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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов.
1.2 Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
профессиональный модуль входит в профессиональный цикл. 
1.3 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основные виды деятельности: - производство колбасных изделий, производства о копченых изделий и полуфабрикатов, эксплуатация технологического оборудования колбасного цеха. 
1.3.1 Перечень общих компетенций 

	Код 
	Наименование общих компетенций 

	ОК 01 
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 02 
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 03 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 04 
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 05 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 06 
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 07 
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 08
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 09
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь 
 практический  опыт

	-производства колбасных изделий;

- производства  копченых изделий и полуфабрикатов;

- эксплуатации технологического оборудования колбасного цеха.

	Уметь
	- осуществлять входной контроль сырья и вспомогательных материалов, направленных на производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;
- распределять в зависимости от качества поступающее сырье на производство соответствующих групп изделий;

- вести технологические операции процесса производства колбасных изделий: подготовки  и посола сырья, приготовления фарша, подготовки оболочки и формовки, термической обработки;
- вести технологические операции процесса производства копченых изделий и полуфабрикатов: подготовки  и посола сырья, механической и термической обработки; 
- производить контроль качества готовой продукции;
- готовить колбасные и копченые изделия к реализации;- выполнять технологические расчеты производства колбасных, копченых изделий и полуфабрикатов;
- выявлять брак, допущенный при производстве колбасных, копченых изделий и полуфабрикатов;
- определять и устранять причины брака, разрабатывать мероприятия по предупреждению брака;

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



	Знать
	- требования к качеству сырья и вспомогательных материалов при производстве колбасных изделий;

- ассортимент продукции колбасных и копченых изделий;

- требования действующих стандартов к качеству колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;

- режимы технологических процессов производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;

- изменения составных частей мяса, его свойств при посоле, копчении, тепловой обработке;

- причины возникновения брака;

- методику технологических расчетов производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;

- назначение, устройство и принципы действия технологического оборудования по производству колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;

- требования охраны труда и правила техники безопасности колбасного производства




2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
2.1 Структура профессионального модуля 

	Коды 
	Наименования разделов профессионального модуля 
	Объем образовательной 
программы, час. 
	Объем образовательной программы, час. 
	
	

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	
	Самостоятельная работа
	Практическая подготовка

	
	
	
	Обучение по МДК, в час. 
	Практики 
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	
	

	
	
	
	всего, 
часов 
	в т.ч. 
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	лабораторные и практические занятия, часов 
	курсовой работа 
(проект), час 
	Учебная 
	Производственная 
	
	
	
	

	ОК 1-10
	МДК.03.01  Технология производства колбасных изделий
	213
	142
	60
	-
	-
	-
	-
	-
	71
	114

	ОК 1-10
	МДК.03.02 Технология производства копченых изделий и полуфабрикатов
	141
	94
	20
	30
	-
	-
	-
	-
	47
	76

	
	Учебная практика
	36
	36
	
	-
	36
	-
	-
	-
	
	36

	
	Производственная практика
	216
	216
	
	
	
	216
	
	
	
	216

	 
	Всего: 
	606
	488
	80
	30
	36
	216
	-
	-
	118
	442


3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 

        ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 
	Объем часов
	Практическое обучение
	Уровень освоения

	Раздел 1. Производство колбасных изделий
	213
	
	

	МДК. 03.01 Технология производства колбасных изделий
	142
	
	

	Тема 1.1 

Ассортимент колбасных изделий, технологические процессы производства колбасных изделий

	Содержание 
	12
	16
	ОК 1-10


	
	Ассортимент колбасных изделий. Основное сырье, вспомогательные материалы и требования к ним.

Рациональное использование сырья. Использование парного мяса.

Использование белковых препаратов, вырабатываемых из крови, молока, сои и других видов сырья при изготовлении колбасных изделий.

Технологические процессы производства колбасных изделий, их назначение и характеристика. Производство комбинированных мясных продуктов.
	
	
	

	
	Практическая работа № 1 Ознакомление с ГОСТ Р 54354-2011 производство мясных продуктов. Термины и определения
	4

	4
	ОК 1-10

	
	Практическая работа № 2 Определение качества основного сырья и вспомогательных материалов
	
	
	

	Тема 1.2

Подготовка сырья и вспомогательных материалов
	Содержание 
	12
	16
	ОК 1-10

	
	Подготовка сырья и вспомогательных материалов. Схемы разделки мяса для промышленной переработки. Схемы рациональной разделки охлажденного мяса.

Обвалка мяса. Механизация процесса. Вертикальная обвалка. Механическая дообвалка кости и обвалка тушек птицы и кроликов. Жиловка мяса. Способы и режимы посола. Совмещение процесса посола с процессом приготовления фарша или процессом осадки. Подготовка сырья для приготовления ливерных колбас, зельца, студня. Подготовка шпика. Приготовление колбасного фарша. Условия и технологические режимы приготовления фарша, обеспечивающее высокое качество колбасных изделий. Виды колбасной оболочки и ее подготовка к формованию.

	
	
	

	Тема 1.3 

Формование колбасных изделий
	Содержание 
	14
	
	ОК 1-10


	
	Формование колбасных изделий. Механизация процессов формования колбасных изделий. Термическая обработка колбасных изделий, ее назначение и режимы. Физико-химические процессы, протекающие в колбасных изделиях при термической обработке. Обработка колбас в термоагрегетах и на поточно-механизированных линиях. Аэрозольное охлаждение и его экономическаяивность.      Технология выработки фаршированных и вареных колбас, сосисок, заданного химического состава на основе единого фарша.
	
