
аттестациирабочихместпоусловиямтруда,втом
числе оценивать условия труда и уровень
травмобезопасности; проводить вводный
инструктаж работников (персонала),
инструктировать их по вопросам техники
безопасностинарабочемместесучетомспецифики
выполняемых работ; разъяснять подчиненным
работникам(персоналу)содержаниеустановленных
требований охраны труда; вырабатывать и
контролировать навыки, необходимые для
достижениятребуемогоуровнябезопасноститруда;
вестидокументациюустановленногообразцапо
охранетруда,соблюдатьсрокиеезаполненияи
условияхранения;

Знания:
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системы управления охраной труда в
организации;законыииныенормативныеправовыеакт
ы,содержащиегосударственныенормативныетребова
ния охраны труда, распространяющиеся
надеятельностьорганизации;обязанностиработников
вобластиохранытруда;фактическиеилипотенциальн
ые последствия

собствен
нойдеятельности(илибездействия)иихвлияниенауров
еньбезопасноститруда;возможныепоследствиянесоб
людениятехнологическихпроцессовипроизводственн
ыхинструкцийподчиненными работниками
(персоналом);
порядокипериодичностьинструктированияподчинен
ныхработников(персонала);порядокхраненияииспол
ьзованиясредствколлективнойииндивидуальнойзащ
иты

Устный и письменный
опрос,тестирование,
самостоятельнаявнеаудиторнаяр
аботастудентов.
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ПАСПОРТРАБОЧЕЙПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

ОП.04Техническоеоснащениеиорганизациярабочегоместа

1.1Областьприменениярабочейпрограммы

Рабочаяпрограммаучебнойдисциплиныявляетсячастьюосновнойпрофессиональ
нойобразовательнойпрограммывсоответствиисФГОСпоспециальности
(специальностям) СПО 19.01.19 Аппаратчик-оператор производствапродуктов
питания животного происхождения, входящей в
составукрупненнойгруппыспециальностей19.00.00Промышленнаяэкологияибиотехно
логии.

1.2. Место дисциплины в структуре основной
профессиональнойобразовательнойпрограммы:

Даннаяучебнаядисциплинаотноситсякпрофессиональномуциклукакобщепрофес
сиональнаядисциплинавструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрогра
ммы.
1.3. Компетенции,наформированиекоторыхработаетдисциплина
Содержаниеучебнойдисциплинынаправленонаформирование
- общихкомпетенций,включающихвсебяспособность:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной
деятельностиприменительно кразличным контекстам;
ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и
интерпретацииинформации,иинформационныетехнологиидлявыполнениязад
ач
профессиональнойдеятельности;
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностноеразвитие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональной
сфере,
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных
ситуациях;ОК04.Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеикоманде;
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на
государственномязыке Российской Федерации с учетом особенностей
социального и культурногоконтекста;
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию,
демонстрироватьосознанноеповедениенаосноветрадиционныхобщечеловеческихценн
остей,втомчисле с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных
отношений,применятьстандарты антикоррупционногоповедения;
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды,
ресурсосбережению,применять знания об изменении климата, принципы
бережливого производства,эффективно действоватьвчрезвычайных ситуациях;
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и
укрепленияздоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания
необходимогоуровняфизическойподготовленности;
ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном
ииностранном языках
ПК1.1.Проводитьтехническоеобслуживаниетехнологическогооборудованияприпроизвод
стве продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии
сэксплуатационнойдокументацией.
ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продуктов питания
измясногоимолочногосырьявсоответствиистехнологическимиинструкциями.
ПК2.1.Проводитьорганизационно-техническиемероприятиядляобеспечения
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхожден
ия.ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности
сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов
питанияживотного происхождения.

Кодличностных
результатов
реализации

Личностныерезультаты
реализациипрограммывоспитания(
дескрипторы)
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программы
воспитания

ЛР1 Осознающийсебягражданиномизащитникомвеликойстраны

ЛР2

Проявляющий активную гражданскую позицию,
демонстрирующийприверженностьпринципамчестности,порядочност
и,открытости,экономическиактивныйиучаствующийвстуденческомит
ерриториальномсамоуправлении,втомчисленаусловияхдобровольчест
ва, продуктивно взаимодействующий
иучаствующийвдеятельностиобщественныхорганизаций

ЛР4
Проявляющийи демонстрирующий уважение к людям труда,
осознающийценностьсобственноготруда.Стремящийсякформировани
ювсетевойсределичностноипрофессиональногоконструктивного«циф
ровогоследа»

ЛР6 Проявляющийуважениеклюдямстаршегопоколенияиготовностькучаст
июв социальнойподдержкеиволонтерскихдвижениях

ЛР9

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и
безопасногообразажизни,спорта;предупреждающийлибопреодолеваю
щийзависимостиоталкоголя,табака,психоактивныхвеществ,азартных
игрит.д.Сохраняющийпсихологическуюустойчивость в ситуативно
сложных или стремительно меняющихсяситуациях

ЛР12
Принимающийсемейныеценности,готовыйксозданиюсемьиивоспитан
июдетей;демонстрирующийнеприятие насилияв
семье,уходаотродительскойответственности,отказаототношенийсосв
оимидетьмии ихфинансовогосодержания

ЛР14 Демонстрирующийнавыкианализаиинтерпретацииинформациииз
различныхисточниковс учетомнормативно-правовыхнорм

ЛР15
Демонстрирующийготовностьиспособностькобразованию,втом
числесамообразованию,напротяжениивсейжизни;сознательноеотнош
ениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюуспешнойпрофессионал
ьнойиобщественнойдеятельности.

ЛР16

Способный к инновационной активности: стремящийся к
профессиональномуростуиинновационномухарактерупрофессиональ
нойдеятельности,проявляющийорганизаторскиеиисследовательские

способности,
инициатив

ность,целеустремленность,креативность,упорствовдостижениицели,л
идерство.

1.4. Целиизадачидисциплины–требованиякрезультатамосвоениядисципли
ны

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответств
ующимипрофессиональнымикомпетенциямиобучающийсявходеосвоенияучебной
дисциплины должен:
уметь:



7

 Организовыватьрабочееместо;
 Подбиратьнеобходимоетехнологическое
 оборудованиеипроизводственныйинвентарь;
 Обслуживатьосновноетехнологическое
 оборудованиеипроизводственныйинвентарь
 мясногопроизводства;
 Производитьмелкийремонтосновного
 технологическогооборудованиямясногопроизводства;
 Проводитьотпускготовойпродукции

знать:
 Характеристикиосновныхтиповпредприятий;
 Устройство и назначение основных видов технологического
оборудованиямясного производства: механического, теплового и
холодильногооборудования,правилаихбезопасногоиспользования;

 Видыраздачииправилаотпускаготовойпродукции.


1.5. Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениеучебнойдисциплины

максимальнойучебнойнагрузкиобучающегося–72часа,включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48
часа;самостоятельнойработы обучающегося–24час;
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2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объемучебнойдисциплиныивидыучебнойработы
Видучебнойработы Объемчасов

Максимальнаяучебнаянагрузка(всего) 42
Обязательнаяаудиторнаяучебнаянагрузка(всего) 32
втомчисле:
Теоретические занятия 20
Практическиезанятия 12

Самостоятельнаяработаобучающегося(всего) 6
втомчисле:
реферат, составление конспекта, домашняя работа,
построениесхем
Промежуточная аттестация 4
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.04 Техническое оснащение и организация
рабочегоместа

Наименование
разделовитем

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,
самостоятельнаяработаобучающихся,курсоваяработ(проект)(еслипредусмотре
ны)

Объем
часов

Уровень
освоения

1 2 3 4
Раздел1.Организацияработыпредприятий
Тема1.1.
Характеристикамясоперерабат
ывающих

имолочныхпредприятий

Содержание:
Классификацияпредприятий.Характеристика.Составипланировка. 4
Практическиезанятия:составитьсхемупланировкимясоперерабатывающего
илимолочногопредприятия.

2

Тема1.2.
Организацияработыцехов

Содержание:
Организациявесовогохозяйства:техническиетребованияквесам,ихвиды,гири,
правилавзвешивания,контрользавесами;мерыобъема

4

Практическиезанятия:выполнитьналадкувесов 2
Раздел2.Технологическоеоборудование
Тема2.1.
Оборудованиедля
производстваполуфабрикатов

Содержание:
Понятиеомашине.Классификациямашин,применяемыхвпредприятияхобщественно
гопитания.
Характеристикамашин,ихклассификация.

4

Практические занятия: прописать порядок ремонта оборудования для
измельчениямяса

4

Тема2.2.
Оборудованиетермической
обработки

Содержание:
Классификация теплового оборудования по технологическому

назначению,источникутеплаиспособыегоперед
ачи.Универсальнаятермокамера.Камера
осадки.

4

Практическиезанятия:составитьсхемурасстановкиоборудованиявцехе
термичекойобработки

2

Тема2.3. Содержание:
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Вспомогательноеоборудование Кипятильники, их назначение, классификация. Кипятильники непрерывного
ипериодического действия. Оборудование для взвешивания. Упаковочное
оборудование.

4

Практические занятия:составить схему расстановки оборудования в 2
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упаковочномцехе
Самостоятельные(внеурочные)работы: 6
СР1-Составитьсхемурасстановкиоборудованиявцехе.
СР2-Составитьсхемурасстановкиоборудованиявхолодномцехе.
СР3-
СоставитьсхемурасстановкиоборудованиявцехетермическойобработкиСР4-
Составитьсхемурасстановки оборудования вцехеупаковки.

1
1
2
2

Промежуточная аттестация 4
Всего: 42
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3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫДИСЦИПЛИНЫ
3.1.Требованиякминимальномуматериально-техническомуобеспечению

Реализацияучебногопредметатребуетналичиякабинетатехническогооснащения
и организации рабочего места для проведения занятий всех
видов,предусмотренныхобразовательнойпрограммой,втомчислегрупповыхиинд
ивидуальныхконсультаций,текущегоконтроляипромежуточнойаттестации,атак
жедлясамостоятельнойивоспитательнойработы.Материально-
техническаябазасоответствуетдействующимсанитарнымипротивопожарнымнор
мам.

Материально-техническоеоснащениекабинета
Кабинет
техническогооснащен
ияи
организации
рабочегоместа.

Оборудование:
Компьютер с монитором с лицензионным программным обеспечением -
1
Шкаф плательный -1 Шкаф трёхярусный -
3Столученическийписьменный -13
Стул ученических -26 Стул преподавателя-1 Доска зелёная-
1Доскаинтерактивная-1 Столкомпьютерный -1.
Инструкционные технологические карты, демонстрационные учебно -
наглядныепособия,карты,плакаты,постеры,дидактическийираздаточный
материалы.

Переченьнеобходимогокомплекталицензионногоисвободнораспространяем
огопрограммногообеспечения,втомчислеотечественногопроизводства.
№
п/п

Наименованиелицензионногоисвободнораспространяемогопрограммного
обеспечения,втомчислеотечественногопроизводства

1 ОфисноеПОизсоставапакетаMicrosoft0ffice 2019
2 ОперационнаясистемаMicrosoftWindows10дляобразовательныхорганизаций
3 АнтивирусноепрограммноеобеспечениеКасперский

Реализациипрограммыобщеобразовательногопредмета

Информатикаобеспеченаучебно-методической документацией.
Внеаудиторнаяработасопровождаетсяметодическимобеспечением.
ОбучающиесяобеспеченыдоступомкобразовательнойплатформеMoodle(https

://сдо.нкппип.рф/)
3.2 Требованияккадровымусловиямреализацииобразовательнойпрог

раммы
Реализация образовательной программы обеспечивается

педагогическимиработникамиколледжа,атакжелицами,привлекаемымикреализа
цииобразовательной программы, в том числе из числа руководителей и
работниковорганизаций,направлениедеятельностикоторыхсоответствуетобласт
ипрофессиональнойдеятельностииимеющихстажработывданнойпрофессиональ
нойобласти не менее 3лет.

Педагогическиеработники,привлекаемыекреализациипрограммы,получаю
тдополнительноепрофессиональноеобразованиепопрограммамповышения
квалификации не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения
спектрапрофессиональныхкомпетенций,втомчислевформестажировкив
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организациях,направлениедеятельностикоторыхсоответствуетобластипрофесси
ональнойдеятельности.
3.3 Информационноеобеспечениеобучения.Переченьрекомендуемыхучебн
ых изданий,Интернет-ресурсов,дополнительнойлитературы

Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен доступом
кбазамданныхибиблиотечномуфондуобразовательнойорганизации.Библиотечн
ыйфондимеетпечатныеи/илиэлектронныеобразовательныеиинформационныере
сурсы,рекомендованныедляиспользованиявобразовательномпроцессе,не
старшепятилетсмомента издания.

Основныеисточники:
1. Организация производства и обслуживания на предприятиях
мясногопроизводства: Учеб. для нач. проф. образования: Учеб. пособие
для сред.Проф.образования/В.В.Усов.-2еизд.,стер.-М.:
Издательскийцентр
«Академия»:образовательно -издательскийцентр«Академия»,2022.

2. Технологическое оборудование предприятий: учебник для
нач.проф.образования/В.П.Золин.-9еизд.,стер.-М.:
Издательскийцентр
«Академия»,2021.

3. Технологическое оборудование для переработки продукции
животноводства : методические рекомендации / составитель В. Н. Кузнецов. — пос.
Караваево : КГСХА, [б. г.]. — : Мясоперерабатывающие предприятия — 2020. — 99
с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/133682
Дополнительные источники:
1.Корягина, Н. В. Экономика, организация и основы технологии сельскохозяйственного
производства : учебное пособие для вузов / Н. В. Корягина, Л. А. Маслова. — Москва :
Издательство Юрайт, 2023. — 185 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14270-9. —
Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. —
URL: https://urait.ru/bcode/543790

Интернет–ресурсыисправочныеправовыесистемы:

1 МинистерствообразованияинаукиРФwww.mon.gov.ru
2 Российскийобразовательныйпорталwww.edu.ru

4.КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины
осуществляетсяпреподавателем в процессе проведения практических занятий и

https://e.lanbook.com/book/133682
https://urait.ru/bcode/543790
http://www.edu.ru/
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лабораторныхработ,тестирования,атакжевыполненияобучающимисяиндивидуа
льныхзаданий,проектов,исследований.

Результатыобучения
(освоенныеумения,усвоенныезнания)

Формы и
методыконтроля и
оценкирезультатовоб

учения
1 2

Умения:
Организовыватьрабочееместо устный опрос,

контрол
ьсамостоятельной работы,
контрольпрактическихзаданий
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П

Оценкаиндивидуальныхобразовательныхдостиженийпорезультатамтекущ
его контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии
суниверсальнойшкалой (таблица).

Процент
результативности
(правильныхотве
тов)

Качественнаяоценкаиндивидуальных
образовательныхдостижений
балл(отметка) вербальныйаналог

91 ÷100 5 отлично
81÷90 4 хорошо
71 ÷80 3 удовлетворительно
менее71 2 неудовлетворительно

Подбиратьнеобходимоетехнологическоеоборудованиеип
роизводственныйинвентарь;

устный опрос,
контрол

ьсамостоятельной работы,
контрольпрактическихзаданий

Обслуживатьосновноетехнологическоеоборудованиеип
роизводственныйинвентарьмясногопроизводства;

устный опрос,
контрол

ьсамостоятельной работы,
контрольпрактическихзаданий

Производить мелкий ремонт
основноготехнологическогооборудованиямясногопрои
зводства

устный опрос,
контрол

ьсамостоятельной работы,
контрольпрактическихзаданий

роводитьотпускготовойпродукции устный опрос, контроль
самостоятельной

работы,контрольпрактическихз
аданий

Знать:
Характеристикиосновныхтиповпредприятий; устный опрос,

контрол
ьсамостоятельной работы,
контрольпрактическихзаданий

Принципыорганизациимясногопроизводства; устный опрос, контроль
самостоятельной

работы,контрольпрактическихз
аданий

Учетсырьяиготовых изделийнапроизводстве; устный опрос,
контрол

ьсамостоятельной работы,
контрольпрактическихзаданий
устныйопрос,контрольсамостоя
тельной

работы,контрольпрактическихз
аданий
устный опрос,

контрол
ьсамостоятельной работы,
контрольпрактическихзаданий
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАМ-

МЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУ-

ЛЯ

ПМ. 01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ
ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ

1. Областьприменениярабочейпрограммы
Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки-

квалифицированных рабочих, служащих; разработана на основе Федерального государственно-
го образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 19.01.19
Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного происхождения
2. Целиизадачимодуля–требованиякрезультатамосвоениямодуля:
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными
компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

Иметь практический опыт:
Работы и технического обслуживания технологического оборудования при производстве

продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с эксплуатационной документаци-
ей

Уметь:
Визуально оценивать исправность технологического оборудования при производстве про-

дуктов питания из мяса и колбасных изделий
Знать:
Правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию технологического

оборудования при производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделийв соответствии с
эксплуатационной документацией

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение сту-
дентами видом профессиональной деятельности Аппаратчик-оператор производства продук-
тов питания животного происхождения,втом числепрофессиональными (ПК)и общи-
ми(ОК)компетенциями:

ПK 1.1. Производить техническое обслуживание технологического оборудования при произ-
водствепродуктов питания из мяса и колбасных изделий всоответствиисэксплуатационнойдоку-
ментацией.

ОК01.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельностиприменитель-
нокразличнымконтекстам;

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретацииинфор-
мации,иинформационныетехнологиидлявыполнениязадачпрофессиональнойдеятельности;

ОК 03.Планировать иреализовывать собственное профессиональноеиличностноераз-
витие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере, использоватьзнания по
правовойи финансовойграмотностив различныхжизненныхситуациях;

ОК04.Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеикоманде;
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникациюнагосударственномязыке-

РоссийскойФедерациисучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста;
ОК06.Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанное

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственныхценностей, в том
числе с учетом гармонизации межнациональныхимежрелигиозныхотношений,применять-
стандартыантикоррупционногоповедения;

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,приме-
нятьзнанияоб измененииклимата, принципыбережливогопроизводства,эффективнодейство-
ватьвчрезвычайныхситуациях;

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохраненияи укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержаниянеобходимогоуровня-



физическойподготовленности;
ОК 09. Пользоватьсяпрофессиональной документациейна государственномиино-

странномязыках.

3. Количествочасовнаосвоениепрограммыпрофессионального модуля
Всего – 502часа,
в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –182 часа,
включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 148 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 30 часов;
учебная практика – 144 часа
производственная практика – 180 часов.
4. Формыконтроля
- профессиональныймодуль–демонстрационный экзамен;
междисциплинарныйкурс(МДК)–зачет(дифференцированный)
- Учебнаяпрактика - зачет(дифференцированный);
- Производственнаяпрактика-зачет(дифференцированный)



5. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
Тематическийпланпрофессионального модуля

Коды-
профессио-
нальных-
компетен-

ций

Наименования разделов
профессионального модуля*

Всегоча-
сов(макс.
учебная-
нагрузка
ипракти
ки)

Объем времени, отведенный на освоение
Междисциплинарного курса Практика

Обязательная аудиторная
учебная нагрузка обучающегося

Самостоятельная
работа обучаю-

щегося
Учебная,
часов

Производствен-
ная(по профилю
спе-циально-
сти),часовВсего,

часов

в т.ч. лабора-
торные рабо-

ты и
практические
занятия, часов

в
т.ч.,кур-
совая ра-
бота

(проект),
часов

Всего,
часов

в
т.ч.,кур-
соваяра-
бота

(прект),
часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ОК 1-7
ПК 1.1 – 1.3

Раздел 1. ВЕДЕНИЕ ТЕХНО-
ЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕС-
СА ПРОИЗВОДСТВА ПРО-
ДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯ-
СА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕ-
ЛИЙ

322 148. 74 - 30. - 144.

ОК 1-7
ПК 1.1-1.3

Производственная практи-
ка (по профилю специаль-
ности),часов

180 180

Всего: 502 148. 74 - 30. - 144. 180



Код
профессиональных

компетенций

Наименования разде-
лов профессиональ-

ного модуля*
Всего
часов

Объем времени, отведенный на освоение междисципли-
нарного курса (курсов) Практика

Обязательная аудиторная учеб-
ная нагрузка обучающегося

Самостоятельная ра-
бота обучающегося

Учебная,
часов

Производствен-
ная

часовВсего,
часов

в т.ч. практи-
ческие занятия,

часов

в т.ч.,
курсо-
вая ра-
бота

(проект)
,

часов

Всего,
часов

в т.ч., курсовая
работа

(проект),часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-03-
ОК-05,ОК-07,

ОК -09

МДК 01.02 «Техноло-
гические операции
производства про-
дуктов питания из
мясного сырья в со-
ответствии с техно-

логическими
инструкциями»

156 122 62 - 30 - - -

Всего: 662 594 136 - 60 - - -

ОбъемучебнойдисциплиныивидыучебнойработыВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА
ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ



Вид учебной работы Объемчасов
Максимальнаяучебнаянагрузка(всего) 662
Обязательнаяаудиторнаяучебнаянагрузка(всего) 594
В томчисле:
Теоретическоезанятие 134
В т.ч.вактивнойиинтерактивнойформах 10*

Лабораторныезанятия -
Практическиезанятия 136
В т.ч.вактивнойиинтерактивнойформах 4*

Контрольныеработы -
Курсоваяработа(проект) -

В томчислевактивнойи интерактивнойформах -
Самостоятельнаяработаобучающегося(всего) 60
В томчисле:
Подготовкарефератовпотемам 60
В томчислевактивнойи интерактивнойформах 5*
Формаконтроля: демонстрационныйэкзамен-семестр2 2

*-интерактивныезанятия



Содержаниеобученияпопрофессиональномумодулю(ПМ)
Наиме-
нование-
уме-
ний,зна-
ний,ком-
пе-тен-
ций(У,З,
ОК,
ПК)

Наименовани-
еразделов про-
фессиональ-
ного моду-
ля(ПМ), меж-
дисциплинар-
ныхкурсов
(МДК) итем

Содержаниеучебногоматериала,лабораторныеработыипрактическиезанятия,самосто-
ятельнаяработа обучающихся

Объем

часов

Уровень

освоения

1 2 3 4 5
ПМ. 01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА
И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ
МДК 01.01 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ ПРИ ПРОИЗ-
ВОДСТВЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ В СООТВЕТСТВИИ
С ЭКСПЛУАТАЦИОННОЙ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ

234

Тема1.Технологическое оборудованиедля производства продуктов питания из мяса и колбасных изделий
ОК 1-9
ПК1.1 Раздел 1.1

Общие сведе-
ния и клас-
сификация
технологиче-
ского обору-
дования

Содержание 8 1
1 Общие сведения о технологическом оборудовании 2
2 Классификация и основные требования к технологическому оборудованию 2
3 Общие сведения о контрольно-измерительных приборах 2
4 Организация эксплуатации технологического оборудования 2

Лабораторныеработынепредусмотрены
Практическиезанятия 6 2,3
1 Просмотр видеофильма о технологическом оборудовании производства колбас 2
2 Просмотр видеофильма о технологическом оборудовании производства цельно мы-

шечных изделий 2

3 Просмотр видеофильма о технологическом оборудовании производства полуфабри-
катов 2

Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций -
Тема 2. Оборудование для резания мяса



ОК 1-9
ПК1.1

Раздел 2.1
Волчки

Содержание 6
1 Устройствоипринципдействияволчка 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4

Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовка волчка кработе 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на волчке 2

Лабораторныеработы непредусмотрены -
Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций. 6

ОК 1-9
ПК1.1

Раздел 2.2
Куттера

Содержание 6
1 Устройствоипринципдействиякуттера 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4

Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовкакуттеракработе 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на куттере 2

Лабораторныеработынепредусмотрены -
Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций. 6

ОК 1-9
ПК1.1

Раздел 2.3
Блокорезки

Содержание 6 1
1 Устройствоипринципдействияблокорезки 2
2 Техническоеобслуживание.Устранениетехнических неполадок 4

Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовкаблокорезкикработе 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехнических неполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на блокорезке 2

Лабораторныеработынепредусмотрены
Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций 6

ОК 1-9
ПК1.1

Раздел 2.4 Содержание 6 1
Шпигорезки 1 Устройствоипринципдействияшпигорензки 2

2 Техническоеобслуживание.Устранениетехнических неполадок 4
Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовкашпигорезкикработе 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехнических неполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на шпигорезке 2



Лабораторныеработынепредусмотрены
Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций 6

ОК 1-9
ПК1.1

Раздел 2.5
Машины
тонкого из-
мельчения.

Содержание 6
1 Устройствоипринципдействияколлоидной мельницы 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4

Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовкаколлоидной мельницыкработе 2
2 Техническоеобслуживание.Устранениетехническихнеполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на коллоидной мельнице 2

Лабораторныеработы непредусмотрены -
Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций.

Тема 3.Оборудование для массирования и тумблирования
ОК 1-9
ПК1.1

Раздел 3.1
Массажеры и
тумблеры.

Содержание 6
1 Устройствоипринципдействиямассажера и тумблера 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4

Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовкамассажера и тумблеракработе 2
2 Техническоеобслуживание.Устранениетехническихнеполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на массажере и тумблере 2

Лабораторныеработы непредусмотрены
Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций.

Тема 4. Оборудование для перемешивания сырья
ОК 1-9
ПК1.1

Раздел
4.1Фар-
шеме-
шалки

Содержание 6 1
1 Устройствоипринципдействияфаршемешалки 2
2 Техническоеобслуживаниефаршемешалки. Устранениетехническихнеполадок 4

Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовкафаршемешалкикработе 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехнических неполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на фаршемешалке 2

Лабораторныеработынепредусмотрены
Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций. 6

Тема 5. Шприцующее и формирующее оборудование
ОК 1-9 Раздел 5.1 Содержание 6 1



ПК1.1 Шприцы и
клипсаторы

1 Устройствоипринципдействия шприца и клипсатора 2
2. Техническоеобслуживание шприца. Устранениетехническихнеполадок 2
3. Техника безопасности при работе на шприце и клипсаторе 2
Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовка шприца и клипсатора кработе 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехнических неполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на шприце и клипсаторе 2
Лабораторныеработынепредусмотрены
Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций.

Тема 6. Оборудование тепловой обработки колбас
ОК 1-9
ПК1.1

Раздел
6.1Оборудова-
ние для теп-
ловой обра-
ботки

Содержание 6 1
1 Устройство и принцип действия универсальной термокамеры и варочного

котла
2

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 2
3 Техника безопасности при работе на тепловом оборудовании 2

Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовкатермокамеры и варочного котла к работе 2
2 Техническоеобслуживание термокамеры и варочного котла. Устранениетехни-

ческих неполадок
2

3 Техника безопасности при работе с термокамерой и варочным котлом 2
Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций.

Тема 7. Холодильное оборудование
ОК 1-9
ПК1.1

Раздел 7.1
Холодиль-
ные камеры

Содержание 6
1 Устройствоипринципдействияхолодильной камеры 2
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4

Практическиезанятия 6 2,3
1 Подготовкахолодильной камеры кработе 2
2 Техническоеобслуживание.Устранениетехническихнеполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на холодильной камере 2

Лабораторныеработынепредусмотрены -
Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций.

Тема 8. Оборудование для производства полуфабрикатов
ОК 1-9
ПК1.1

Раздел 8.1Пель-
менные и

Содержание 6 1
1 Устройствоипринципдействияпельменного и котлетного аппарата 2



котлетные
аппараты

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на аппаратах 2
Практическиезанятия 6 2,3

1 Подготовкапельменного и котлетного аппарата кработе 2
2 Техническоеобслуживание . Устранениетехническихнеполадок 2
3 Требованиябезопасностикведениюработ на пельменном аппарате 2

Лабораторныеработынепредусмотрены -
Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций

Учебнаяпрактика 144 2,3
Производственнаяпрактика 180 2,3

ВСЕГО 502

МДК 01.02. «Технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья в
соответствии с техническими инструкциями.» 126/62

Коды компетенций
формированию ко-
торых способствует
элемент програм-

мы
Тема 1. Технология колбасных изделий 70\36
Тема 1.1.
Ассортимент кол-
басных изделий

Содержание 8

4

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,

ОК -09

Ассортимент колбасных изделий.
Основное сырье в колбасном производстве.
Вспомогательное сырье в колбасном производстве.
Пищевые добавки: классификация, свойства и особенности применения.

В том числе практических занятий 4
Практическая работа. Фосфаты для использования в технологии колбасных
изделий в зависимости от хода автолиза. 2
Практическая работа. Проведение входного контроля мясного сырья для
колбасного производства.

2

Тема 1.2.
Посол сырья для
колбасного произ-
водства

Содержание 8

4

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,
ОК -09

Измельчение мясного сырья перед посолом.
Способы и технологические режимы посола. Посолочные ингредиенты. Про-
должительность выдержки мяса в посоле в зависимости от степени измельче-
ния и способа посола.
Изменения составных частей и свойств мясного сырья при посоле.
В том числе практических занятий 4
Практическое занятие. Расчет количества нитритно-посолочной смеси для
посола мясного сырья, исходя из содержания миоглобина. 2



Практическое занятие Приготовление посолочной смеси для посола мясного
сырья в колбасном производстве. 2

Тема 1.3.
Приготовление фар-
ша для колбасного
производства

Содержание 12

6

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,

ОК -09

Основные рецептуры колбасных изделий по ГОСТ.
Формирование белково-жировой эмульсии.

В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. Расчет рецептуры фарша различных колбасных изде-
лий. 4
Практическое занятие. Техника создания белково-жировой эмульсии. 2

Тема 1.4.
Подготовка оболоч-
ки и формование
колбасных батонов

Содержание 12

6

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,

ОК -09

Виды колбасной оболочки: натуральная и искусственная оболочка. Фаршеем-
кость оболочек. Подготовка колбасных оболочек.
Формование колбасных батонов. Навешивание колбасных батонов на рамы

В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. Подбор ассортимента колбасных оболочек для различ-
ных видов колбасных изделий, опираясь на термическую обработку колбас. 4
Практическое занятие Определение фаршеемкости колбасных оболочек. 2

Тема 1.5.
Термическая обра-
ботка колбасных
изделий

Содержание 22

10

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,

ОК -09

Термическая обработка колбасных изделий: обжарка, варка, копчение, сушка,
охлаждение. Физико-химические процессы, протекающие в колбасных издели-
ях при термической обработке. Изменения составных частей и свойств мясного
сырья при тепловой обработке.

В том числе практических занятий 12
Практическое занятие. Сравнительная оценка термической обработки варено-
копченых и полукопченых колбасных изделий. 4
Практическое занятие. Оценка термической обработки вареных, запеченых,
сырокопченых и сыровяленных . ливерных колбас. 8

Тема 1.6.
Упаковка и сдача в
реализацию готовой
продукции

Содержание 8
4

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,

ОК -09

Упаковочные и перевязочные материалы.
Фасование, упаковывание, хранение и транспортирование готовой продукции.

В том числе практических занятий 4
Практическое занятие. Фасование и упаковывание различных видов колбас 2
Практическая занятие. Хранение и транспортирование различных видов кол- 2



бас
Тема 2. Технология полуфабрикатов и продуктов из мяса 56/26
Тема 2.1.
Ассортимент полу-
фабрикатов и ха-
рактеристика сы-
рья

Содержание 8
2

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,

ОК -09

Ассортимент полуфабрикатов. Классификация полуфабрикатов по виду ис-
пользованного сырья, термической обработки, содержанию мясных ингреди-
ентов и мышечной ткани.
В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. Изучение схем разделки говяжьих, свиных полутуш,
туш мелкого рогатого скота, тушек птицы для производства полуфабрикатов. 4
Практическое занятие. Определение группы и категории полуфабрикатов. 2

Тема 2.2.
Технология нату-
ральных
полуфабрикатов

Содержание 14
Технология крупнокусковых мясных полуфабрикатов. Разделка, обвалка,
жиловка сырья. Упаковывание, охлаждение. Сроки хранения и реализация.

2

2

2

2

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,
ОК -09

Технология порционных и мелкокусковых полуфабрикатов. Разделка, обвалка,
жиловка сырья. Упаковывание, охлаждение. Сроки хранения и реализация.
Технология натуральных полуфабрикатов из мяса птицы. Разделка. Нанесение
приправы. Фасование, упаковывание, охлаждение, замораживание. Сроки хра-
нения и реализация.
Технология панированных полуфабрикатов. Подготовка сырья. Отбивание,
смачивание льезоном, панирование. Упаковывание, охлаждение. Сроки хране-
ния и реализации.

В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. практические навыки по выделению крупнокусковых
фабрикатов (например, вырезка). 2
Практическое занятие. Практические навыки по выделению мелкокусковых
фабрикатов (например, гуляш). 2
Практическое занятие. Практических навыков по выделению порционных
фабрикатов (например, медальоны из вырезки). 2

Тема 2.3.
Технология рубле-
ных полуфабрика-
тов

Содержание 10

4

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,
ОК -09

Технология рубленых полуфабрикатов. Подготовка сырья. Измельчение, при-
готовление фарша, формование, панирование. Фасование, охлаждение/ замора-
живание. Сроки хранения и реализация.
Технология замороженных полуфабрикатов в тесте. Подготовка сырья и мате-
риалов. Приготовление начинки. Приготовление теста, формование, заморажи-
вание, галтовка. Упаковывание. Сроки хранения и реализация.
В том числе практических занятий 6



Практическое занятие. Графическое изображение технологических схем по
производству рубленых полуфабрикатов. 2
Практическое занятие. Технология производства котлет 2
Практическое занятие. Выработка полуфабрикатов в тесте 2

Тема 2.4.
Ассортимент про-
дуктов из мяса и ха-
рактеристика сы-
рья

Содержание 12

6

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,

ОК -09

Ассортимент продуктов из говядины. Технологические особенности произ-
водства.
Ассортимент продуктов из свинины. Технологические особенности произ-
водства.
Ассортимент продуктов из баранины. Технологические особенности произ-
водства.
Ассортимент продуктов из мяса птицы. Технологические особенности произ-
водства.
В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. Изучение требований охраны труда и правил техники
безопасности при копчении, жарке и варке продуктов из мяса. 4
Практическое занятие Приготовлению рассола для шприцевания и массиро-
вания мясного сырья для производства продуктов из мяса. 2

Тема 2.5.
Особенности техно-
логических процес-
сов производства
продуктов из мяса

Содержание 12

8

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-
03-ОК-05,ОК-07,

ОК -09

Технологический процесс производства вареных, варено-запеченных продук-
тов из мяса: окорок тамбовский, ветчина для завтрака, ветчина в форме.
Технологический процесс производства запеченных, жареных, копчено-запе-
ченных продуктов из мяса: карбонад запеченный, буженина жареная, шейка
московская запеченная, пастрома.
Технологический процесс производства копчено-вареных (варено-копченых)
продуктов из мяса: шинка по-белорусски, рулет ростовский, грудинка.
Технологический процесс производства сырокопченых, сыровяленых продук-
тов из мяса: филей в оболочке, шейка ветчинная, грудинка, рулька.
Технологический процесс производства продуктов из мяса птицы: рулет, кар-
паччо, флиппер.
В том числе практических занятий 4
Практическое занятие. Изучение дефектов продуктов из мяса: причины воз-
никновения и меры предупреждения. 4

Промежуточная аттестация 4



Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела МДК 01.02 (30 часов)
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологических аспектов производства мяс-

ных продуктов широкой ассортиментной линейки.
2. Подготовка презентационного материала по темам раздела МДК 01.02.

Темы для рефератов и докладов, конспектов
1. Ассортимент вареных колбас.
2. Основное сырье в колбасном производстве
3. Ассортимент копченых колбас
4. Вспомогательное сырье в колбасном производстве.
5. Посол сырья для различных видов колбас, согласно, ГОСТа на колбасные изделия
6. Приготовление фарша для сырокопченых колбас
7. Натуральные и искусственные оболочки, их приготовление для формования колбасных батонов.
8. Термическая обработка различных видов колбас.
9. Современная упаковка в колбасном производстве, ее влияние на качество сохранности колбасных изделий.
10. Ассортимент мясных полуфабрикатов.
11. Технология производства крупнокусковых мясных натуральных полуфабрикатов.
12. Технология производства рубленных полуфабрикатов.
13. Технологический процесс производства продуктов из мяса птицы.

Всего 662

*активныеиинтерактивныеформыпроведениязанятий
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначе-
ния:1–ознакомительный(узнаваниеранееизученныхобъектов,свойств);
2 –репродуктивный(выполнениедеятельностипообразцу,инструкцииилиподруководством);
3 –продуктивный(планированиеисамостоятельноевыполнениедеятельности,решениепроблемных задач).



4.УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
Требованиякминимальномуматериально-техническомуобеспечению
Учебныеаудиториидляпроведения учебныхзанятийвсехвидов:

Кабинет общей технологии мяса и мясопродукто-
вАудитория№103,учебныйкорпус№1:
Основноеучебноеоборудование:
Интерактивная доска Triumph Board Complete 78”
Компьютерслицензионнымпрограммнымобеспечением-
Веб-камера
Принтер лазерный МФУ
М7100DNНоутбук5шт
Проектор короткофокусный с креплением 2
шт.Мультимедийнаяустановка 2шт
ВесылабораторныеВЛТЭ500
Весы электронные торговые настольны-
еАнализаторвлажностиАВГ-60
Вытяжной шкаф лабораторный 2 шт.
ДистилляторлабораторныйАЭ-5,ТЭНный
Ph-метрсножомдлямяснойпродукцииPh-150МИ
Миниатюрный ph-метр «PH-PRO» HANNA H198103 2шт. Checker1,0…14pH,карманный
2шт.
Фаршемешалка Apach АМК10
1РНКуттерAirhot МС-5
Мясорубка ТМ-
32МКлипсатороди-
нарный
Камера термодымовая универсальная КТД-50
Шкафхолодильный ХЛ-340 POZIS
Шприц вакуумный ВШУ-1МАппа-
раткотлетныйАК2М40У
Пельменный аппарат Foodatles JGL-120-
5ВСушильныйшкаф ШС-80-01 СПУ
Столдля мяса
Стульяаудиторные25шт
Стол лабораторный островной СЛЭ-118 8
шт.Столлабораторный длявесовС-490
Лабораторный шкаф металлический двухсекционный для посу-
дыЛабораторныйшкаф для реактивов
Металлическая мойка с сушкой-
Сушка лабораторная универсаль-
наяРадиокласс"Сонет-РСМ"РМ-1-
1*
Лупа8611L(X3,X8)скольцевойсветодиоднойподсветкой*
БесконтактныйинфракрасныйтермометрBerrcom,вариантисполненияJXB–178***

Учебныеаудиториидлясамостоятельнойработы:
Аудиториядлясамостоятельнойработы.Аудитория№203б,учебныйкорпус№1:Проектор
TOSHIBATLP-XC2000, Экран APOLLO SAM-1104203x203 см, Монитор ASERV173,Си-
стемныйблокneosDEPO,МФУXEROXWORKCENTRE5020,ПринтерHP
LaserJetP1102, Персональные компьютеры (монитор ViewSonic VA2407h, системный
блокNL-AMD/A320M-HDV) с подключением к локальной сети, с выходом в internet, Ра-
диокласс"Сонет-РСМ" РМ- 1-1*, Лупа 8611L (X3, X8) с кольцевой светодиодной подсвет-
кой**, Бес-контактныйинфракрасныйтермометрBerrcom, вариантисполненияJXB– 178***



Аудитория для самостоятельной работы. Аудитория №204б, учебный корпус №1:Персо-
нальныекомпьютеры(МониторASERV173,FLATRONL1734SLG,PROVIEWSP716KP.Си-
стемныйблокneosDEPO)сподключениемклокальнойсети,свыходомв
internet, Сканер HP ScanJet 3800L1945A, Радиокласс "Сонет-РСМ" РМ- 1-1*, Лу-
па8611L(X3,X8)скольцевойсветодиоднойподсветкой**,Бесконтактныйинфракрасныйтермо-
метрBerrcom,вариант исполненияJXB – 178***

Программноеобеспечение:
1. Свободно распространяемое программное обеспечение (7-Zip, A9CAD, Adobe
AcrobatReader, Advego Plagiatus, Edubuntu 16, eTXT Антиплагиат, GIMP, Google Chrome, K-
lite MegaCodec Pack, LibreOffice 4.2, Mozilla Firefox, Microsoft OneDrive, Opera, Thunderbird,
WINE,АльтОбразование9, Справочно-правоваясистема"Гарант");
2.Электронная информационно-Образовательная среда Moodlehttp://ino-rgatu.ru/login/index.php

Информационноеобеспечениеобучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной лите-

ратуры

Основнаялитература:
1. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для СПО /

Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204
с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345.

Дополнительнаялитература:

1. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Куттер : учебное по-
собие для вузов / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 72 с. —
ISBN 978-5-8114-7656-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-
ма. — URL: https://e.lanbook.com/book/176841.

2. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Машины для переме-
шивания фарша / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко, В. А. Демченко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Пе-
тербург : Лань, 2023. — 76 с. — ISBN 978-5-507-45734-2. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/282374.

3. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : учебное посо-
бие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко.— 2-е изд., стер.—Санкт-Петербург : Лань, 2021.— 80 с.
— ISBN 978-5-8114-8541-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
—URL: https://e.lanbook.com/book/177024

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Печи коптильные / Н. А.
Зуев, В. В. Пеленко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 56 с. — ISBN 978-5-
507-47098-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/328526.

5. Исаев, Х. М. Ремонт технологического оборудования перерабатывающих предприятий.
Краткий курс лекций : учебно-методическое пособие / Х. М. Исаев, С. Х. Исаев. —
Брянск : Брянский ГАУ, 2022. — 79 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библио-
течная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/305015.

6. Технологические процессы и оборудование для хранения и переработки продукции живот-
новодства и птицеводства. модуль: Технологические основы переработки мяса и мясной
продукции : методические рекомендации / составитель В. Н. Кузнецов. — пос. Караваево :
КГСХА, 2020. — 114 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-
ма. — URL: https://e.lanbook.com/book/171601

http://ino-rgatu.ru/login/index.php
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/176841.%20
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/328526
https://e.lanbook.com/book/305015
https://e.lanbook.com/book/282374


7. Технологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной про-
дукции: практикум : учебное пособие / составители В. Н. Кузнецов И. А. Смирнов. — пос.
Караваево : КГСХА, 2020. — 198 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библио-
течная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171617

8. Юхин, Г. П. Технологическое оборудование мясной промышленности: практикум : учеб-
ное пособие / Г. П. Юхин, А. М. Калимуллин, А. А. Катков. — Уфа : БГАУ, 2021. — 100 с.
— ISBN 978-5-7456-0747-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/201041.

9. Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств. Практикум : учебное по-
собие для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова,
В. М. Зимняков, А. В. Поликанов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство
Юрайт, 2020. — 185 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10397-7. —
Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/456590 - ЭБС
Юрайт

Периодическиеиздания.
1. Мяснаяиндустрия:производственныйнауч.-техн. Профессиональныйжурнал

/учредитель и издатель : ООО Редакция журнала «Мясная индустрия».- изд. с 1995 г. -
М.,2019-2020 -Ежемесячный.

2. Техника и технология пищевых производств (Food Processing: Techniques
andTechnology) Национальный, рецензируемый научный журнал/учредитель и издатель: ФГ-
БОУВО «Кемеровский государственный университет».- изд.с 2009 г.-Кемерово, 2019-2020-1
раз вквартал.

Учебно-методическиеиздания:
1. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ По профес-
сиональному модулю ПМ. 01 СОСТАВЛЕНИЕ ФАРША ДЛЯ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ-
МДК 01.01 ТЕХНОЛОГИЯ СОСТАВЛЕНИЯ ФАРША ДЛЯ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ раз-
работчикЖевнинД.И-Рязань:РГАТУ,2021-ЭБhttp://bibl.rgatu.ru/MarcWeb2/Found.asp
2. МЕТОДИЧЕСКИЕУКАЗАНИЯДЛЯПРАКТИЧЕСКИХЗАНЯТИЙ
ОП01.ОбщаятехнологиямясаимясопродуктовдлястудентовФДПиСПО,разработчик-
ЖевнинД.И..-Рязань:РГАТУ,2021-ЭБhttp://bibl.rgatu.ru/Marcweb2/Default.asp

https://e.lanbook.com/book/171617
https://e.lanbook.com/book/201041
https://urait.ru/bcode/456590
http://bibl.rgatu.ru/MarcWeb2/Found.asp
http://bibl.rgatu.ru/Marcweb2/Default.asp


Общиетребованиякорганизацииобразовательногопроцесса

Освоению данного модуля предшествует изучение дисциплин «Основы микробиоло-
гии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»,«Экономические и правовые основы
производственной деятельности», «Безопасностьжизнедеятельности».

Реализация программы модуля предполагает учебную практику с целью получения-
первичных профессиональных навыков в рамках данного профессионального модуля и кон-
центрированную производственную практику в организациях, направление деятельности ко-
торыхсоответствуетпрофилюподготовкистудентов.

Обязательным условием допуска к учебной и производственной практике в рам-
кахПМ.01 Составление фарша колбасных изделий является освоение МДК.01.01 Технология-
составленияфаршадляколбасныхизделий.

Кадровоеобеспечениеобразовательногопроцесса
Реализация ППКРС должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими сред-
неепрофессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой
дис-циплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь на 1 - 2 разряда
попрофессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Опыт дея-
тель-ностиворганизациях соответствующейпрофессиональнойсферыявляетсяобязательным
для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебногоцик-
ла,этипреподавателиимастерапроизводственногообученияполучаютдополнительноепрофессио-
нальноеобразованиепопрограммамповышенияквалификации,втомчислев
форместажировкивпрофильных организациях нереже1разав3года.

Порядок проведения квалификационного экзамена закреплён в Положении о квалифи-
кационном экзамене на факультете дополнительного профессионального и среднего профес-
сионального образования ФГОБУВО«Рязанский государственный агротехнологическийуни-
верситетимени П.А. Костычева»

Для составных элементов профессионального модуля дополнительно предусмотре-
напромежуточнаяаттестация:

Оценкаиндивидуальных образовательных достиженийпо результатам текущего кон-
троля и промежуточной аттестации (МДК) производится в соответствии с универсальнойш-
калой (таблица)
Процент
результативно-
сти(правильныхотве-
тов)

Качественнаяоценкаиндивидуальных
Образовательныхдостижений
балл(отметка) Вербальныйаналог

90-100 5 Отлично
70-89 4 Хорошо
50-69 3 Удовлетворительно
менее50 2 неудовлетворительно



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИ-
ЯПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

(ВИДАПРОФЕССИОНАЛЬНОЙДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
Оценка результатов освоения профессионального модуля является интегрирован-

нойи формируется на основании результатовпо МДК,учебной и производственной практик
исобственноквалификационного экзамена.

Для составных элементов профессионального модуля дополнительно предусмотре-
напромежуточнаяаттестация:

ПМ.01-демонстрационныйэкзамен
междисциплинарный курс (МДК) – зачет дифференцирован-
ныйучебная практика – дифференцированный зачёт;
производственнаяпрактика –дифференцированныйзачёт.
Порядок проведения квалификационного экзамена закреплён в Положении о квалифи-

кационном экзамене на факультете дополнительного профессионального и среднего профес-
сионального образования ФГОБУВО«Рязанский государственный агротехнологическийуни-
верситет имени П.А. Костычева»
Контроль и оценка результатов МДК осуществляется преподавателем в процессе проведе-

ния практических занятий, решения расчётных и ситуационных задач, выполнения контроль-
ных работ, атакжепроведения промежуточной аттестации.

Контроль и оценкарезультатов практик осуществляются с использованием следующих-
формиметодов:наблюдениезадеятельностьюстудентанаучебнойипроизводственнойпрактике,
анализ документов, подтверждающих выполнение им соответствующих работ (отчёт о практи-
ке, аттестационный листа, характеристика учебной и профессиональной деятельностистуден-
та).

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего-
контроляпроизводитсявсоответствиис универсальной шкалой (таблица)

Процент
результативно-

сти(правильныхотве-
тов)

Качественная оценка индивидуальны-
хобразовательныхдостижений

балл(отметка) Вербальныйаналог

90 -100 5 Отлично
70 -89 4 Хорошо
50 -69 3 Удовлетворительно
Менее50 2 неудовлетворительно

На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуаль-
ных образовательных достижений экзаменатором определяется интегральная оценка освоен-
ных обучающимися профессиональныхи общихкомпетенций.
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
ПМ 01.» ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА

ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ»
МДК 01.02.» Технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими

инструкциями»

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих;
разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального
образования 19.01.19 «Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного происхождения», входящей в состав

укрупненной группы профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология в части освоения основного вида деятельности:
МДК 01.02 «Технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими

инструкциями» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.2 -выполнять технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими
инструкциями
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе
освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
- технологии производства колбасных изделий из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
-технологии производства полуфабрикатов и продуктов из мяса в соответствии с технологическими инструкциями



Уметь:
-применять методики контроля качества сырья, вспомогательных,
упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при
производстве мяса и мясных продуктов;
-правильно оформлять учетно-отчетную документацию;
-планировать основные показатели производства продукции и оказания
услуг в области производства и переработки мяса;
-осуществлять мониторинг технологических операций производства мяса и
мясных продуктов;
-проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции; -
проверять правильность оформления документов на отпущенную
продукцию;
-контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и
непригодные для дальнейшей промышленной переработки;
-составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;
-анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять
причины несоответствия нормам;
-разрабатывать предложения по устранению отклонений от нормативов; -
вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;
-разрабатывать предложения по снижению (предотвращению) производства
дефектных продуктов;
-разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;
-рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных,
упаковочных материалах и таре; определять потребности в рабочей силе;
-проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;
Знать:
-технологии производства колбасных изделий, полуфабрикатов и
продуктов из мяса;
-технологические инструкции, ГОСТы, ОСТы на мясное сырье,
полуфабрикаты и готовую продукцию из мяса
-требования охраны труда;
-производственный контроль на предприятиях отрасли;
-учет и отчетность в производстве продуктов животного происхождения; -
основы производственного учета; методики расчета норм расхода сырья,
вспомогательных, упаковочных материалов и тары;
-виды брака и его учет в производстве;
-материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и
тары;
-нормы времени и выработки по технологическим операциям.



1.2. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля
Количество часов по плану для освоения МДК 01.02 «Технологические операции производства
продуктов мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями»
Всего: 156 часов, в том числе:
Самостоятельная работа-30 час;
Лекции - 60 часов;
Практические занятия-62 часа;
Промежуточная аттестация-4 часа
Формы контроля:
МДК. 01.02. «Технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья в
соответствии с технологическими инструкциями» – промежуточная аттестация- 2 семестр;



2. Результаты освоения профессионального модуля

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом
профессиональной деятельности (ВПД), в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК)

компетенциями:

ПК 1.2. «Выполнять технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья в
соответствии с технологическими инструкциями.

Перечень общих компетенций:

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

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и
информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие,
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

ОК 04. Эффективное взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

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

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

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языка



3. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
МДК 01.02.» Технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с

технологическими инструкциями»

Код
профессиональных

компетенций

Наименования
разделов

профессионального
модуля1*

Всего
часов

Объем времени, отведенный на освоение
междисциплинарного курса (курсов) Практика

Обязательная аудиторная
учебная нагрузка
обучающегося

Самостоятельная
работа

обучающегося

Учебная,
часов

Производствен
ная

часовВсего
,

часов

в т.ч.
практические
занятия,
часов

в т.ч.,
курсов
ая

работа
(проек
т),
часов

Всего
,

часов

в т.ч.,
курсовая
работа

(проект),часо
в

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2, ОК-03-
ОК-05,ОК-07,

ОК -09

МДК 01.02
«Технологические

операции
производства
продуктов
питания из

мясного сырья в
соответствии с

технологическим
и инструкциями»

156 122 62 - 30 - - -

Всего: 156 122 62 - 30 - - -
Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью



3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю
ПМ. 01» ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА
ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ»
МДК 01.02.» Технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими
инструкциями»

МДК 01.02. «Технологические операции производства продуктов питания из мясного
сырья в соответствии с техническими инструкциями.» 126/62

Коды
компетенций
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Тема 1. Технология колбасных изделий 70\36
Тема 1.1.
Ассортимент
колбасных
изделий

Содержание 8

4

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,
ОК -09

Ассортимент колбасных изделий.
Основное сырье в колбасном производстве.
Вспомогательное сырье в колбасном производстве.
Пищевые добавки: классификация, свойства и особенности
применения.

В том числе практических занятий 4
Практическая работа. Фосфаты для использования в технологии
колбасных изделий в зависимости от хода автолиза. 2
Практическая работа. Проведение входного контроля мясного
сырья для колбасного производства.

2

Тема 1.2.
Посол сырья для
колбасного
производства

Содержание 8

4

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,

ОК -09

Измельчение мясного сырья перед посолом.
Способы и технологические режимы посола. Посолочные
ингредиенты. Продолжительность выдержки мяса в посоле в
зависимости от степени измельчения и способа посола.
Изменения составных частей и свойств мясного сырья при посоле.



В том числе практических занятий 4
Практическое занятие. Расчет количества нитритно-посолочной
смеси для посола мясного сырья, исходя из содержания миоглобина. 2
Практическое занятие Приготовление посолочной смеси для посола
мясного сырья в колбасном производстве. 2

Тема 1.3.
Приготовление
фарша для
колбасного
производства

Содержание 12

6

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,
ОК -09

Основные рецептуры колбасных изделий по ГОСТ.
Формирование белково-жировой эмульсии.

В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. Расчет рецептуры фарша различных
колбасных изделий. 4
Практическое занятие. Техника создания белково-жировой
эмульсии. 2

Тема 1.4.
Подготовка
оболочки и
формование
колбасных
батонов

Содержание 12

6

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,
ОК -09

Виды колбасной оболочки: натуральная и искусственная оболочка.
Фаршеемкость оболочек. Подготовка колбасных оболочек.
Формование колбасных батонов. Навешивание колбасных батонов на
рамы

В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. Подбор ассортимента колбасных оболочек
для различных видов колбасных изделий, опираясь на термическую
обработку колбас.

4

Практическое занятие Определение фаршеемкости колбасных
оболочек. 2

Тема 1.5.
Термическая
обработка
колбасных
изделий

Содержание 22

10

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,
ОК -09

Термическая обработка колбасных изделий: обжарка, варка,
копчение, сушка, охлаждение. Физико-химические процессы,
протекающие в колбасных изделиях при термической обработке.
Изменения составных частей и свойств мясного сырья при тепловой
обработке.



В том числе практических занятий 12
Практическое занятие. Сравнительная оценка термической
обработки варено-копченых и полукопченых колбасных изделий. 4
Практическое занятие. Оценка термической обработки вареных,
запеченых, сырокопченых и сыровяленных . ливерных колбас. 8

Тема 1.6.
Упаковка и сдача
в реализацию
готовой
продукции

Содержание 8
4

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,
ОК -09

Упаковочные и перевязочные материалы.
Фасование, упаковывание, хранение и транспортирование готовой
продукции.
В том числе практических занятий 4
Практическое занятие. Фасование и упаковывание различных видов
колбас 2
Практическая занятие. Хранение и транспортирование различных
видов колбас 2

Тема 2. Технология полуфабрикатов и продуктов из мяса 56/26
Тема 2.1.
Ассортимент
полуфабрикатов
и характеристика
сырья

Содержание 8
2

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,
ОК -09

Ассортимент полуфабрикатов. Классификация полуфабрикатов по
виду использованного сырья, термической обработки, содержанию
мясных ингредиентов и мышечной ткани.
В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. Изучение схем разделки говяжьих, свиных
полутуш, туш мелкого рогатого скота, тушек птицы для производства
полуфабрикатов.

4

Практическое занятие. Определение группы и категории
полуфабрикатов. 2

Тема 2.2.
Технология
натуральных
полуфабрикатов

Содержание 14
Технология крупнокусковых мясных полуфабрикатов. Разделка,
обвалка, жиловка сырья. Упаковывание, охлаждение. Сроки хранения
и реализация.

2

2

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК
05,ОК-07,
ОК -09

Технология порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.
Разделка, обвалка, жиловка сырья. Упаковывание, охлаждение.
Сроки хранения и реализация.
Технология натуральных полуфабрикатов из мяса птицы. Разделка.
Нанесение приправы. Фасование, упаковывание, охлаждение,



замораживание. Сроки хранения и реализация.
2

2

Технология панированных полуфабрикатов. Подготовка сырья.
Отбивание, смачивание льезоном, панирование. Упаковывание,
охлаждение. Сроки хранения и реализации.

В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. практические навыки по выделению
крупнокусковых фабрикатов (например, вырезка). 2
Практическое занятие. Практические навыки по выделению
мелкокусковых фабрикатов (например, гуляш). 2
Практическое занятие. Практических навыков по выделению
порционных фабрикатов (например, медальоны из вырезки). 2

Тема 2.3.
Технология
рубленых
полуфабрикатов

Содержание 10

4

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,

ОК -09

Технология рубленых полуфабрикатов. Подготовка сырья.
Измельчение, приготовление фарша, формование, панирование.
Фасование, охлаждение/ замораживание. Сроки хранения и
реализация.
Технология замороженных полуфабрикатов в тесте. Подготовка
сырья и материалов. Приготовление начинки. Приготовление теста,
формование, замораживание, галтовка. Упаковывание. Сроки
хранения и реализация.
В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. Графическое изображение технологических
схем по производству рубленых полуфабрикатов. 2
Практическое занятие. Технология производства котлет 2
Практическое занятие. Выработка полуфабрикатов в тесте 2

Тема 2.4.
Ассортимент
продуктов из
мяса и
характеристика
сырья

Содержание 12

6

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,
ОК -09

Ассортимент продуктов из говядины. Технологические особенности
производства.
Ассортимент продуктов из свинины. Технологические особенности
производства.
Ассортимент продуктов из баранины. Технологические особенности
производства.
Ассортимент продуктов из мяса птицы. Технологические
особенности производства.
В том числе практических занятий 6



Практическое занятие. Изучение требований охраны труда и
правил техники безопасности при копчении, жарке и варке продуктов
из мяса.

4

Практическое занятие Приготовлению рассола для шприцевания и
массирования мясного сырья для производства продуктов из мяса. 2

Тема 2.5.
Особенности
технологических
процессов
производства
продуктов из
мяса

Содержание 12

8

ПК 1.2
ПК 01.02

ОК 01-ОК-2,
ОК-03-ОК-
05,ОК-07,
ОК -09

Технологический процесс производства вареных, варено-запеченных
продуктов из мяса: окорок тамбовский, ветчина для завтрака, ветчина
в форме.
Технологический процесс производства запеченных, жареных,
копчено-запеченных продуктов из мяса: карбонад запеченный,
буженина жареная, шейка московская запеченная, пастрома.
Технологический процесс производства копчено-вареных (варено-
копченых) продуктов из мяса: шинка по-белорусски, рулет
ростовский, грудинка.
Технологический процесс производства сырокопченых, сыровяленых
продуктов из мяса: филей в оболочке, шейка ветчинная, грудинка,
рулька.
Технологический процесс производства продуктов из мяса птицы:
рулет, карпаччо, флиппер.
В том числе практических занятий 4
Практическое занятие. Изучение дефектов продуктов из мяса:
причины возникновения и меры предупреждения. 4

Промежуточная аттестация 4

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела МДК 01.02 (30 часов)
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологических аспектов производства мясных
продуктов широкой ассортиментной линейки.
2. Подготовка презентационного материала по темам раздела МДК 01.02.
Темы для рефератов и докладов, конспектов
1. Ассортимент вареных колбас.
2. Основное сырье в колбасном производстве



3. Ассортимент копченых колбас
4. Вспомогательное сырье в колбасном производстве.
5. Посол сырья для различных видов колбас, согласно, ГОСТа на колбасные изделия
6. Приготовление фарша для сырокопченых колбас
7. Натуральные и искусственные оболочки, их приготовление для формования колбасных батонов.
8. Термическая обработка различных видов колбас.
9. Современная упаковка в колбасном производстве, ее влияние на качество сохранности колбасных изделий.
10. Ассортимент мясных полуфабрикатов.
11. Технология производства крупнокусковых мясных натуральных полуфабрикатов.
12. Технология производства рубленных полуфабрикатов.
13. Технологический процесс производства продуктов из мяса птицы.

Всего 156



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы профессионального модуля ПМ. 01» ВЕДЕНИЕ

ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА
ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ»

МДК 01.02.» Технологические операции производства продуктов питания из
мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями»

предполагает наличие мастерской «Технология переработки мясного сырья».
Оборудование мастерской технологии переработки мясного сырья включает:
- комплект учебно-методической документации;
- комплект нормативно-технической документации;
- наглядные пособия (альбомы, стенды, макеты и т.п.);
- интерактивная доска, проектор, комплекты слайдов, видеозаписи.
- лабораторное оборудование, инвентарь, посуда, химические реактивы.
Помещение для самостоятельной работы: (ауд. 237 -учебный корпус №1)
Ноутбук Lenovo В 570е
Проектор NEC Projector NP 215 G, 1024*768
Экран на штативе Screen Media Apollo, 203*153
Доска магнитно – маркерная POCADA, 120*180
Стенд информационный
Персональные компьютеры -4 шт.
Лупа 8611L (X3, X8) с кольцевой светодиодной подсветкой*
Радиокласс "Сонет-РСМ" РМ- 1-1*

4.2 Информационное обеспечение обучения: перечень рекомендуемых учебных
изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального
образования по профессии 19.01.19» Аппаратчик-оператор производства продуктов

питания животного происхождения.»

Основная литература:
1. Мишанин Ю. Ф., Касьянов Г. И., Запорожский А. А. Рациональная

переработка мясного и рыбного сырья: учебное пособие для СПО –«Лань»,
2020, - 720 с.

2. Жевнин Д.И. Технология хранения, транспортировки и реализации с/ х
продукции (Электронный ресурс, уч. пособие для студентов СПО/ Жевнин
Д.И- Рязань, РГАТУ, 2020г-ЭК РГАТУ.

Дополнительная литература:

1. Шокина Ю.В., Обухов А.Ю., Коробицин А.А. Техника пищевых производств.
Дымогенераторная техника и технологии: учебное пособие для СПО -
Издательство "Лань", 2020, -164 с.

Интернет-ресурсы
1. http://foodteh.ru/ - Мясо. Мясопродукты. Пищевая индустрия.

https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54


4.3 Общие требования к организации образовательного процесса
Обязательным условием организации образовательного процесса является четкое
соответствие содержания профессионального модуля требованиям Федерального

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального
образования 19.01.19» Аппаратчик-оператор производства продуктов питания

животного происхождения.»

Содержание ПМ в совокупности должно охватывать весь круг профессиональных
компетенций, на подготовку к которым он ориентирован. Предусматривает в целях
реализации компетентностного подхода использование в образовательном процессе
активных и интерактивных форм проведения занятий (деловых и ролевых игр, разбора
конкретных производственных ситуаций, тренингов, групповых дискуссий,
использование метода проектов и т.п.) в сочетании с внеаудиторной работой для
формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся. Виды
занятий для внеаудиторной самостоятельной работы являются примерными и могут
носить вариативный и дифференцированный характер, учитывая индивидуальные
особенности студента.
Практические занятия могут носить репродуктивный, частично-поисковый и поисковый
характер. Могут использоваться индивидуальная, фронтальная, групповая формы
организации деятельности студентов на лабораторных работах и практических занятиях.
Освоению данного профессионального модуля способствует освоению студентом
профессиональных и общих компетенций.
Требования к квалификации педагогических (инженерно- педагогических) кадров,
обеспечивающих обучение:
наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю
профессионального модуля «Производство колбасных изделий, копченых изделий и
полуфабрикатов» и специальности «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.
Мастера:
наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой на предприятиях
мясной промышленности 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)

ПК 1.2.. «Выполнять
технологические
операции производства
продуктов питания из
мясного сырья в
соответствии с
технологическими
инструкциями.

Знания в области
организации
технологического
сопровождения
производства продуктов
питания из мясного
сырья в соответствии с
технологическими
инструкциями

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе выполнения:
практических; заданий по
самостоятельной работе

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

Результаты решения и
выполнения
ситуационных задач
применительно к
профессиональной
деятельности

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе выполнения:
практических заданий, заданий
по самостоятельной работе

ОК 02
Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации, и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности

Выполнение работ,
используя современные
средства поиска,
анализа и
интерпретации
информации, и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе выполнения:
практических заданий, заданий
по самостоятельной работе

ОК 04
Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде

Демонстрация
собственной
деятельности в условиях
коллективной и
командной работы в
соответствии с заданной
ситуацией
(осуществляет обмен
информацией с другими
членами команды,
осуществляет
презентацию
результатов работы

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе выполнения:
практических занятий; заданий
по самостоятельной работе



команды)

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

Демонстрирует
способность находить,
воспринимать и
использовать
информацию на
государственном языке
Российской Федерации,
полученную из
печатных и
электронных
источников для решения
стандартных
коммуникативных задач
учетом особенностей
социального и
культурного контекста

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе выполнения:
практических занятий; заданий
по самостоятельной работе

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

Результаты выполнения
работ, ориентируясь на
сохранение
окружающей среды,
ресурсосбережение,
применяя знания об
изменении климата,
принципах бережливого
производства,
эффективные действия в
чрезвычайных
ситуациях

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе выполнения:
практических занятий; заданий
по самостоятельной работе

ОК 09
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках

Результаты поиска,
адаптации и применения
профессиональной
документации на
государственном и
иностранном языках

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе выполнения:
практических занятий заданий
по самостоятельной работе
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 02 «Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения,

рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры)»
МДК 02.01.» Проведение организационно-технических мероприятий для обеспечения
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных биоресурсов и аквакультуры)»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля ПМ
02, МДК 02.01

В результате изучения профессионального модуля ПМ 02 обучающийся должен
освоить основной вид деятельности в области обеспечения безопасности, прослеживаемости
и качества пищевой продукции из мясного сырья, рыбы и морепродуктов на всех этапах ее
производства
и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций:
Код Наименование общих компетенций
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности

применительно к различным контекстам.

ОК 02
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации, и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

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

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

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

ВД 2

Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания животного

происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов
аквакультуры

ПК 2.2.

Производить лабораторные исследования качества и безопасности сырья
полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продуктов
питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных
биоресурсов и объектов аквакультуры)

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен

ПК 2.1.



Проведение организационно-
технических мероприятий для
обеспечения лабораторного
контроля качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе
производства продуктов питания
животного происхождения, рыбы
и морепродуктов (водных
биоресурсов и аквакультуры)»

Уметь

Знать

Практический опыт:
ПО1-отбор проб по технологическому циклу в
пищевой организации для проведения
лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов
питания животного происхождения
- ПО2подготовки рабочего места и оборудования к
ведению процесса проведения лабораторных
исследований мясного сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции;
-ПО3требования к контролю качества изготовления
продукции на любой стадии процесса;
-ПО4режимы первичной переработки мясного
сырья;
-ПО5оформления документации о качестве сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции и состоянии
оборудования.

Умения:
-У1осуществлять отбор, прием, маркировку, учет
проб по технологическому циклу в пищевой
организации для проведения лабораторных
исследований качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продуктов питания животного
происхождения при приемки сырья животного
происхождения;
-У2готовить индикаторные среды для проведения
лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов
питания животного происхождения
-У3соблюдения требований к состоянию рабочего
места и оборудования в соответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями,
- У4требованиями охраны труда, пожарной,
промышленной и экологической безопасности;
-ведения первичной документации;

Знания:
-З1правила приемки сырья и полуфабрикатов,
маркировку, учет проб по технологическому циклу
в пищевой организации для проведения
лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов
питания животного происхождения
-З2индикаторные среды для проведения
лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов



питания животного происхождения
-З3правила отбора проб на анализ и порядок
проведения несложных анализов;
-З4требования к контролю качества изготовления
продукции на любой стадии процесса;
- З5режимы первичной переработки мясного сырья;
-З6требования к состоянию рабочего места и
оборудования в соответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, требованиями
охраны труда, пожарной, промышленной и
экологической безопасности;
-З7формы и правила ведения первичной
документации;

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 82 часа, в том числе:
Лекции -18 часов
Практические занятия-32 часа
самостоятельная работа -28часов
Промежуточная аттестация -4 часа



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профессиональных

общих
компетенций

Наименования разделов
профессионального

модуля
Всего,
час.

Пр
ом
еж
ут
оч
на
я

ат
те
ст
.

Объем профессионального модуля, ак. час.

Обучение по МДК 02.02 ПрактикиВсего В том числе
Практических.

занятий
Курсовых
работ

(проектов)
Самостоятельная

работа

Пр
ом
еж
ут
оч
н

ая
ат
те
ст
ац
ия
.

Учебная Производственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

ПК 2.1
ОК 01, ОК 02,
ОК 04, ОК 05,
ОК 07, ОК 09

МДК 02.01.
«Проведение
организационно-
технических
мероприятий для
обеспечения
лабораторного
контроля качества и
безопасности сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе производства
продуктов питания
животного
происхождения, рыбы
и морепродуктов
(водных биоресурсов и
аквакультуры»

82 50 32 - 28 4 -

Всего 82 50 32 28 4



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ), МДК 02.02
Наименование разделов и
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

курсов (МДК)

Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа

обучающихся, курсовая работа (проект)

Объем, ак. ч / в том
числе в форме
практической

подготовки, ак. ч
1 2 3

МДК. 02.01» Проведение организационно-технических мероприятий для обеспечения лабораторного контроля
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания
животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и аквакультуры»

18/32

Тема 1. Контроль качества сырья и готовой продукции при производстве колбасных изделий
Тема 1.1.
Введение. Законы и
нормативные документы
контроля качества и
безопасности продукции.

Содержание

4
Организация производственно-технологического контроля на предприятии отрасли по
производству продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов.
Государственный надзор.

В том числе практических занятий 6
Практическое занятие. Производственно-технологический контроль на предприятии
по производству колбасных изделий. 2
Практическое занятие. Производственно-технологический контроль по производству
полуфабрикатов и продуктов из мяса.
Практическое занятие. Производственно-технологический контроль по производству
рыбы и морепродуктов.

2
2

Тема 1.2.
Производственно-
технологический
контроль.
Входной контроль и
текущий контроль
качества сырья,
вспомогательных
материалов и готовой

Содержание

6

Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка их
для лабораторного анализа при производстве продуктов питания животного
происхождения, рыбы и морепродуктов.
Порядок отбора средних проб колбасных изделий. полуфабрикатов и продуктов из мяса
при текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа.
Программа производственно-технологического контроля по производству продуктов
питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов.
Характеристика производства. Контроль безопасности и качества сырья,



продукции. вспомогательных материалов, готового продукта.
Технологическая схема производства продуктов питания животного происхождения,
рыбы и морепродуктов.
Пооперационный производственный контроль. Составление схемы технологического
контроля.
В том числе практических занятий 12
Практическое занятие. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем
контроле и подготовка их для лабораторного анализа при производстве колбасных
изделий.

2

Практическое занятие. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем
контроле и подготовка их для лабораторного анализа при производстве
полуфабрикатов и продуктов из мяса.
Практическое занятие. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем
контроле и подготовка их для лабораторного анализа при производстве рыбы и
морепродуктов.
Практическое занятие. Методы анализа, контроль безопасности и качества сырья,
вспомогательных материалов, готовых продуктов питания животного
происхождения.
Практическое занятие. Методы анализа, контроль безопасности и качества сырья,
вспомогательных материалов, готовых продуктов питания из рыбы и
морепродуктов
Практическое занятие. Пооперационный производственный контроль,
составление схемы технологического контроля, продуктов питания животного
происхождения., рыбы и морепродуктов.

2

2

2

2

2

Тема 1.3.
Организация и основные
задачи
производственных
лабораторий. Разработка
нормативных и ведение
производственных
документов по

Содержание
2

2

Технологические и производственные лаборатории, их функции и задачи. Организация
производственных лабораторий, права и обязанности в осуществлении
производственного, входного, текущего контроля качества сырья и вспомогательных
материалов
Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических
инструкций. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю
качества и безопасности сырья и готового продукта



производственно-
технологическому
контролю. В том числе практических занятий 8

Практическое занятие. Технологические и производственные лаборатории,
функции и задачи. Организация производственной лаборатории, права и
обязанности в осуществлении производственного, входного, текущего контроля
качества сырья и вспомогательных материалов колбасных изделий, продуктов из
мяса, рыбы и морепродуктов.

4

Практическое занятие. Разработка и утверждение технических условий, рецептур,
технологических инструкций. Введение производственных и лабораторных
журналов по контролю качества и безопасности сырья и продукта.

4

Тема 1.4.
Физико-химические
методы исследования

Содержание
4Физико-химические методы исследования сырья и готового продукта

Отчетность при производственно-технологическом контроле. Формы журналов и
правила их заполнения.
В том числе практических занятий. 6
Практическая работа. Физико-химические методы исследования сырья и готовой
продукции продуктов питания животного происхождения.
Практическое занятие. Физико-химические методы исследования сырья и готовой
продукции продуктов питания из рыбы и морепродуктов.

4

Практическое занятие. Отчетность при производственно-технологическом
контроле. Формы журналов и правила заполнения. 2
.

Примерная тематика самостоятельной учебной работы (28 часов)
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет о нормативной документации, содержащей
требования к качеству мяса и мясных продуктов (ТР ТС, ГОСТ, МУК и т.д.).
2. Подготовка презентационного материала по темам раздела.
Темы для рефератов и докладов, конспектов.

1. Организация производственно-технологического контроля на предприятиях отрасли. Государственный надзор.
2. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка их для лабораторного анализа.
3. Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и готовых продуктов из мяса при текущем и конечном контроле и

подготовка их для лабораторного анализа.

28



4. Программа производственно-технологического контроля производства.
5. Характеристика производства, контроль безопасности и качества сырья. вспомогательных материалов. готового

продукта.
6. Технологическая схема производства продукта.
7. Пооперационный производственный контроль. Составление схемы технологического контроля.
8. Технологические и производственные лаборатории, их функции и задачи.
9. Организация производственных лабораторий, права и обязанности в осуществлении производственного,

входного, текущего контроля качества сырья и вспомогательных материалов.
10.Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических инструкций.
11. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю качества и безопасности сырья и готового

продукта
12.Физико-химические методы исследования сырья и готового продукта.
13.Отчетность при производственно-технологическом контроле.
14.Формы журналов и правила их заполнения.

Промежуточная аттестация 4
Итого 82



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Реализация программы профессионального модуля ПМ. 02,«МДК 02.01.» Проведениеорганизационно-технических мероприятий для обеспечения лабораторного контролякачества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессепроизводства продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов(водных биоресурсов и аквакультуры)» предполагает наличие мастерской «Технология
переработки мясного сырья».
Оборудование мастерской технологии переработки мясного сырья включает:
- комплект учебно-методической документации;
- комплект нормативно-технической документации;
- наглядные пособия (альбомы, стенды, макеты и т.п.);
- интерактивная доска, проектор, комплекты слайдов, видеозаписи.
- лабораторное оборудование, инвентарь, посуда, химические реактивы.
Помещение для самостоятельной работы: (ауд. 237 -учебный корпус №1)
Ноутбук Lenovo В 570е
ПроекторNECProjectorNP 215 G, 1024*768
Экраннаштативе Screen Media Apollo, 203*153
Доска магнитно – маркерная POCADA, 120*180
Стенд информационный
Персональные компьютеры -4 шт.
Лупа 8611L (X3, X8) с кольцевой светодиодной подсветкой*
Радиокласс "Сонет-РСМ" РМ- 1-1*

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации

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

3.2.1. Основные печатные издания
1. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе. Учебное

пособие для среденго профессионального образования / Б.Ф. Бессарабов, А.А. Крыканов,
Н.П. Могильда - Изд-во «Лань», 2020. - 336 с. URL: https://e.lanbook.com/book/173099

3. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов. Учебник для
среднего профессионального образования / В.И. Криштафович, О.А. Гончаренко, В.М.
Позняковский - Изд-во «Лань», 2021. - 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания
1.Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов: биохимия мяса учебное

пособие для среднего профессионального образования / Е. В. Царегородцева. - Москва:
Издательство Юрайт, 2021. - 165 с. - (Профессиональное образование). - Текст:
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. - URL: https://urait.ru/bcode/468221 (дата обращения:
23.07.2021).

2. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи учебное пособие для
среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова; под

https://e.lanbook.com/book/173099
https://urait.ru/bcode/468221


1 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения
профессионального модуля

научной редакцией Л. В. Антиповой. - 2-е изд., перераб. и доп. - Москва: Издательство
Юрайт, 2021. - 204 с. - (Профессиональное образование). - Текст: электронный // ЭБС
Юрайт [сайт]. - URL: https://urait.ru/bcode/474136 (дата обращения: 23.07.2021).

3. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие [Электронный ресурс] /
Н. А. Величко [и др.]; Краснояр. гос. аграр. ун-т. – Красноярск, 2019. – 270 с. -URL:
http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf (дата обращения: 23.07.2021).

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность /
Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 304
с. — ISBN 978-5-8114-9628-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/198509 (дата обращения: 24.06.2022). —
Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки.
Качество и безопасность: учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М.
Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург:
Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст: электронный // Лань:
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата
обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Давлетов, З. Х. Товароведение и технология обработки мясо-дичной,
дикорастущей пищевой продукции и лекарственно-технического сырья: учебное пособие
для спо / З. Х. Давлетов. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 400 с. — ISBN 978-5-8114-
8877-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/183238 (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа:

https://e.lanbook.com/.
2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://biblio-

online.ru/.
3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа». Режим

доступа: http://www.iprbookshop.ru/.
4. Технология колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов: Учебное

пособие для среднего профессионального образования/ Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова,
И.С. Патракова - Кемерово: Изд-во Кемеровский государственный университет, 2016. -
224 с.

5. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное производство: учебное пособие
/ С. И. Постников. - Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет, 2016. -
106 c. - Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО
PROFобразование: [сайт]. - URL: https://profspo.ru/books/66122 (дата обращения:
23.07.2021).

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,
формируемых в рамках

модуля1
Критерии оценки Методы оценки

https://urait.ru/bcode/474136
http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf
https://e.lanbook.com/book/198509
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/183238
https://e.lanbook.com/
https://biblio-online.ru/
https://biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://profspo.ru/books/66122


ПК 2.1.ПК 2.1. Проводитьорганизационно-техническиемероприятия дляобеспечениялабораторногоконтроля качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питанияживотногопроисхождения, рыбыи морепродуктов(водных биоресурсов иаквакультуры)

Знания в областиорганизационно-технические мероприятийдля обеспечениялабораторного контролякачества и безопасностисырья, полуфабрикатов и
готовых продуктов в
процессе производства
продукции из мясного
сырья, рыбы и
морепродуктов

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

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

Результаты решения и
выполнения ситуационных
задач применительно к
профессиональной
деятельности

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ОК 02
Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации, и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности

Выполнение работ,
используя современные
средства поиска, анализа и
интерпретации
информации, и
информационные
технологии для выполнения
задач профессиональной
деятельности

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ОК 04
Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде

Демонстрация собственной
деятельности в условиях
коллективной и командной
работы в соответствии с
заданной ситуацией
(осуществляет обмен
информацией с другими
членами команды,
осуществляет презентацию
результатов работы
команды)

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе



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

Демонстрирует
способность находить,
воспринимать и
использовать информацию
на государственном языке
Российской Федерации,
полученную из печатных и
электронных источников
для решения стандартных
коммуникативных задач
учетом особенностей
социального и культурного
контекста

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

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

Результаты выполнения
работ, ориентируясь на
сохранение окружающей
среды, ресурсосбережение,
применяя знания об
изменении климата,
принципах бережливого
производства, эффективные
действия в чрезвычайных
ситуациях

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ОК 09
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках

Результаты поиска,
адаптации и применения
профессиональной
документации на
государственном и
иностранном языках

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Рабочая программа производственной практики является частью программы подго-
товки квалифицированных рабочих, служащих; разработана на основе Федерального госу-
дарственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального об-
разования 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного
происхождения, входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00 Промышлен-
ная экология и биотехнология в части освоения основных видов деятельности (ВД):
ПМ. 01 Ведение технологического процесса производства продуктов питания из мяса и
колбасных изделийи соответствующих профессиональных компетенций(ПК):

ПK 1.1. Производить техническое обслуживание технологического оборудования при
производствепродуктов питания из мяса и колбасных изделий всоответствиисэксплуатаци-
оннойдокументацией.

ПК 1.2 Выполнять технологические операции производства продуктов питания из
мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первичных прак-
тических умений деятельности в рамках профессиональных модулей ППКРС СПО по основ-
ным видам деятельности для освоения рабочей профессии; обучение трудовым приемам,
операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей
профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных
компетенций по избранной профессии.

2. Требования к результатам освоения учебной практики.
В результате прохождения учебной практики по виду деятельности обучающийся дол-

жен уметь:

ВД Требования к умениям
Ведение техноло-
гического процесса
производства про-
дуктов питания из
мяса и колбасных
изделий

производить техническое обслуживание технологического оборудо-
вания при производстве продуктов питания из мяса и колбасных из-
делий в соответствии с эксплуатационной документацией
визуально оценивать исправность технологического оборудования
при производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий;
применять методы безопасного производства работ при произ-
водстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий;
применять методики контроля качества сырья, вспомогательных,
упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при
производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий;
правильно оформлять учетно-отчетную документацию;
планировать основные показатели производства продукции и оказа-
ния услуг в области производства и переработки мяса;
осуществлять мониторинг технологических операций производства
мяса и мясных продуктов;
проверять правильность оформления документов на отпущенную
продукцию;
составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;
анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и
выявлять причины несоответствия нормам;
вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;
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разрабатывать предложения по снижению (предотвращению) произ-
водства дефектных продуктов;
разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;
рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных,
упаковочных материалах и таре;
определять потребности в рабочей силе;
проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;

Результатом учебной практики является освоение общих (ОК) компетенций и профес-
сиональных компетенций (ПК):

Ко
д Наименованиерезультатаобучения

П
К.1.
1

Производить техническое обслуживание технологического оборудования при произ-
водстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий всоответствиисэксплуата-
ционнойдокументацией.

П
К.1.
2

Выполнять технологические операции производства продуктов питания из мясного
сырья в соответствии с технологическими инструкциями

O
K1

Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельностиприменительнокраз-
личнымконтекстам;

О
К2

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретацииинформа-
ции,иинформационныетехнологиидлявыполнениязадачпрофессиональнойдеятельно-
сти;

О
К 4

Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеикоманде

О
К 5

Осуществлять устную и письменную коммуникациюнагосударственномязыкеРоссий-
скойФедерациисучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста;

О
К 7

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,применятьзна-
нияоб измененииклимата, принципыбережливогопроизводства,эффективнодейство-
ватьвчрезвычайныхситуациях;

О
К 9

Пользоватьсяпрофессиональной документациейна государственномииностранномя-
зыках.

1.3 Количество часов на производственную практику:
Всего5 недель, 180часов
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ
3.1. Тематический план

Коды формиру-
емых компетен-

ций
Наименование

профессионального модуля

Объем времени,
отводимый на
практику
(час., нед.)

Сроки про-
ведения

OK1, ОК2,
ОК 4, ОК 5,
ОК 7, ОК 9
ПК 1.1
ПК 1.2

ПМ. 01 Ведение технологического
процесса производства
продуктов питания из мяса и кол-
басных изделий
МДК 01.01 Техническое обслужи-
вание технологического оборудова-
ния при производстве продуктов
питания из мяса и колбасных изде-
лий в соответствии с эксплуатаци-
онной документацией
МДК 01.02 Технологические опера-
ции производства продуктов пита-
ния из мясного сырья в соответ-
ствии с технологическими инструк-
циями

180/5 2семестр

ИТОГО: 180/5 2семестр

3.2. Содержание производственной практики

Код и
нимен
ование
ПК,
ОК

Виды работ

Содержание
освоенного
учебного ма-
териала,

необходимо-
го для вы-

полнения ви-
дов работ

Наименование учебных
дисциплин, междисципли-
нарных курсов с указани-
ем конкретных разделов
(тем), обеспечивающих
выполнение видов работ

Кол-во
часов
(дней)

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.1

Вводное занятие
- знакомство студентов
с предприятием, рабо-
чим местом.
- с режимом работы и
правилами внутреннего
распорядка.
-с требованиями без-
опасности труда на ра-
бочем месте
- c общим направлени-
ем деятельности пред-
приятия

Требования
безопасности
труда, прави-
ла противопо-
жарной без-
опасности

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства
продуктов питания из мяса
и колбасных изделий
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого
оборудования при произ-
водстве продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий в соответствии с экс-
плуатационной документа-

6/1
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цией

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.1

Изучить оборудование
для резания мяса -
волчки, куттера
блокорезки, шпиго-
резки, машины тонкого
измельчения в цехе,
подготовку их к рабо-
те, техническое обслу-
живание

Устройство и
принцип дей-
ствия обору-
дование для
резания мяса

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответствии
с эксплуатационной доку-
ментацией
Тема 2. Оборудование для
резания мяса
Раздел 2.1 Волчки
Раздел 2.2 Куттера
Раздел 2.3 Блокорезки
Раздел 2.4 Шпигорезки
Раздел 2.5 Машины тонко-
го измельчения

14/2

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.1

Изучитьоборудование
для массирования и
тумблирования. Мас-
сажеры и тумблеры,
подготовка к работе,
техническое обслужи-
вание

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответствии
с эксплуатационной доку-
ментацией
Тема 3. Оборудование для
массирования и тумблиро-

14/2
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вания
Раздел 3.1 Массажеры и
тумблеры.

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.1

Изучить оборудование
для перемешивания сы-
рья.Фаршемешалка в
цехе, подготовка ее к
работе, техническое
обслуживание

Оборудование
для переме-
шивания сы-
рья

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответствии
с эксплуатационной доку-
ментацией
Тема 4. Оборудование для
перемешивания сырья
Раздел 4.1Фаршеме-
шалки

14/2

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.1

Изучить шприцующее
и формирующее обо-
рудование
Шприцы и клипсато-
ры, подготовка к ра-
боте, техническое
обслуживание

Оборудовани
для шприце-
вания и фор-
мирования

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответствии
с эксплуатационной доку-
ментацией
Тема 5. Шприцующее и
формирующее оборудова-
ние
Раздел 5.1 Шприцы и
клипсаторы

14/2

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.1

Изучить оборудование
тепловой обработки
колбас.
Универсальная тер-
мокамера и варочный
котел, подготовка к
работе, техническое
обслуживание

Оборудова-
ние для теп-
ловой обра-
ботки колбас

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответствии

14/2
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с эксплуатационной доку-
ментацией
Тема 6. Оборудование теп-
ловой обработки колбас
Раздел 6.1 Универсальная
термокамера и варочный
котел

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.1

Изучить холодильное
оборудование.
Холодильные каме-
ры, подготовка к ра-
боте, техническое
обслуживание

Холодильное
оборудова-
ние.

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответствии
с эксплуатационной доку-
ментацией
Тема 7. Холодильное обо-
рудование
Раздел 7.1 Холодильные
камеры

7/1

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.1

Изучить оборудование
для производства полу-
фабрикатов.
Пельменные и котлет-
ные аппараты, подго-
товка к работе, техни-
ческое обслуживание

Оборудование
для произ-
водства полу-
фабрикатов

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответствии
с эксплуатационной доку-
ментацией
Тема 8. Оборудование для
производства полуфабри-
катов
Раздел 8.1 Пельменные и
котлетные аппараты

7/1

OK1
ОК2
ОК 4

Изучение технологиия
убоя и переработки КР-

Схемы раз-
делки говя-
жьих, свиных

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания

6/1
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ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.2

Си свиней полутуш. Тех-
нология кол-
басного
производства

из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.02 Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов питания
из мясного сырья в соответ-
ствии с технологическими
инструкциями
Тема 1. Технология колбас-
ных изделий
Тема 2. Технология полу-
фабрикатов и продуктов из
мяса

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.2

Изучение технологии
призводства вареных
колбас

Технология
колбасного
производства

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.02Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов питания
из мясного сырья в соответ-
ствии с технологическими
инструкциями
Раздел 1.2. Посол сырья для
колбасного производства
Раздел 1.3. Приготовление
фарша для колбасного
производства
Раздел 1.4. Подготовка обо-
лочки и формование кол-
басных батонов
Раздел 1.5. Термическая
обработка колбасных изде-
лий
Раздел 1.6. Упаковка и сда-
ча в реализацию готовой
продукции

14/2

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.2

Изучение технологии
полукопченых колбас

Технология
колбасного
производства

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.02Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов питания
из мясного сырья в соответ-
ствии с технологическими
инструкциями
Раздел 1.2. Посол сырья для

14/2
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колбасного производства
Раздел 1.3. Приготовление
фарша для колбасного
производства
Раздел 1.4. Подготовка обо-
лочки и формование кол-
басных батонов
Раздел 1.5. Термическая
обработка колбасных изде-
лий
Раздел 1.6. Упаковка и сда-
ча в реализацию готовой
продукции

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.2

Изучение технологии
варено-копченых кол-
бас

Технология
колбасного
производства

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.02Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов питания
из мясного сырья в соответ-
ствии с технологическими
инструкциями
Тема 1. Технология колбас-
ных изделий
Раздел 1.2. Посол сырья для
колбасного производства
Раздел 1.3. Приготовление
фарша для колбасного
производства
Раздел 1.4. Подготовка обо-
лочки и формование кол-
басных батонов
Раздел 1.5. Термическая
обработка колбасных изде-
лий
Раздел 1.6. Упаковка и сда-
ча в реализацию готовой
продукции

14/2

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.2

Изучение технологии
производства натураль-
ных полуфабрикатов

Технология
полуфабрика-
тов и продук-
тов из мяса

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.02Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов питания
из мясного сырья в соответ-
ствии с технологическими

14/2
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инструкциями
Тема 2. Технология полу-
фабрикатов и продуктов из
мяса
Раздел 2.2. Технология на-
туральныхполуфабрикатов

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.2

Изучение технологии
производства рубленых
полуфабрикатов (котле-
ты или пельмени)

Технология
полуфабрика-
тов и продук-
тов из мяса

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.02Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов питания
из мясного сырья в соответ-
ствии с технологическими
инструкциями
Тема 2. Технология полу-
фабрикатов и продуктов из
мяса
Раздел 2.2. Технология
рубленных полуфабрикатов

14/2

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.2

Изучение технологиче-
ского процесса произ-
водства цельномышеч-
ных изделий из мяса

Технология
полуфабрика-
тов и продук-
тов из мяса

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.02Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов питания
из мясного сырья в соответ-
ствии с технологическими
инструкциями
Тема 2. Технология полу-
фабрикатов и продуктов из
мяса
Раздел 2.5. Особенности
технологических процессов
производства продуктов из
мяса

7/1

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.2

Изучение технологиче-
ского процесса произ-
водства реструктуриро-
ванных изделий из мяса

Технология
полуфабрика-
тов и продук-
тов из мяса

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов питания
из мяса и колбасных изде-
лий
МДК 01.02Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов питания
из мясного сырья в соответ-
ствии с технологическими

7/1
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инструкциями
Тема 2. Технология полу-
фабрикатов и продуктов из
мяса
Раздел 2.5. Особенности
технологических процессов
производства продуктов из
мяса

180

ПК, ОК Задания на практику
Результат должен
найти отражение

OK1
ОК2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9
ПК 1.1
ПК 1.2

Знакомство с предприятием. Прохождение
инструктаж по технике безопасности на предпри-
ятии и на рабочем месте.
Работа в колбасном цехе.
Изучить техническое обслуживание технологи-
ческого оборудования при производстве продук-
тов питания из мяса и колбасных изделий в соот-
ветствии с эксплуатационной документацией.
Изучить марки технологического оборудования
для производства продуктов питания из мяса и
колбасных изделий.
Изучить технологические операции произ-
водства продуктов питания из мясного сырья в
соответствии с технологическими инструкциями
(колбасные изделия, цельномышечные и реструк-
турированные мясопродукты, натуральные и руб-
ленные полуфабрикаты)
Изучить технику безопасности при работе на
технологическом оборудовании при производстве
продуктов питания из мяса, колбасных изделий и
полуфабрикатов

отчет по произ-
водственной практи-

ке

характеристика ру-
ководителя практики
от предприятия

Примерный перечень документов, которые могут быть использованы в качестве прило-
жений к отчету по практике:

1. Технологические карты
2. Инструкции по технике безопасности при выполнении работ на производственных

участках.
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3. Образцы или копии документов, на которые имеются ссылки в тексте отчета по прак-
тике.

4 УСЛОВИЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ
4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики.
Для реализации программы практики необходимы следующие документы:
- положение об учебной и производственной практике студентов, осваивающих программы
подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки;
- программа производственной практики, прошедшая процедуру согласования с работода-
телем;
- рабочая программа профессионального модуля, прошедшая процедуру согласования с ра-
ботодателем;
- приказ ректора ФГБОУ ВО РГАТУ о прохождении практики с распределением студентов
по местам практик;
- направление на практику;
- договоры с организациями о проведении производственных практик;
- форма дневника студентов для регистрации выполняемых на производственной практике
работ (приложение 4);
- аттестационный лист прохождения производственной практике (приложение 2);
- бланк характеристики профессиональной деятельности студента (приложение 3).

4.2 Требования к условиям проведения производственной практики
Реализация программы предполагает проведение производственной практики на базе пред-
приятий, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучаю-
щихся и с которыми имеются прямые договоры:
 ООО УНПК РГАТУ г. Рязань, ул. Вишневая, 33 А

Студенты в период прохождения практики обязаны:
- соблюдать действующие на предприятии правила внутреннего трудового распорядка;
- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности.
4.3 Организация и руководство практикой
Производственная практика по ПМ. 01 Ведение технологического процесса производства
продуктов питания из мяса и колбасных изделийсоставляет 5 недель(180 часов).
Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели дисциплин профес-
сионального цикла, а также работники предприятий (организаций), закреплённые за обуча-
ющимися.

Преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование по профилю спе-
циальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го
раза в три года.
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Перед началом практики проводится организационное собрание. Посещение организаци-
онного собрания и консультаций по практике – обязательное условие её прохождения.
Организационное собрание проводится с целью ознакомления студентов с приказом, срока-
ми практики, порядком организации работы во время практики в организации, оформлением
необходимой документации, правилами техники безопасности, распорядком дня, видами и
сроками отчетности и т.п.

Основные обязанности студента в период прохождения практики
Перед началом практики студент должен:

­ принять участие в организационном собрании по практике;
­ получить направление на практику;
­ получить задание на практику.

В процессе прохождения практики студент должен:
­ соблюдать трудовую дисциплину, правила техники безопасности, пожарной безопасности,

производственной санитарии, выполнять требования внутреннего распорядка предприятия;
­ выполнить задания, предусмотренные программой практики;
­ вести записи в дневнике практики;
­ принимать участие в групповых или индивидуальных консультациях с руководителем

практики от образовательного учреждения;
­ составить отчёт по результатам практики.

По завершению практики студент должен:
­ получить аттестационный лист и характеристику (руководителя практики от предприятия);
­ представить отчет по практике руководителю от университета.

С момента зачисления практикантов на рабочие места на них распространяются пра-
вила охраны труда и внутреннего распорядка, действующие на предприятии!

Обязанности руководителя практики от университета:
 провести организационное собрание студентов перед началомпрактики;
 установить связь с руководителем практики от организации, согласовать и уточнить с ним
индивидуальный план практики, исходя из особенностей предприятия;

 обеспечить контроль своевременного начала практики, прибытия и нормативов работы
студентов на предприятии;

 посетить предприятие, в котором студент проходит практику, встретиться с руководителями
базовых предприятий с целью обеспечения качества прохождения практики студентами;

 обеспечить контроль соблюдения сроков практики и ее содержания;
 оказывать методическую помощь студентам при сборе материалов и выполнении отчетов;
 выставить итоговую оценку по практике на основании анализа отчёта по практике,харак-
теристики и оценки, поставленной руководителем практики от предприятия.

Обязанности руководителя практики от предприятия
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Ответственность за организацию и проведение практики в соответствии с договором
об организации прохождения практики возлагается на руководителя подразделения, в кото-
ром студенты проходят практику.

Руководитель практики:
 знакомится с содержанием заданий на практику и способствует их выполнению на рабочем
месте;

 знакомит практиканта с правилами внутреннего распорядка;
 предоставляет максимально возможную информацию, необходимую для выполнения за-
даний практики;

 в случае необходимости вносит коррективы в содержание и процесс организации практики
студентов;

 по окончании практики дает характеристику о работе студента-практиканта;
 оценивает работу практиканта во время практики.

4.4. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основная литература

1. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для
СПО / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электрон-
но-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345.

2. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко) / О.
А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; под редакцией О. А. Ковалева. —
2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 444 с. — ISBN 978-5-507-47083-
9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/326147.

Дополнительнаялитература:
1. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Куттер : учеб-

ное пособие для вузов / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. —
72 с. — ISBN 978-5-8114-7656-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библио-
течная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/176841.

2. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Машины для
перемешивания фарша / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко, В. А. Демченко. — 2-е изд., стер.
— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 76 с. — ISBN 978-5-507-45734-2. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/282374.

3. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : учебное
пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань,
2021. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-8541-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-биб-
лиотечная система.—URL: https://e.lanbook.com/book/177024

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Печи коптильные / Н.
А. Зуев, В. В. Пеленко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 56 с. — ISBN
978-5-507-47098-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/328526.

https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/326147.
https://e.lanbook.com/book/176841.%20
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/328526
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5. Исаев, Х. М. Ремонт технологического оборудования перерабатывающих предприя-
тий. Краткий курс лекций : учебно-методическое пособие / Х. М. Исаев, С. Х. Исаев.
— Брянск : Брянский ГАУ, 2022. — 79 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/305015.

6. Технологические процессы и оборудование для хранения и переработки продукции
животноводства и птицеводства. модуль: Технологические основы переработки мяса
и мясной продукции : методические рекомендации / составитель В. Н. Кузнецов. —
пос. Караваево : КГСХА, 2020. — 114 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171601

7. Технологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной
продукции: практикум : учебное пособие / составители В. Н. Кузнецов И. А. Смирнов.
— пос. Караваево : КГСХА, 2020. — 198 с. — Текст : электронный // Лань : электрон-
но-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171617

8. Юхин, Г. П. Технологическое оборудование мясной промышленности: практикум :
учебное пособие / Г. П. Юхин, А. М. Калимуллин, А. А. Катков. — Уфа : БГАУ, 2021.
— 100 с. — ISBN 978-5-7456-0747-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-биб-
лиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/201041.

Периодическиеиздания.
1. Мяснаяиндустрия:производственныйнауч.-техн.профессиональныйжурнал

/учредитель и издатель : ООО Редакция журнала «Мясная индустрия».- изд. с 1995 г. -
М.,2019-2023 -Ежемесячный.

2. Техника и технология пищевых производств (Food Processing: Techniques
andTechnology) Национальный, рецензируемый научный журнал/учредитель и издатель:
ФГБОУВО «Кемеровский государственный университет».- изд.с 2009 г.-Кемерово, 2019-
2023-1 раз вквартал.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Аттестация производственной практики проводится в форме дифференцированного зачёта.
К дифференцированному зачёту допускаются студенты, выполнившие требования програм-
мы производственной практики и предоставившие полный пакет отчётных документов:
- дневник практики;
- отчёт о практике;
- аттестационный лист;
- характеристику учебной и профессиональной деятельности.

Структура отчета и порядок его составления

Отчёт о производственной практике представляет собой комплект материалов,
включающий в себя:

-титульный лист;
- аттестационный лист;
- дневник;
- характеристику профессиональной деятельности студента
- содержание;
- основную часть, содержащую описание выполненных работ и выводы;

https://e.lanbook.com/book/305015
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/171617
https://e.lanbook.com/book/201041
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- список литературы;
- приложения.
Приблизительный объем отчета 20-30 страниц печатного текста.

Отчет обучающегося о прохождении практики должен иметь четкое построение, ло-
гическую последовательность и конкретность изложения материала, доказательность выво-
дов и обоснованность предложений.

Содержание отчета – это перечень заголовков разделов (частей и других структур-
ных единиц) с указанием страниц, на которых размещается каждый их них. Заголовки содер-
жания должны точно повторять заголовки в тексте.

Введение – это вводная часть отчета, в которой дается общая характеристика предпри-
ятия.

Основная частьотчета содержит подробное описание видов работ, выполненных сту-
дентом на практике.

Содержание практики определяется заданиями, установленными студенту (или груп-
пе студентов) руководителями практики от образовательного учреждения и предприятия. От-
чет обязательно должен содержать не только информацию о выполнении заданий программы
практики, но и анализ этой информации, выводы и рекомендации, разработанные каждым
студентом самостоятельно.

В выводах и предложениях кратко, но аргументировано излагаются основные выводы,
полученные в ходе прохождения практики и вносятся предложения по улучшению работы по
данному направлению.

Список литературы, которым пользовался обучающийся при написании отчета (7-10
источников), должен подбираться в соответствии с рекомендациями ФГОС. Приложения к
отчету включают таблицы, схемы, планы, инструкции и другие документы, не представляю-
щие из себя коммерческую тайну предприятия, а также дневник прохождения практики на
предприятии.

Характеристика руководителя практики от предприятия (организации) о выполнении
обучающимся своих обязанностей должна быть заверена печатью предприятия (организа-
ции).

Отчет оформляется на белой стандартной бумаге (формат А4).

Требования к оформлению текста отчета

1. Отчет пишется:
 от 1-го лица в повествовательной форме;
 оформляется на компьютере шрифтом TimesNewRoman;
 размер шрифта – 14;
 межстрочный интервал – 1,5;
 поля документа: верхнее – 2 см, нижнее – 2 см, левое – 2,5 см, правое – 1,5 см;
 отступ первой строки – 1,25 см;
 расположение номера страниц – снизу справа;
 номер страницы на первом листе (титульном) не ставится;
1. Отчет начинается с заголовка и подзаголовка, оформленных центрированным

способом.
2. Каждый отчет выполняется индивидуально.
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3. Содержание отчета предполагает раскрытие поставленных перед студентов вопро-
сов согласно тематике задания на производственную практику

4. Отчет формируется в скоросшивателе (папке для файлов).
5. Сдача и защита отчетов происходит согласно графику защиты и сдачи отчетов.

Порядок подведения итогов практики
Оформленный отчёт представляется студентом в сроки, определённые графиком учебно-

го процесса, но не позже срока окончания практики.
При выставлении оценки за практику учитывается характеристика, представленная на

студента руководителем практики от организации, и оценка, полученная по месту прохо-
ждения практики.
Положительная оценка при дифференцированном зачёте выставляется при условии положи-
тельного аттестационного листа по практике, положительной характеристики организации
на студента, качества оформления отчёта, полноты и своевременности представления мате-
риалов по практике.
Студенты, не выполнившие без уважительной причины требования программы практики или
получившие неудовлетворительную оценку, считаются имеющими академическую задол-
женность.
В случае уважительной причины студент направляется на практику вторично в свободное от
учёбы время.
Критерии оценивания:

«отлично» (5) – заслуживает студент, выполнивший программу практики, обнаружив-
ший глубокие знания, полученные в процессе теоретического обучения, выполнивший зада-
ния в полном объёме и правильно; проявивший при выполнении заданий самостоятельность,
интерес к выбранной профессии, правильно и в соответствии с требованиями оформивший
отчёт;

«хорошо» (4) – заслуживает студент, выполнивший программу практики в полном
объёме, проявивший самостоятельность, интерес к профессии, обнаруживающий знания,
необходимые для дальнейшей профессиональной деятельности, при выполнении заданий
допустивший ошибки, но обладающий необходимыми знаниями для их выполнения; офор-
мивший отчёт в соответствии с требованиями;

«удовлетворительно» (3) – заслуживает студент, справляющийся с профессиональны-
ми умениями, предусмотренными программой практики, обнаруживающий знания, полу-
ченные в процессе теоретического обучения, выполнивший задания с ошибками и устранив-
ший их с помощью руководителя практики, также допустивший ошибки и небрежность в
оформлении отчёта по практике;

«неудовлетворительно» (2) – выставляется студенту, не выполнившему программу
практики, не владеющему в полном объёме умениями и навыками для выполнения видов ра-
бот, допустившему принципиальные ошибки и не обладающему достаточными знаниями для
их устранения; неправильно и небрежно оформивший отчёт.
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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1.Место производственной практики в структуре образовательной
программы.

Рабочая программа производственной практики является частью программы
подготовки квалифицированных рабочих, служащих; разработана на основе Федерального
государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального

образования 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания
животного происхождения.

, входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00 «Промышленная экология и
биотехнология» в части освоения вида деятельности, ПМ 02 «Контроль качества и

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных

ресурсов и аквакультуры)
» и соответствующих профессиональных компетенций
1.2. Цели и задачи практики

Цель производственной практики направлена на освоение студентами вида
профессиональной деятельности по образовательной программе СПО, формирование и
развитие общих и профессиональных компетенций. Приобретение опыта практической
работы.
Производственная практика является обязательным разделом программы подготовки
специалистов среднего звена (ППССЗ), обеспечивающей реализацию Федерального
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования
(ФГОС СПО) по профессии среднего профессионального образования 19.01.19 Оператор
процессов колбасного производства, входящей в состав укрупненной группы профессий
19.00.00 Промышленная экология и биотехнология в части освоения вида деятельности
ПМ 03» Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий».

Программа производственной практики разрабатывается учебным заведением.
Формой аттестации по производственной практике является дифференцированный

зачет, при условии полноты и своевременности представления дневника учебно-
производственных работ.

Основными задачами производственной практики являются:
-закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения

профессиональных умений;
-освоение современных производственных процессов, технологий;
-приобретение практического опыта и адаптация студентов к конкретным условиям

деятельности организаций различных организационно-правовых форм.

С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида
практики должен:



уметь:

У1.-пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием,
химической посудой, осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды,
У2.-готовить реактивы и растворы заданной концентрации,
У3.-отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую
посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания,
У4.-отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов,
У5.-настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды,
У6.-соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами и
испытательным оборудованием,
-У7.-подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное
оборудование для проведения лабораторного исследования,
У8-составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы,
У9.-вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного
оборудования и расходных материалов
У10.-осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в
пищевой организации,
У11.-готовить индикаторные среды, проводить лабораторные исследования в
соответствии с регламентами,
У12.- подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование
У13.-, представлять данные проведенных лабораторных исследований ,
У14.- осуществлять химический и физико-химический анализ,
У15.-производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции,
У16.-производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и
получаемых результатов,
У17.-применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и средства
индивидуальной защиты,
У18.-вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам
исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктов питания из животного сырья, рыбы и морепродуктов сырья

знать:
знать:
З1.-требования к рабочему месту по проведению исследований,
З2.-правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного
оборудования,
№3.- правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным
оборудованием,
З4.-правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами,
З5.-способы мытья и дезинфекции химической посуды,
З6.-виды, назначение и устройство лабораторного оборудования,
З7.-способы приготовления растворов и методы их расчетов, способы определения
концентрации растворов,



З8.-правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований, методы
проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и
готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов,
З9.-требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории,
санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и
эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов
питания из животного сырья сырья
З10.-нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация,
регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,
З11.-документооборот при проведении лабораторных исследований,
З12.-назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде,
средства и способы мытья химической посуды,
З13.-виды, назначение и устройство лабораторного оборудования, правила сборки,
подготовки к работе лабораторных установок,
З14.- свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с
реактивами и их хранения, методики приготовления растворов различных концентраций,
З15.- назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, требования к
химико-аналитическим лабораториям,
З16.- нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,
З15.-технология проведения качественного и количественного анализа веществ
химическими и физико-химическими методами,
З17.-методы расчета результатов проведения лабораторного анализа, правила оформления
лабораторных журналов и протоколов анализа,
З18.-требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории,
санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и
эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов
питания из животного сырья.

иметь практический опыт:

ПО1.-подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного
оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования
состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,
ПО2.- подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных
проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред, ПО3-
технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,
ПО4.-осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов,
материалов, ядовитых и огнеопасных веществ,
ПО5.-проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с
приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования,
средств индивидуальной защиты,
ПО6.-отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения
лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции,
ПО7.-проведения химических и физико-химического, органолептических исследований,



ПО8.-расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных исследований
состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продуктов питания из животного сырья путем составления учетно-отчетной
документации

1.3.Количество часов на производственную практику:
Всего: 4 недели, 144 часа-2 семестр.

2. Результаты производственной практики.

Результатом производственной практики является освоение общих (ОК)
компетенций.
2.1 Результатом учебной практики является освоение общих (ОК) компетенций.

Наименование общих компетенций
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности

применительно к различным контекстам.

ОК 02
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации, и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

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

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

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.

2.2 Перечень профессиональных компетенций:
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

ВД 2
Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания животного

происхождения, рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и
аквакультуры)

ПК 2.1.

Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного
сырья, рыбы и морепродуктов ( водных биоресурсов и объектов
аквакультуры)и вспомогательных компонентов, упаковочных
материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров
технологических процессов и контроль качества готовой продукции из
мясного сырья.

ПК 2.2.
Производить лабораторные исследования качества и безопасности
полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции
из мясного сырья, рыбы и морепродуктов ( водных ресурсов и объектов
аквакультуры)



3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Объем и виды производственной практики по ПМ 02 «Контроль качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных

ресурсов и аквакультуры)
19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного

происхождения.

Вид практики Количество часов Форма проведения Вид аттестации

ПП 02.01
Производственная
практика

144 Рассредоточено
(4 недели)

Дифференцирова
нный зачет

3.2. Содержание практики
№
п/п

Виды работ по темам Количест
во часов

ПМ 02, МДК 02.01, МДК 02.02
1 Организация производственной лаборатории в осуществлении

производственного, входного, текущего контроля качества сырья и
готовой продукции, вспомогательных материалов. Инструктаж по
техники безопасности.

6

2 Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем и конечном
контроле и подготовка их для лабораторного анализа.

12
3 Порядок отбора средних проб колбасных изделий при текущем и

конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа
12

4 Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и продуктов из мяса при
текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного
анализа

18

5 Порядок отбора средних проб продуктов питания из рыбы и
морепродуктов при текущем и конечном контроле и подготовка их для
лабораторного анализа

12

6 Контроль качества сырья и готовой продукции в колбасном производстве 12
7 Контроль технологических процессов при производстве колбасных

изделий
12

8 Контроль качества сырья и готовой продукции полуфабрикатов и
продуктов из мяса

18

9 Контроль технологических процессов при производстве рубленых
полуфабрикатов и продуктов из мяса

12

10 Контроль качества сырья и готовой продукции из рыбы и морепродуктов 12
11 Контроль технологических процессов при производстве рыбы и

морепродуктов
12

12 Ведение производственных и лабораторных журналов по контролю
качества и безопасности сырья и готового продукта. Защита отчета.

6

Всего 144



Профессиональные компетенции (ПК)

Результаты
(освоенные
профессиональные
компетенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы отчетности Формы и
методы
контроля и
оценки

ПК 2.1. Проведение
организационно-
технических
мероприятий для
обеспечения
лабораторного
контроля качества и
безопасности сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе
производства
продуктов питания
животного
происхождения,
рыбы и
морепродуктов
(водных
биоресурсов и
аквакультуры)»

Обучающийся (студент)
показывает навыки:
ПО1-отбора проб по
технологическому циклу в
пищевой организации для
проведения лабораторных
исследований качества и
безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе
производства продуктов
питания животного
происхождения
- ПО2подготовки рабочего
места и оборудования к
ведению процесса
проведения лабораторных
исследований мясного
сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции;
-ПО3требования к контролю
качества изготовления
продукции на любой стадии
процесса;
-ПО4режимы первичной
переработки мясного сырья;
- П О 5 о ф о р м л е н и я
документации о качестве
сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции и
состоянии оборудования.

Дневник по
производственной
практике

П
рак
тическ
ое задание.
Решение
ситуационных
задач.
Оформление
сопроводитель-
ной
документации

ПК 2.2 Обучающийся (студент)
знает:проведение химических ифизико-химических анализов,органолептическихисследований состава ипараметров сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания животногопроисхождения, рыбы иморепродуктов (водныхбиоресурсов и объектов

Дневник по
производственной
практике

П
рак
тическ
ое задание.
Решение
ситуационных
задач.



аквакультуры) в соответствии сстандартами (аттестованными),методиками, требованияминормативно техническойдокументации, требованиямиохраны труда и экологическойбезопасности
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у
студентов не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие
общих компетенций и обеспечивающих их умений

Общие компетенции

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

Результаты решения и
выполнения ситуационных
задач применительно к
профессиональной
деятельности

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
занятий; заданий по
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ОК 02
Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации, и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности

Выполнение работ,
используя современные
средства поиска, анализа и
интерпретации
информации, и
информационные
технологии для выполнения
задач профессиональной
деятельности

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
занятий; заданий по
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ОК 04
Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде

Демонстрация собственной
деятельности в условиях
коллективной и командной
работы в соответствии с
заданной ситуацией
(осуществляет обмен
информацией с другими
членами команды,
осуществляет презентацию
результатов работы
команды)

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
занятий; заданий по
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе



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

Демонстрирует
способность находить,
воспринимать и
использовать информацию
на государственном языке
Российской Федерации,
полученную из печатных и
электронных источников
для решения стандартных
коммуникативных задач
учетом особенностей
социального и культурного
контекста

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
занятий; заданий
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

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

Результаты выполнения
работ, ориентируясь на
сохранение окружающей
среды, ресурсосбережение,
применяя знания об
изменении климата,
принципах бережливого
производства, эффективные
действия в чрезвычайных
ситуациях

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
занятий; заданий по
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ОК 09
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках

Результаты поиска,
адаптации и применения
профессиональной
документации на
государственном и
иностранном языках

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
занятий; заданий по
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

Задания на практику:

ПК, ОК Задания на практику
Результат должен
найти отражение

ОК 1-7

ОК 1-7
ПК 3.1,3.5

1.Знакомство с предприятием. Прохождение
инструктажа по технике безопасности на
предприятии и на рабочем месте.
Организация производственной лаборатории в
осуществлении производственного, входного,
текущего контроля качества сырья и готовой

отчет по
производственной
практике;

характеристика
руководителя
практики от



ОК 1-7
ПК 3.3,3.5

ОК 1-7.
ПК 3.1-3.2,3.5

О.К1-7 ПК 3.3
ПК 3.5

ОК 1-7 ПК
3.3, 3.5

ОК 1-7, ПК
3.3,3.5

ОК 1-7, ПК
3.4,3.5

продукции, вспомогательных материалов.

2.Инструктаж по техники безопасности.
Порядок отбора средних проб сырья при
входном, текущем и конечном контроле и
подготовка их для лабораторного анализа.

3.Порядок отбора средних проб колбасных
изделий при текущем и конечном контроле и
подготовка их для лабораторного анализа

4.Порядок отбора средних проб полуфабрикатов
и продуктов из мяса при текущем и конечном
контроле и подготовка их для лабораторного
анализа

5.Порядок отбора средних проб продуктов
питания из рыбы и морепродуктов при текущем и
конечном контроле и подготовка их для
лабораторного анализа

6. Контроль качества сырья и готовой продукции
в колбасном производстве.

7.Контроль технологических процессов в
колбасном производстве.

8.Контроль качества сырья и готовой продукции
при производстве рубленых полуфабрикатов и
продуктов из мяса.

9. Контроль технологических процессов при
производстве рубленых полуфабрикатов и
продуктов из мяса.

10. контроль качества сырья и готовой продукции
из рыбы и морепродуктов.

11. Контроль технологических процессов при
производстве рыбы и морепродуктов.

12. Ведение производственных и лабораторных
журналов по контролю качества и безопасности
сырья и готового продукта.

предприятия.



Примерный перечень документов, которые могут быть использованы в качестве
приложений к отчету по практике:

1. Технологические карты обработки сырья животного происхождения, рыбы и
морепродуктов, технологические карты производства колбасных изделий,
полуфабрикатов и продуктов из мяса, рыбы и морепродуктов.

2. Инструкции по технике безопасности при выполнении работ на производственных
участках.

3. Образцы или копии документов, на которые имеются ссылки в тексте отчета по
практике.

4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
ПРАКТИКИ

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики.
Для реализации программы практики необходимы следующие документы:
- положение о прохождении производственной практике студентов, осваивающих
программы подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки;
- программа производственной практики, прошедшая процедуру согласования с
работодателем;
- рабочая программа профессионального модуля, прошедшая процедуру согласования с
работодателем;
- приказ ректора ФГБОУ ВПО РГАТУ о прохождении практики с распределением
студентов по местам практик;
- направление на практику;
- договоры с организациями о проведении производственных практик;
- форма дневника студентов для регистрации выполняемых на производственной практике
работ (приложение 4);
- аттестационный лист прохождения производственной практике (приложение 2);
- бланк характеристики профессиональной деятельности студента (приложение 3).

4.2 Требования к условиям проведения производственной практики
Реализация программы предполагает проведение производственной практики на базе
предприятий, направление деятельности которых, соответствует профилю подготовки
обучающихся и с которыми имеются прямые договор с
ООО «Авангард», Рязанский район, Рязанская область,

Студенты в период прохождения практики обязаны:
- соблюдать действующие на предприятии правила внутреннего трудового распорядка;
- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности.
4.3. Организация и руководство практикой
Производственная практика по ПМ 02. «Контроль качества и безопасности сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания
животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и

аквакультуры)
составляет 4 недели (144 часа) и проводится после освоения МДК 03.01 - 4 недели (144
часа)



Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели дисциплин
профессионального цикла, а также работники предприятий (организаций), закреплённые
за обучающимися.

Преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование по профилю
специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже
1-го раза в три года.
Перед началом практики проводится организационное собрание. Посещение
организационного собрания и консультаций по практике – обязательное условие её
прохождения.
Организационное собрание проводится с целью ознакомления студентов с приказом,
сроками практики, порядком организации работы во время практики в организации,
оформлением необходимой документации, правилами техники безопасности, распорядком
дня, видами и сроками отчетности и т.п.

Основные обязанности студента в период прохождения практики
Перед началом практики студент должен:

­ принять участие в организационном собрании по практике;
­ получить направление на практику;
­ получить задание на практику.

В процессе прохождения практики студент должен:
­ соблюдать трудовую дисциплину, правила техники безопасности, пожарной безопасности,

производственной санитарии, выполнять требования внутреннего распорядка
предприятия;

­ выполнить задания, предусмотренные программой практики;
­ вести записи в дневнике практики;
­ принимать участие в групповых или индивидуальных консультациях с руководителем

практики от образовательного учреждения;
­ составить отчёт по результатам практики.

По завершению практики студент должен:
­ получить аттестационный лист и характеристику (руководителя практики от

предприятия);
­ представить отчет по практике руководителю от университета.

С момента зачисления практикантов на рабочие места на них распространяются
правила охраны труда и внутреннего распорядка, действующие на предприятии!

Обязанности руководителя практики от университета:
 провести организационное собрание студентов перед началом практики;
 установить связь с руководителем практики от организации, согласовать и уточнить с ним
индивидуальный план практики, исходя из особенностей предприятия;

 обеспечить контроль своевременного начала практики, прибытия и нормативов работы
студентов на предприятии;

 посетить предприятие, в котором студент проходит практику, встретиться с
руководителями базовых предприятий с целью обеспечения качества прохождения
практики студентами;

 обеспечить контроль соблюдения сроков практики и ее содержания;
 оказывать методическую помощь студентам при сборе материалов и выполнении отчетов;
 выставить итоговую оценку по практике на основании анализа отчёта по практике,



характеристики и оценки, поставленной руководителем практики от предприятия.

Обязанности руководителя практики от предприятия
Ответственность за организацию и проведение практики в соответствии с

договором об организации прохождения практики возлагается на руководителя
подразделения, в котором студенты проходят практику.

Руководитель практики:
 знакомится с содержанием заданий на практику и способствует их выполнению на
рабочем месте;

 знакомит практиканта с правилами внутреннего распорядка;
 предоставляет максимально возможную информацию, необходимую для выполнения
заданий практики;

 в случае необходимости вносит коррективы в содержание и процесс организации
практики студентов;

 по окончании практики дает характеристику (таблица 2 в аттестационном листе-
характеристике) о работе студента-практиканта;

 оценивает работу практиканта во время практики.

5. Контроль и оценка результатов освоения производственной практики

Аттестация производственной практики проводится в форме дифференцированного
зачёта. К дифференцированному зачёту допускаются студенты, выполнившие требования
программы производственной практики и предоставившие полный пакет отчётных
документов:
- дневник практики;
- отчёт о практике;
- аттестационный лист;
- характеристику учебной и профессиональной деятельности.

Структура отчета и порядок его составления

Отчёт о производственной практике представляет собой комплект материалов,
включающий в себя:

-титульный лист (приложение 1);
- аттестационный лист (приложение 2);
- дневник (приложение 4);
- характеристику профессиональной деятельности студента (приложение 3)
- содержание;
- основную часть, содержащую описание выполненных работ и выводы;
- список литературы;
- приложения.

Приблизительный объем отчета 15-20 страниц печатного текста.
Все необходимые материалы по практике комплектуются студентом в папку-

скоросшиватель в следующем порядке:

№

п/п
Расположение материалов в

отчете Примечание



№

п/п
Расположение материалов в

отчете Примечание

1. Титульный лист Шаблон в приложении 1.

2. Аттестационный лист Заполняется и подписывается руководителем
практики от организации (приложение 2)

3. Характеристика на
практиканта

Пишется на бланке организации в свободной
форме. Подписывается руководителем практики от
предприятия и заверяется печатью (приложение 3).

4. Дневник по практике Заполняется ежедневно (приложении 4).

5. Отчет о выполнении заданий
по производственной практике

Пишется студентом. Отчет является ответом на
каждый пункт задания на практику, которое
сопровождается ссылками на приложения.

6. Приложения Приложения представляют собой материал,
подтверждающий выполнение заданий на
практике. Приложения имеют сквозную
нумерацию. Номера страниц приложений
допускается ставить вручную.

Отчет обучающегося о прохождении практики должен иметь четкое построение,
логическую последовательность и конкретность изложения материала, доказательность
выводов и обоснованность предложений.

Содержание отчета – это перечень заголовков разделов (частей и других
структурных единиц) с указанием страниц, на которых размещается каждый их них.
Заголовки содержания должны точно повторять заголовки в тексте.

Введение – это вводная часть отчета, в которой дается общая характеристика
предприятия.

Основная часть отчета содержит подробное описание видов работ, выполненных
студентом на практике.

Содержание практики определяется заданиями, установленными студенту (или
группе студентов) руководителями практики от образовательного учреждения и
предприятия. Отчет обязательно должен содержать не только информацию о выполнении
заданий программы практики, но и анализ этой информации, выводы и рекомендации,
разработанные каждым студентом самостоятельно.

В выводах и предложениях кратко, но аргументировано излагаются основные
выводы, полученные в ходе прохождения практики и вносятся предложения по
улучшению работы по данному направлению.

Список литературы, которым пользовался обучающийся при написании отчета (7-
10 источников), должен подбираться в соответствии с рекомендациями ФГОС.
Приложения к отчету включают таблицы, схемы, планы, инструкции и другие документы,



не представляющие из себя коммерческую тайну предприятия, а также дневник
прохождения практики на предприятии.

Характеристика руководителя практики от предприятия (организации) о
выполнении обучающимся своих обязанностей должна быть заверена печатью
предприятия (организации).

Отчет оформляется на белой стандартной бумаге (формат А4).
Требования к оформлению текста отчета

1. Отчет пишется: от 1-го лица в повествовательной форме; оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman; размер шрифта – 14; межстрочный интервал – 1,5; поля документа: верхнее – 2 см, нижнее – 2 см, левое – 2,5 см, правое – 1,5 см; отступ первой строки – 1,25 см; расположение номера страниц – снизу справа; номер страницы на первом листе (титульном) не ставится;
1. Отчет начинается с заголовка и подзаголовка, оформленных

центрированным способом.
2. Каждый отчет выполняется индивидуально.
3. Содержание отчета предполагает раскрытие поставленных перед студентов

вопросов согласно тематике задания на производственную практику
4. Отчет формируется в скоросшивателе (папке для файлов).
5. Сдача и защита отчетов происходит согласно графику защиты и сдачи отчетов.

5.1 Порядок подведения итогов практики
Оформленный отчёт представляется студентом в сроки, определённые графиком

учебного процесса, но не позже срока окончания практики.
При выставлении оценки за практику учитывается характеристика, представленная на

студента руководителем практики от организации, и оценка, полученная по месту
прохождения практики.
Положительная оценка при дифференцированном зачёте выставляется при условии
положительного аттестационного листа по практике, положительной характеристики
организации на студента, качества оформления отчёта, полноты и своевременности
представления материалов по практике.
Студенты, не выполнившие без уважительной причины требования программы практики
или получившие неудовлетворительную оценку, считаются имеющими академическую
задолженность.
В случае уважительной причины студент направляется на практику вторично в свободное
от учёбы время.
Критерии оценивания:

«отлично» (5) – заслуживает студент, выполнивший программу практики,
обнаруживший глубокие знания, полученные в процессе теоретического обучения,
выполнивший задания в полном объёме и правильно; проявивший при выполнении
заданий самостоятельность, интерес к выбранной профессии, правильно и в соответствии
с требованиями оформивший отчёт;

«хорошо» (4) – заслуживает студент, выполнивший программу практики в полном
объёме, проявивший самостоятельность, интерес к профессии, обнаруживающий знания,
необходимые для дальнейшей профессиональной деятельности, при выполнении заданий,
допустивший отчёт в соответствии с требованиями;



«удовлетворительно» (3) – заслуживает студент, справляющийся с
профессиональными умениями, предусмотренными программой практики,
обнаруживающий знания, полученные в процессе теоретического обучения,
выполнивший задания с ошибками и устранивший их с помощью руководителя практики,
также допустивший ошибки и небрежность в оформлении отчёта по практике;
«неудовлетворительно» (2) – выставляется студенту, не выполнившему программу
практики, не владеющему в полном объёме умениями и навыками для выполнения видов
работ, допустившему принципиальные ошибки и не обладающему достаточными
знаниями для их устранения; неправильно и небрежно оформивший отчёт

5.2 Информационное обеспечение обучения: перечень рекомендуемых учебных
изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального
образования по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов

питания животного происхождения.

Основная литература:
1. Мишанин Ю. Ф., Касьянов Г. И., Запорожский А. А. Рациональная переработка

мясного и рыбного сырья: учебное пособие для СПО –«Лань», 2020, - 720 с.
2. Жевнин Д.И. Технология хранения, транспортировки и реализации с/х продукции

(Электронный ресурс). Уч пособие для студентов СПО/ Жевнин Д.И.- Рязань,
РГАТУ, 2020г_ЭК РГАТУ.

Дополнительная литература:

1. Шокина Ю.В., Обухов А.Ю., Коробицин А.А. Техника пищевых производств. Дымо
генераторная техника и технологии: учебное пособие для СПО -
Издательство "Лань", 2020, -164 с.

Интернет-ресурсы
1. http://foodteh.ru/ - Мясо. Мясопродукты. Пищевая индустрия

https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
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Приложение 1

Министерство сельского хозяйства РФ

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего
образования «Рязанский государственный агротехнологический университет имени П.А.

Костычева»

Факультет дополнительного профессионального и среднего профессионального
образования

Отчет по производственной практике
по профессиональному модулю

ПМ 02» Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения,

рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры)»

студента 1 курса, обучающегося по специальности
19.01.19. Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного

происхождения.

_________________________________________________________________________
Ф. И. О. студента

Место практики: ______________________________________________________________
(наименование предприятия)

Руководитель практики: ________________________________________________________
(должность, Ф.И.О.)

Проверил преподаватель: ______________________________________________________

Рязань, 202..
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Приложение 2
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

__________________________________________________________________________,
ФИО

студент 1__ курса, обучающийся по специальности 19.01.19 Аппаратчик-оператор
производства продуктов питания животного происхождения.

, прошел производственную практику по профессиональному модулю ПМ 02»
Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и

морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры)»

в объеме __144__часа с «__» _______ 20__ г. по «___» _________ 20__ г.

в организации /предприятии
______________________________________________________

Виды и качество выполнения работ
Виды и объем работ, выполненных студентом во

время практики
Качество выполнения работ

в соответствии
требованиями
(соответствует /
не соответствует)

Подпись руководителя практики от предприятия
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__________________________/___________________/
М.П.

Приложение 3

Характеристика учебной и профессиональной деятельности студента
во время производственной практики

_____________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
Дата «___» __________20___ г. Подпись руководителя практики
_______________ / _____________/
Подпись ответственного лица
организации
__________________/______________/
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М.П.

Приложение 4
ДНЕВНИК

прохождения производственной практики

Дата Содержание работы Количество

часов

Подпись
руководите

ля

Подпись руководителя практики

__________________ / ________________/

М.П.
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.Область применения программы учебной практики

Программа учебной практики является частью программы подготовки квалифици-
рованных рабочих, служащих; разработана на основе Федерального государственного об-
разовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования
19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного проис-
хождения, входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00 Промышленная
экология и биотехнология в части освоения основных видов деятельности (ВД):
ПМ. 01 Ведение технологического процесса производства продуктов питания из мя-
са и колбасных изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПK 1.1. Производить техническое обслуживание технологического оборудования
при производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с экс-
плуатационной документацией.

ПК 1.2 Выполнять технологические операции производства продуктов питания из
мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первичных
практических умений деятельности в рамках профессиональных модулей ППКРС СПО
по основным видам деятельности для освоения рабочей профессии; обучение трудовым
приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соот-
ветствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и про-
фессиональных компетенций по избранной профессии.

2. Требования к результатам освоения учебной практики.
В результате прохождения учебной практики по виду деятельности обучающийся

должен уметь:

ВД Требования к умениям
Ведение техноло-
гического процесса
производства про-
дуктов питания из
мяса и колбасных
изделий

производить техническое обслуживание технологического оборудо-
вания при производстве продуктов питания из мяса и колбасных из-
делий в соответствии с эксплуатационной документацией
визуально оценивать исправность технологического оборудования
при производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий;
применять методы безопасного производства работ при произ-
водстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий;
применять методики контроля качества сырья, вспомогательных,
упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при
производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий;
правильно оформлять учетно-отчетную документацию;
планировать основные показатели производства продукции и оказа-
ния услуг в области производства и переработки мяса;
осуществлять мониторинг технологических операций производства
мяса и мясных продуктов;
проверять правильность оформления документов на отпущенную
продукцию;
составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;
анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и
выявлять причины несоответствия нормам;
вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;
разрабатывать предложения по снижению (предотвращению) произ-
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водства дефектных продуктов;
разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;
рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных,
упаковочных материалах и таре;
определять потребности в рабочей силе;
проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;

Результатом учебной практики является освоение общих (ОК) компетенций и про-
фессиональных компетенций (ПК):

Код Наименование результата обучения

ПК.1.1
Производить техническое обслуживание технологического оборудования при
производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии
с эксплуатационной документацией.

ПК.1.2 Выполнять технологические операции производства продуктов питания из
мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

OK 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности примени-
тельно к различным контекстам;

ОК 2
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации инфор-
мации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональ-
ной деятельности;

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

ОК 5
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-
ке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного
контекста;

ОК 7
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, приме-
нять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эф-
фективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

ОК 9
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках.

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план
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Коды форми-
руемых

компетенций
Наименование профессионального

модуля

Объем вре-
мени, отво-
димый на
практику
(час., нед.)

Сроки
проведения

OK 1
ОК 2
ОК 4
ОК 5
ОК 7
ОК 9

ПК 1.1
ПК 1.2

ПМ. 01 Ведение технологического про-
цесса производства продуктов питания
из мяса и колбасных изделий
МДК 01.01 Техническое обслуживание
технологического оборудования при
производстве продуктов питания из мяса
и колбасных изделий в соответствии с
эксплуатационной документацией
МДК 01.02 Технологические операции
производства продуктов питания из мяс-
ного сырья в соответствии с технологи-
ческими инструкциями

144/4 2 семестр

3.2. Содержание учебной практики
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Код и
нимено
вание
ПК,
ОК

Виды работ

Содержание
освоенного

учебного мате-
риала, необхо-
димого для вы-
полнения видов

работ

Наименование учебных
дисциплин, междисципли-
нарных курсов с указани-
ем конкретных разделов
(тем), обеспечивающих
выполнение видов работ

Кол-во
часов
(дней)

МДК 01.01 Техническое обслуживание технологического оборудования при производстве
продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с эксплуатационной доку-
ментацией

ПК 1.1,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

1.Оборудование для
резания мяса

Устройство и
принцип дей-
ствия волчка.
Техническое об-
служивание.
Устранение тех-
нических непо-
ладок.
Выполнение
правил техники
безопасности
при работе с
оборудованием

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответ-
ствии с эксплуатационной
документацией.
Раздел 2.1 Волчки

12/2

ПК 1.1,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

2.Оборудование для
резания мяса

Устройство и
принцип дей-
ствия волчка.
Техническое об-
служивание.
Устранение тех-
нических непо-
ладок.
Выполнение
правил техники
безопасности
при работе с
оборудованием

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответ-
ствии с эксплуатационной
документацией.
Раздел 2.2 Куттер

12/2

ПК 1.1,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

3.Оборудование для
перемешивания сырья

Устройство и
принцип дей-
ствия волчка.
Техническое об-
служивание.
Устранение тех-
нических непо-
ладок.
Выполнение

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов

12/2
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правил техники
безопасности
при работе с
оборудованием

питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответ-
ствии с эксплуатационной
документацией.
Раздел 4.1 Фаршеме-шал-
ки

ПК 1.1,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

4.Шприцующее и фор-
мирующее оборудова-
ние

Устройство и
принцип дей-
ствия волчка.
Техническое об-
служивание.
Устранение тех-
нических непо-
ладок.
Выполнение
правил техники
безопасности
при работе с
оборудованием

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответ-
ствии с эксплуатационной
документацией.
Раздел 5.1 Шприцы и
клипсаторы

12/2

ПК 1.1,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

5.Оборудование тепло-
вой обработки колбас

Устройство и
принцип дей-
ствия волчка.
Техническое об-
служивание.
Устранение тех-
нических непо-
ладок.
Выполнение
правил техники
безопасности
при работе с
оборудованием

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса
производства продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий.
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответ-
ствии с эксплуатационной
документацией.
Раздел 6.1 Универсаль-
ная термокамера и вароч-
ный котел

12/2

ПК 1.1,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

6.Оборудование для
производства рубленых
полуфабрикатов

Устройство и
принцип дей-
ствия волчка.
Техническое об-
служивание.
Устранение тех-
нических непо-
ладок.
Выполнение
правил техники
безопасности

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.01 Техническое
обслуживание технологи-
ческого оборудования при
производстве продуктов
питания из мяса и колбас-
ных изделий в соответ-

12/2
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при работе с
оборудованием

ствии с эксплуатационной
документацией.
Раздел 8.1 Пельменные и
котлетные аппараты

МДК 01.02 Технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья
в соответствии с технологическими инструкциями

ПК 1.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

7.Изучение морфоло-
гического строения тка-
ней мяса

Основное сырье.
Вспомогатель-
ные материалы.
Подготовка
основного сырья
и вспомогатель-
ных материалов.

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.02 Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов пита-
ния из мясного сырья в
соответствии с техноло-
гическими инструкциями
Тема 1. Технология кол-
басных изделий

12/2

ПК 1.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

8. Проведение органо-
лептической оценки
мяса КРС, свиней и
птицы

Основное сырье.
Вспомогатель-
ные материалы.
Подготовка
основного сырья
и вспомогатель-
ных материалов.

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.02 Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов пита-
ния из мясного сырья в
соответствии с техноло-
гическими инструкциями
Тема 1. Технология кол-
басных изделий

12/2

ПК 1.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

9. Определение свеже-
сти мяса различных ви-
дов животных химиче-
скими методами

Основное сырье.
Вспомогатель-
ные материалы.
Подготовка
основного сырья
и вспомогатель-
ных материалов.

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.02 Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов пита-
ния из мясного сырья в
соответствии с техноло-
гическими инструкциями
Тема 1. Технология кол-
басных изделий

12/2

ПК 1.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,

10. Технология убоя и
переработки КРС Основное сырье.

Вспомогатель-
ные материалы.
Подготовка
основного сырья

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.

12/2
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ОК 07,
ОК 09.

и вспомогатель-
ных материалов.

МДК 01.02 Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов пита-
ния из мясного сырья в
соответствии с техноло-
гическими инструкциями
Тема 1. Технология кол-
басных изделий

ПК 1.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

11. Составление фар-
шей варено-копченых
колбас. Составление
фаршей сырокопченых
колбас

Основные рецеп-
туры колбасных
изделий

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.02 Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов пита-
ния из мясного сырья в
соответствии с техноло-
гическими инструкциями
Тема 1. Технология кол-
басных изделий
Раздел 1.3.
Приготовление фарша для
колбасного производства

12/2

ПК 1.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 09.

12. Технология произ-
водства рубленых по-
луфабрикатов

Ассортимент
полуфабрикатов.
Классификация
полуфабрикатов
по виду исполь-
зованного сырья,
термической об-
работки, содер-
жанию мясных
ингредиентов и
мышечной тка-
ни.

ПМ. 01 Ведение техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов пита-
ния из мяса и колбасных
изделий.
МДК 01.02 Технологиче-
ские операции произ-
водства продуктов пита-
ния из мясного сырья в
соответствии с техноло-
гическими инструкциями
Тема 2. Технология полу-
фабрикатов и продуктов
из мяса
Раздел 2.2.
Технология рубленных
полуфабрикатов

12/2

ИТОГО, час./дн. 144/24



11

УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Требования к документации, необходимой для проведения практики:
Для реализации программы практики необходим пакет документов, включающий:

положение об учебной и производственной практике студентов, осваивающих програм-
мы подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки;
рабочая программа профессионального модуля;
программа учебной практики;
приказ ректора ФГБОУ ВО РГАТУ о прохождении практики;
дневник студента для регистрации выполняемых на практике работ;
аттестационный лист прохождения практики;
характеристика учебной и профессиональной деятельности студента;
отчёт о практике.

Требования к материально техническому обеспечению практики
Реализация программы предполагает проведение учебной практики на базе уни-

верситета.
Оборудование мастерской «Технология переработки мясного сырья»

1. Вытяжной шкаф HB 1200 ШВ Б (в комплекте с блоком вытяжным встраивае-
мым БВУ 1)

2. Сушильный шкаф СМ 50/350 60 ШС
3. Аквадистиллятор для инъекций АЭ 5 ТЭНный
4. Рh метр с ножом для мясной продукции Рh 150 МИ
5. Миниатюрный Ph метр «PH PRO» (HANNA H198103 Checker 1, 0…14 pH, кар-

манный)
6. Анализатор влажности АВГ 60
7. Весы лабораторные ВЛТЭ 500
8. Компьютер с лицензионным программным обеспечением
9. Веб камера
10. МФУ Pantum M7100DN
11. Ноутбук
12. Проектор короткофокусный с креплением
13. Мультимедийная установка
14. Радиокласс «Сонет РСМ» (для лиц с ОВЗ и инвалидов)
15. Фаршемешалка Apach АМК 101Ф
16. Куттер Airhot МС 5
17. Мясорубка ТМ 32М
18. Камера термодымовая универсальная КТД 50
19. Шкаф холодильный
20. Шприц вакуумный ВШУ 1М
21. Аппарат котлетный АК 2М 40У
22. Пельменный аппарат JGL 120
23. Весы электронные торговые настольные
24. Стол для мяса
25. Клипсатор одинарный
26. Мебель аудиторная
27. Стол лабораторный островной СЛЭ 118
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28. Шкаф металлический двухсекционный
29. Лабораторный шкаф для реактивов
30. Металлическая мойка с сушкой
31. Стол лабораторный С 490
32. Сушка лабораторная универсальная
33. Наглядные пособия и макеты

Перечень учебных изданий, Интернет- ресурсов, дополнительной литературы
Основная литература

1. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие
для СПО / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург :
Лань, 2020. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345.

2. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко) /
О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; под редакцией О. А. Ковале-
ва. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 444 с. — ISBN 978-5-507-
47083-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/326147.

Дополнительная литература:

1. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Куттер :
учебное пособие для вузов / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань,
2021. — 72 с. — ISBN 978-5-8114-7656-5. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/176841.

2. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Машины для
перемешивания фарша / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко, В. А. Демченко. — 2-е изд.,
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 76 с. — ISBN 978-5-507-45734-2. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/282374.

3. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : учеб-
ное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург :
Лань, 2021. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-8541-3. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система.—URL: https://e.lanbook.com/book/177024

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Печи коптильные /
Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 56 с. —
ISBN 978-5-507-47098-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
стема.—URL: https://e.lanbook.com/book/328526.

5. Исаев, Х. М. Ремонт технологического оборудования перерабатывающих предпри-
ятий. Краткий курс лекций : учебно-методическое пособие / Х. М. Исаев, С. Х. Иса-
ев. — Брянск : Брянский ГАУ, 2022. — 79 с. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/305015.

6. Технологические процессы и оборудование для хранения и переработки продукции
животноводства и птицеводства. модуль: Технологические основы переработки мя-
са и мясной продукции : методические рекомендации / составитель В. Н. Кузнецов.

https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/326147.
https://e.lanbook.com/book/176841.%20
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/328526
https://e.lanbook.com/book/305015
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— пос. Караваево : КГСХА, 2020. — 114 с. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171601

7. Технологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной
продукции: практикум : учебное пособие / составители В. Н. Кузнецов И. А. Смир-
нов. — пос. Караваево : КГСХА, 2020. — 198 с. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171617

8. Юхин, Г. П. Технологическое оборудование мясной промышленности: практикум :
учебное пособие / Г. П. Юхин, А. М. Калимуллин, А. А. Катков. — Уфа : БГАУ,
2021. — 100 с. — ISBN 978-5-7456-0747-9. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/201041.

Периодические издания.
1. Мясная индустрия: производственный науч.-техн. профессинальный жур-

нал /учредитель и издатель : ООО Редакция журнала «Мясная индустрия».- изд. с 1995 г. -
М., 2019- 2023 - Ежемесячный.

2. Техника и технология пищевых производств (Food Processing: Techniques
and Technology) Национальный, рецензируемый научный журнал/учредитель и изда-
тель: ФГБОУВО «Кемеровский государственный университет».- изд.с 2009 г.-Кемеро-
во, 2019-2023-1 раз вквартал.

Требования к руководителям практики
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство

практикой: дипломированные специалисты, имеющие высшее образование, соответству-
ющее профилю преподаваемого модуля. Опыт деятельности в соответствующей профес-
сиональной сфере является обязательным, прохождение стажировки в профильных орга-
низациях не реже оного раза в 3 года.
Руководитель практики
- разрабатывает тематику заданий для студентов;
- проводит занятия в ходе практики;
- оценивает работу студента во время практики.

Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности
Студенты в период прохождения практики обязаны:

- соблюдать действующие в учебном заведении правила внутреннего трудового распоряд-
ка;
- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности
Контроль и оценка результатов учебной практики

По окончании учебной практики в рамках профессионального модуля студент про-
ходит промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачёта.

Контроль и оценка результатов учебной практики осуществляется руководителем
практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения студен-
тами различных видов практических работ. Результаты фиксируются преподавателем в
аттестационном листе и характеристике учебной и профессиональной деятельности. При
оценке итогов работы студента учитывается объём выполненных работ, качество выпол-
нения, освоение практических умений и навыков, а также качество оформления отчёта по
практике.

Отчёт по учебной практике должен содержать описание выполненных работ. В за-
ключительной части отчёта студент должен в краткой форме изложить основные ре-

https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/171617
https://e.lanbook.com/book/201041
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зультаты практики (чему он научился за время практики, какую пользу она принесла ему
в усвоении теоретического материала). Приблизительный объём отчёта – 30-50 страниц.

Все необходимые материалы по практике комплектуются студентом в папку скоро-
сшиватель в следующем порядке:

№
п/п

Материалы, входящие в состав
отчёта Примечание

1 Титульный лист оформляется студентом

2 Аттестационный лист заполняется руководителем практики

3 Дневник практики заполняется студентом, содержит
краткое описание выполненных работ,
подписывается руководителем прак-
тики

4 Характеристика учебной и профессио-
нальной деятельности студента

заполняется руководителем практики

4 Содержание отчёта содержит темы заданий, описание вы-
полненных заданий и выводы (какие
умения освоены)

5 Использованная литература основная, дополнительная, Интернет-
ресурсы

6 Приложение заполненные бланки, таблицы, графи-
ки, технологические карты и т.д.

Критерии оценок:
«отлично» (5) – заслуживает студент, свободно владеющий умениями и навыками,

предусмотренными программой учебной практики, безошибочно, уверенно и вполне
самостоятельно выполнивший все виды работ, обнаруживший глубокие знания, получен-
ные в процессе теоретического обучения, оформивший отчёт в соответствии с требовани-
ями;

«хорошо» (4) – заслуживает студент владеющий умениями и навыками, преду-
смотренными программой учебной практики, самостоятельно и в соответствии с требо-
ваниями выполнивший все виды работ, обнаруживший знания, необходимые для даль-
нейшей профессиональной деятельности, при выполнении заданий допустивший не-
большие ошибки, но обладающий необходимыми знаниями для их выполнения; аккурат-
но и в соответствии требованиями оформивший отчёт;

«удовлетворительно» (3) – заслуживает студент, справляющийся с профессиональ-
ными умениями и навыками, предусмотренными программой учебной практики, испыты-
вающий затруднения при выполнении работ, выполнивший предусмотренные программой
практики виды работ с нарушениями, но устранивший их с помощью преподавателя;
допустивший в выполнении, а также небрежность в оформлении отчёта по практике;

«неудовлетворительно» (2) – выставляется студенту, не владеющему умениями и
навыками в достаточном объёме, допустившему нарушения в выполнении работ и не
обладающему достаточными знаниями для их устранения; неправильно или небрежно
оформивший отчёт.
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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1.Место учебной практики в структуре образовательной программы.
Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки
квалифицированных рабочих, служащих; разработана на основе Федерального

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального
образования 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания

животного происхождения, входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00
«Промышленная экология и биотехнология» в части освоения вида деятельности, ПМ 02 «
«Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и

морепродуктов( водных ресурсов и аквакультуры) и соответствующих
профессиональных компетенций

1.2. Цели и задачи практики
Цель учебной практики направлена на освоение студентами вида

профессиональной деятельности по образовательной программе СПО, формирование и
развитие общих и профессиональных компетенций, приобретение опыта практической
работы.
Учебная практика является обязательным разделом программы подготовки специалистов
среднего звена (ППССЗ), обеспечивающей реализацию Федерального государственного
образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по
профессии среднего профессионального образования 19.01.19 Аппаратчик-оператор
производства продуктов питания животного происхождения, входящей в состав
укрупненной группы профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология в
части освоения вида деятельности ПМ 02» Контроль качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания

животного происхождения, рыбы и морепродуктов( водных ресурсов и
аквакультуры) ».

Программа учебной практики разрабатывается учебным заведением.
Формой аттестации по учебной практике является дифференцированный зачет, при

условии полноты и своевременности представления отчета по учебной практике.
Основными задачами учебной практики являются:
-закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения

профессиональных умений;
-освоение современных производственных процессов, технологий;
-приобретение практического опыта и адаптация студентов к конкретным условиям

деятельности организаций различных организационно-правовых форм.

С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида
практики должен:

уметь:



У1.-пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием,
химической посудой, осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды,
У2.-готовить реактивы и растворы заданной концентрации,
У3.-отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую
посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания,
У4.-отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов,
У5.-настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды,
У6.-соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами и
испытательным оборудованием,
-У7.-подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное
оборудование для проведения лабораторного исследования,
У8-составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы,
У9.-вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного
оборудования и расходных материалов
У10.-осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в
пищевой организации,
У11.-готовить индикаторные среды, проводить лабораторные исследования в
соответствии с регламентами,
У12.- подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование
У13.-, представлять данные проведенных лабораторных исследований ,
У14.- осуществлять химический и физико-химический анализ,
У15.-производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции,
У16.-производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и
получаемых результатов,
У17.-применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и средства
индивидуальной защиты,
У18.-вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам
исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктов питания из животного сырья, рыбы и морепродуктов сырья

знать:
З1.-требования к рабочему месту по проведению исследований,
З2.-правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного
оборудования,
№3.- правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным
оборудованием,
З4.-правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами,
З5.-способы мытья и дезинфекции химической посуды,
З6.-виды, назначение и устройство лабораторного оборудования,
З7.-способы приготовления растворов и методы их расчетов, способы определения
концентрации растворов,
З8.-правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований, методы
проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и
готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов,
З9.-требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории,
санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и
эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов
питания из животного сырья сырья



З10.-нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация,
регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,
З11.-документооборот при проведении лабораторных исследований,
З12.-назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде,
средства и способы мытья химической посуды,
З13.-виды, назначение и устройство лабораторного оборудования, правила сборки,
подготовки к работе лабораторных установок,
З14.- свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с
реактивами и их хранения, методики приготовления растворов различных концентраций,
З15.- назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, требования к
химико-аналитическим лабораториям,
З16.- нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,
З15.-технология проведения качественного и количественного анализа веществ
химическими и физико-химическими методами,
З17.-методы расчета результатов проведения лабораторного анализа, правила оформления
лабораторных журналов и протоколов анализа,
З18.-требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории,
санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и
эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов
питания из животного сырья.

иметь практический опыт:

ПО1.-подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного
оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования
состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,
ПО2.- подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных
проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред, ПО3-
технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,
ПО4.-осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов,
материалов, ядовитых и огнеопасных веществ,
ПО5.-проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с
приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования,
средств индивидуальной защиты,
ПО6.-отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения
лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции,
ПО7.-проведения химических и физико-химического, органолептических исследований,
ПО8.-расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных исследований
состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продуктов питания из животного сырья путем составления учетно-отчетной
документации

1.3.Количество часов на учебную практику:



Всего: 2 недели,72 часа-2 семестр.

2. Результаты практики.

2.1 Результатом учебной практики является освоение общих (ОК) компетенций.
Наименование общих компетенций

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

ОК 02
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации, и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

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

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

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.

2.2 Перечень профессиональных компетенций:
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

ВД 2
Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания животного

происхождения, рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и
аквакультуры)

ПК 2.1.

Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного
сырья, рыбы и морепродуктов ( водных биоресурсов и объектов
аквакультуры)и вспомогательных компонентов, упаковочных
материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров
технологических процессов и контроль качества готовой продукции из
мясного сырья.

ПК 2.2.
Производить лабораторные исследования качества и безопасности
полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции
из мясного сырья, рыбы и морепродуктов ( водных ресурсов и объектов
аквакультуры)



3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Объем и виды учебной практики по ПМ 02 ПМ 02. «Контроль качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных
ресурсов и аквакультуры) и соответствующих профессиональных компетенций

19.01.19 19» Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного
происхождения»

Вид практики Количество часов Форма проведения Вид аттестации

УП 03.01 Учебная
практика

72 Рассредоточено
(2 недели)

Дифференцирова
нный зачет

3.2. Содержание практики

№
п/п

Виды работ по темам Количест
во часов

ПМ 02, МДК 02.01, МДК 02.02
1 Организация производственной лаборатории в осуществлении

производственного, входного, текущего контроля качества сырья и
готовой продукции, вспомогательных материалов. Инструктаж по
техники безопасности.

6

2 Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем и конечном
контроле и подготовка их для лабораторного анализа.

6
3 Порядок отбора средних проб колбасных изделий при текущем и

конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа
6

4 Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и продуктов из мяса при
текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного
анализа

6

5 Порядок отбора средних проб продуктов питания из рыбы и
морепродуктов при текущем и конечном контроле и подготовка их для
лабораторного анализа

6

6 Контроль качества сырья и готовой продукции в колбасном производстве 6
7 Контроль технологических процессов при производстве колбасных

изделий
6

8 Контроль качества сырья и готовой продукции полуфабрикатов и
продуктов из мяса

6

9 Контроль технологических процессов при производстве рубленых
полуфабрикатов и продуктов из мяса

6

10 Контроль качества сырья и готовой продукции из рыбы и морепродуктов 6
11 Контроль технологических процессов при производстве рыбы и

морепродуктов
6

12 Ведение производственных и лабораторных журналов по контролю
качества и безопасности сырья и готового продукта. Защита отчета.

6



Всего 72

Профессиональные компетенции (ПК)

Результаты
(освоенные
профессиональные
компетенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы отчетности Формы и
методы
контроля и
оценки

ПК 2.1. Проведение
организационно-
технических
мероприятий для
обеспечения
лабораторного
контроля качества и
безопасности сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе
производства
продуктов питания
животного
происхождения,
рыбы и
морепродуктов
(водных
биоресурсов и
аквакультуры)»

Обучающийся (студент)
показывает навыки:
ПО1-отбор проб по
технологическому циклу в
пищевой организации для
проведения лабораторных
исследований качества и
безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе
производства продуктов
питания животного
происхождения
- ПО2подготовки рабочего
места и оборудования к
ведению процесса
проведения лабораторных
исследований мясного
сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции;
-ПО3требования к контролю
качества изготовления
продукции на любой стадии
процесса;
-ПО4режимы первичной
переработки мясного сырья;
- П О 5 о ф о р м л е н и я
документации о качестве
сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции и
состоянии оборудования.

Отчет по
выполнению
учебной практики

П
рак
тическ
ое задание.
Решение
ситуационных
задач.
Оформление
сопроводитель-
ной
документации

ПК 2.2 Производить
лабораторные

Практический опыт:
-проведение химических и

отчет по учебной
практике

П
рак



исследования
качества и
безопасности
полуфабрикатов и
готовых продуктов
в процессе
производства
продукции из
мясного сырья,
рыбы и
морепродуктов
( водных ресурсов

ф и з и к о - х и м и ч е с к и х
анализов, органолептических
исследований состава и
параметров сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе
производства продуктов
питания животного
происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных
биоресурсов и объектов
аквакультуры) в
соответствии с стандартами
(аттестованными),
методиками, требованиями
нормативно технической
документации, требованиями
охраны труда и
экологической безопасности

тическ
ое задание.
Решение
ситуационных
задач.

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

Общие компетенции:
ОК 01
Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам

Результаты решения и
выполнения ситуационных
задач применительно к
профессиональной
деятельности

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ОК 02
Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации, и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности

Выполнение работ,
используя современные
средства поиска, анализа и
интерпретации
информации, и
информационные
технологии для выполнения
задач профессиональной
деятельности

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ОК 04
Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде

Демонстрация собственной
деятельности в условиях
коллективной и командной
работы в соответствии с
заданной ситуацией
(осуществляет обмен
информацией с другими
членами команды,
осуществляет презентацию

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе



результатов работы
команды)

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

Демонстрирует
способность находить,
воспринимать и
использовать информацию
на государственном языке
Российской Федерации,
полученную из печатных и
электронных источников
для решения стандартных
коммуникативных задач
учетом особенностей
социального и культурного
контекста

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

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

Результаты выполнения
работ, ориентируясь на
сохранение окружающей
среды, ресурсосбережение,
применяя знания об
изменении климата,
принципах бережливого
производства, эффективные
действия в чрезвычайных
ситуациях

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ОК 09
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках

Результаты поиска,
адаптации и применения
профессиональной
документации на
государственном и
иностранном языках

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

Задания на практику:

ПК, ОК Задания на практику Результат



должен
найти

отражение

ОК 1-2, ОК-4-
ОК-5, ОК 7-9;

ПК 2.1-2.2

ОК 1-2, ОК-4-
ОК-5, ОК 7-9;

ПК 2.1-2.2

ОК 1-2, ОК-4-
ОК-5, ОК 7-9;

ПК 2.1-2.2

ОК 1-2, ОК-4-
ОК-5, ОК 7-9;

ПК 2.1-2.2

ОК 1-2, ОК-4-
ОК-5, ОК 7-9;

ПК 2.1-2.2

ОК 1-2, ОК-4-
ОК-5, ОК 7-9;

ПК 2.1-2.2

ОК 1-2, ОК-4-
ОК-5, ОК 7-9;

ПК 2.1-2.2

ОК 1-2, ОК-4-
0К-5, ОК 7-9;

ПК 2.1-2.2

1.Организация производственной лаборатории в
осуществлении производственного, входного, текущего
контроля качества сырья и готовой продукции,
вспомогательных материалов.

2.Инструктаж по техники безопасности.
Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем
и конечном контроле и подготовка их для лабораторного
анализа.

3.Порядок отбора средних проб колбасных изделий при
текущем и конечном контроле и подготовка их для
лабораторного анализа

4.Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и
продуктов из мяса при текущем и конечном контроле и
подготовка их для лабораторного анализа

5.Порядок отбора средних проб продуктов питания из
рыбы и морепродуктов при текущем и конечном контроле
и подготовка их для лабораторного анализа

6. Контроль качества сырья и готовой продукции в
колбасном производстве.

7.Контроль технологических процессов в колбасном
производстве.

8.Контроль качества сырья и готовой продукции при
производстве рубленых полуфабрикатов и продуктов из
мяса.

9. Контроль технологических процессов при производстве
рубленых полуфабрикатов и продуктов из мяса.

10. контроль качества сырья и готовой продукции из рыбы
и морепродуктов.

11. Контроль технологических процессов при производстве
рыбы и морепродуктов.

12. Ведение производственных и лабораторных журналов
по контролю качества и безопасности сырья и готового
продукта.

отчет по
учебной
практике;



Примерный перечень документов, которые могут быть использованы в качестве
приложений к отчету по практике:

1. Технологические карты производства продуктов питания животного
происхождения, рыбы и морепродуктов

2. Инструкции по технике безопасности при выполнении работ на производственных
участках.

3. Образцы или копии документов, на которые имеются ссылки в тексте отчета по
практике.

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики.
Для реализации программы практики необходимы следующие документы:
- положение об учебной и производственной практике студентов, осваивающих
программы подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки;
- рабочая программа профессионального модуля
- программа учебной практики
- приказ ректора ФГБОУ ВПО РГАТУ о прохождении практики
- дневник студента для регистрации выполняемых на практике работ (приложение 4)
- аттестационный лист прохождения практики ( приложение 2)
- характеристика учебной и профессиональной деятельности студента (приложение 3)
- отчет о практике

4.2 Требования к условиям проведения учебной практики
предполагает наличие мастерской «Технология переработки мясного сырья».
Оборудование мастерской технологии переработки мясного сырья включает:
- комплект учебно-методической документации;
- комплект нормативно-технической документации;
- наглядные пособия (альбомы, стенды, макеты и т.п.);
- интерактивная доска, проектор, комплекты слайдов, видеозаписи.
- лабораторное оборудование, инвентарь, посуда, химические реактивы.
-Помещение для самостоятельной работы: (ауд. 237 -учебный корпус №1)
Ноутбук Lenovo В 570е
Проектор NEC Projector NP 215 G, 1024*768
Экран на штативе Screen Media Apollo, 203*153
Доска магнитно – маркерная POCADA, 120*180
Стенд информационный
Персональные компьютеры -4 шт.
Лупа 8611L (X3, X8) с кольцевой светодиодной подсветкой*
Радиокласс "Сонет-РСМ" РМ- 1-1*



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

4.3. Перечень учебных изданий. Интернет -ресурсов, дополнительной
литературы. .

Основные печатные издания
1. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе. Учебное

пособие для среденго профессионального образования / Б.Ф. Бессарабов, А.А. Крыканов,
Н.П. Могильда - Изд-во «Лань», 2020. - 336 с.

3. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов. Учебник для
среднего профессионального образования / В.И. Криштафович, О.А. Гончаренко, В.М.
Позняковский - Изд-во «Лань», 2021. - 432 с.

4.3.1 Основные электронные издания
1. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов: биохимия мяса учебное

пособие для среднего профессионального образования / Е. В. Царегородцева. - Москва:
Издательство Юрайт, 2021. - 165 с. - (Профессиональное образование). - Текст:
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. - URL: https://urait.ru/bcode/468221 (дата обращения:
23.07.2021).

2. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи учебное пособие для
среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова; под
научной редакцией Л. В. Антиповой. - 2-е изд., перераб. и доп. - Москва: Издательство
Юрайт, 2021. - 204 с. - (Профессиональное образование). - Текст: электронный // ЭБС
Юрайт [сайт]. - URL: https://urait.ru/bcode/474136 (дата обращения: 23.07.2021).

3. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие [Электронный ресурс] /
Н. А. Величко [и др.]; Краснояр. гос. аграр. ун-т. – Красноярск, 2019. – 270 с. - URL:http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf (дата обращения: 23.07.2021).

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность /
Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 304
с. — ISBN 978-5-8114-9628-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/198509 (дата обращения: 24.06.2022). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

5. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки.
Качество и безопасность: учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М.
Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург:
Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст: электронный // Лань:
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата
обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Давлетов, З. Х. Товароведение и технология обработки мясо-дичной,
дикорастущей пищевой продукции и лекарственно-технического сырья: учебное пособие
для спо / З. Х. Давлетов. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 400 с. — ISBN 978-5-8114-
8877-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/183238 (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

4.3.2. Дополнительные источники

https://urait.ru/bcode/468221
https://urait.ru/bcode/474136
http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf
https://e.lanbook.com/book/198509
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/183238


1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа:https://e.lanbook.com/.
2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://biblio-online.ru/.
3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа». Режим

доступа: http://www.iprbookshop.ru/.
4. Технология колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов: Учебное

пособие для среднего профессионального образования/ Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова,
И.С. Патракова - Кемерово: Изд-во Кемеровский государственный университет, 2016. -
224 с.

5. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное производство: учебное пособие
/ С. И. Постников. - Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет, 2016. -
106 c. - Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО
PROFобразование: [сайт]. - URL: https://profspo.ru/books/66122 (дата обращения:
23.07.2021).
4.4. Требования к руководителю практики.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство
практикой: дипломированные специалисты, имеющие высшее образование,
соответствующие профилю преподаваемое модулю. Опыт деятельности в
соответствующей профессиональной сфере является обязательным, прохождение
стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Руководитель практики
-разрабатывает тематику заданий для студентов
-проводит занятия в ходе практики
- оценивает работу студента во время практики.

4.5. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности.

В процессе прохождения практики студент должен:
­ Соблюдать действующие в учебном заведении правила внутреннего трудового распорядка
­ -строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности.

.

5. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики.

По окончании учебной практики в рамках профессионального модуля студент проходит
промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.
Контроль и оценка результатов учебной практики осуществляется руководителем
практики в процессе проведения учебных занятий. Самостоятельного выполнения
студентами различных видов практических работ. Результаты фиксируются
преподавателем в аттестационном листе и характеристике учебной и профессиональной
деятельности. При оценке итогов работы студента учитывается объем выполненных
работ. Качество выполнения, освоение практических умений и навыков, а также качество
оформления отчета по практике.

https://e.lanbook.com/
https://biblio-online.ru/
https://biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://profspo.ru/books/66122


Отчет по учебной практике должен содержать описание выполненных работ. В
заключительной части отчета студент должен в краткой форме изложить основные
результаты практики (чему он научился во время практики, какую пользу она принесла
ему в освоении теоретического материала) приблизительный объем отчета 15-20 страниц.

Структура отчета и порядок его составления

Отчёт о учебной практике представляет собой комплект материалов,
включающий в себя:

-титульный лист (приложение 1);
- аттестационный лист (приложение 2);
- дневник (приложение 4);
- характеристику учебной и профессиональной деятельности студента (приложение

3)
- содержание отчета;

- список литературы;
- приложения.

Все необходимые материалы по практике комплектуются студентом в папку-
скоросшиватель в следующем порядке:

№

п/п
Расположение материалов в

отчете Примечание

1. Титульный лист Оформляется студентом

2. Аттестационный лист
(приложение 2)

Заполняется и подписывается руководителем
практики

3. Характеристика учебной и
профессиональной
деятельности студента
(приложение 3)

Заполняется руководителем практики

4. Дневник по практике
(приложение 4)

Заполняется ежедневно студентом, содержит
краткое описание выполненных работ,
подписывается руководителем практики.

5

6

Отчет о выполнении заданий
по учебной практике.

Использованная литература

Пишется студентом. Содержит темы заданий,
описание выполненных заданий и выводы (какие
умения освоены)



№

п/п
Расположение материалов в

отчете Примечание

Основная, дополнительная. Интернет-ресурсы.

7 Приложение Приложения представляют собой материал,
подтверждающий выполнение заданий на
практике. Приложения имеют сквозную
нумерацию. Номера страниц приложений
допускается ставить вручную.

Отчет обучающегося о прохождении практики должен иметь четкое построение,
логическую последовательность и конкретность изложения материала, доказательность
выводов и обоснованность предложений.

Содержание отчета – это перечень заголовков разделов (частей и других
структурных единиц) с указанием страниц, на которых размещается каждый их них.
Заголовки содержания должны точно повторять заголовки в тексте.

Основная часть отчета содержит подробное описание видов работ, выполненных
студентом на практике.

Содержание практики определяется заданиями, установленными студенту
руководителем практики.

Отчет оформляется на белой стандартной бумаге (формат А4).
Требования к оформлению текста отчета

1. Отчет пишется: от 1-го лица в повествовательной форме; оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman; размер шрифта – 14; межстрочный интервал – 1,5; поля документа: верхнее – 2 см, нижнее – 2 см, левое – 2,5 см, правое – 1,5 см; отступ первой строки – 1,25 см; расположение номера страниц – снизу справа; номер страницы на первом листе (титульном) не ставится;
1. Отчет начинается с заголовка и подзаголовка, оформленных

центрированным способом.
2. Каждый отчет выполняется индивидуально.
3. Содержание отчета предполагает раскрытие поставленных перед студентов

вопросов согласно тематике задания на учебную практику
4. Отчет формируется в скоросшивателе (папке для файлов).
5. Сдача и защита отчетов происходит согласно графику защиты и сдачи отчетов.



5.1 Порядок подведения итогов практики
Оформленный отчёт представляется студентом в сроки, определённые графиком

учебного процесса, но не позже срока окончания практики.

Положительная оценка при дифференцированном зачёте выставляется при условии
положительного аттестационного листа по практике, положительной характеристики на
студента, качества оформления отчёта, полноты и своевременности представления
материалов по практике.
Студенты, не выполнившие без уважительной причины требования программы практики
или получившие неудовлетворительную оценку, считаются имеющими академическую
задолженность.

Критерии оценивания:
«отлично» (5) – заслуживает студент, выполнивший программу практики,

обнаруживший глубокие знания, полученные в процессе теоретического обучения,
выполнивший задания в полном объёме и правильно; проявивший при выполнении
заданий самостоятельность, интерес к выбранной профессии, правильно и в соответствии
с требованиями оформивший отчёт;

«хорошо» (4) – заслуживает студент, выполнивший программу практики в полном
объёме, проявивший самостоятельность, интерес к профессии, обнаруживающий знания,
необходимые для дальнейшей профессиональной деятельности, при выполнении заданий,
допустивший отчёт в соответствии с требованиями;

«удовлетворительно» (3) – заслуживает студент, справляющийся с
профессиональными умениями, предусмотренными программой практики,
обнаруживающий знания, полученные в процессе теоретического обучения,
выполнивший задания с ошибками и устранивший их с помощью руководителя практики,
также допустивший ошибки и небрежность в оформлении отчёта по практике;
«неудовлетворительно» (2) – выставляется студенту, не выполнившему программу
практики, не владеющему в полном объёме умениями и навыками для выполнения видов
работ, допустившему принципиальные ошибки и не обладающему достаточными
знаниями для их устранения; неправильно и небрежно оформивший отчёт
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Приложение 1
Министерство сельского хозяйства РФ

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего
образования «Рязанский государственный агротехнологический университет имени П.А.

Костычева»

Факультет дополнительного профессионального и среднего профессионального
образования

Отчет по учебной практике
по профессиональному модулю

ПМ 02. Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения,

рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры

студента 1__ курса, обучающегося по специальности
19.01.19. Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного

происхождения.

_________________________________________________________________________
Ф. И. О. студента

Место практики: ______________________________________________________________
(наименование предприятия)

Руководитель практики: ________________________________________________________
(должность, Ф.И.О.)

Проверил преподаватель: ______________________________________________________

Рязань, 2023
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Приложение 2
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

__________________________________________________________________________,
ФИО

студент 1__ курса, обучающийся по специальности 19.01.19 «Аппаратчик-оператор
производства продуктов питания животного происхождения.

», прошел учебную практику по профессиональному модулю ПМ 02 Контроль
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры
в объеме __72__часа с «__» _______ 20__ г. по «___» _________ 20__ г.

в организации /предприятии
______________________________________________________

Виды и качество выполнения работ
Виды и объем работ, выполненных студентом во

время практики
Качество выполнения работ

в соответствии
требованиями
(соответствует /
не соответствует)
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Подпись руководителя практики от предприятия
__________________________/___________________/

М.П.

Приложение 3

Характеристика учебной и профессиональной деятельности студента
во время производственной практики

_____________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

Дата «___» __________20___ г. Подпись руководителя практики
_______________ / _____________/
Подпись ответственного лица
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организации
__________________/______________/

М.П.

Приложение 4
ДНЕВНИК

прохождения учебной практики

Дата Содержание работы Количество

часов

Подпись
руководите

ля

Подпись руководителя практики__________________ / ________________/

М.П.
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