	
	

	
	Лабораторная работа № 1 Формование колбасных изделий
	6
	
	ОК 1-10


	
	Практическая работа № 1 Составление технологических схем производства колбас.
	2
	2
	

	Тема 1.4

Особенности производства колбасных изделий различного типа
	Содержание 
	16
	16
	ОК 1-10


	
	    Особенности производства вареных, полукопченых, варено-копченых и сырокопченых колбас, сосисок, сарделек, ливерно-паштетных изделий, зельца, холодца, студня, паштетов в оболочке, лечебно-диетических изделий и мясных хлебов.

    Производство колбасных изделий из подмороженного мяса с использованием   бактериальных культур и жидкого дыма. Технология колбасных изделий из мяса птицы и субпродуктов.

    Производство вареных колбас и сосисок без оболочек, полусухих сырокопченых колбас. Фасование, упаковывание, хранение и транспортирование колбасных изделий. 

    Технология колбасных изделий на поточно-механизированных линиях.
    Требования, предъявляемые к качеству продукции колбасного производства.

Биологическая безопасность мясных продуктов.
	
	
	


	
	Практическая работа № 2 Технологический процесс производства колбас на ООО «Ромкор»
	6
	6
	ОК 1-10


	
	Практическая работа № 3 Технологический процесс производства колбас на ООО «Ариант»
	6
	6
	

	
	Практическая работа № 4 Анализ технологических процессов производства ливерных, полукопченых и варено-копченых колбас. Оценка результатов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 5 Составление технологических схем производства колбас
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 6 Технологические расчеты сырья, специй, фарша для производства колбасных изделий
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 7 Технологические расчеты тароупаковочных материалов для производства колбасных изделий
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 8. Технологические расчеты рабочей силы цехов колбасного производства
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 9 Технологические расчеты оборудования цехов колбасного производства
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 10 Технологические расчеты расхода пара, газа, воды, электроэнергии цехов колбасного производства
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 11 Технологические расчеты производственных площадей цехов колбасного производства
	2
	2
	

	Тема 1.5

Технохимический контроль при  производстве колбасных изделий
	Содержание
	16
	16
	ОК 1-10


	
	    Требования к сырью, посолочным веществам и вспомогательным материалам, используемым для изготовления колбасных изделий. Основы дегустации. 

   Влияние нитритов на качество мясных продуктов. Контроль производственных процессов по стадиям технологической обработки. Дефекты колбасных изделий и причины их возникновения.

    Влияние технологических факторов на качество готовых изделий. Методика определения качества колбасных изделий. Ветеринарно-санитарный контроль колбасного производства.
	
	
	

	
	Лабораторная работа № 2 Отбор средних проб колбасных изделий  проведение органолептической оценки.
	6
	2
	ОК 1-10


	
	Лабораторная работа № 3 Определение массовой доли влаги, поваренной соли и нитритов, содержания крахмала в колбасных изделиях.
	6
	2
	

	Тема 1.6

 Технологическое оборудование при производстве колбасных изделий
	Содержание
	12
	2
	ОК 1-10


	
	    Оборудование цеха разделки туш, обвалки и жиловки мяса. Классификация оборудования для разделки туш, обвалки и жиловки мяса. Конвейер для  обвалки. Ленточные пилы для разделки мясных отрубов. Оборудование для сухого и мокрого посола. Подвесные ковши для транспортирования мяса и мясных продуктов.

    Оборудование цехов для изготовления колбасных изделий и продуктов из говядины и свинины. Линия приготовления фарша А1-ФЛВ, волчок, фаршемешалка, коллоидная мельница, агрегат К6-АТИМ, машина для шпика, куттер, куттер-мешалка, фаршевый насос, стол для вязки колбас, шприц ФШ2-А, ФШ-2-ЛМ, автомат Л5-ФАЛ, линия В2-ФИО, машина ФФ2Х.
	
	
	

	
	Практическая работа № 12 Определение характерных неисправностей оборудования цеха разделки туш, обвалки и жиловки мяса
	2
	2
	ОК 1-10


	
	Практическая работа № 13 Определение характерных неисправностей оборудования цехов изготовления колбасных изделий
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 14 Сравнительная характеристика оборудования для приготовления фаршей
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 15 Сравнительная характеристика оборудования для шприцевания и вязки колбасных изделий
	2
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ.03.01
Проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы.

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций.

Самостоятельное изучение и составление конспектов, написание рефератов, создание презентаций.
	71
	
	

	Раздел 2.Производство копченых изделий и полуфабрикатов
	174
	
	

	МДК 03.02Технология производства копченых изделий и полуфабрикатов
	116
	
	

	Тема 2.1

Производство продуктов из свинины
	Содержание 
	18
	15
	

	
	     Ассортимент вырабатываемой продукции. Характеристика сырья и требования к его качеству. Использование парного мяса. Подготовка сырья к посолу. Посолочные ингредиенты. Способы и методы посола мяса. Сущность процесса. Рецептура рассолов и  их приготовление. Технология посола мясных продуктов из костного и бескостного сырья. Шприцевание. Массирование. Обработка мясных продуктов после посола и подготовка их к тепловой обработке. 

    Методы и способы варки и запекания мясных продуктов.  Изменения, происходящие в мясных продуктах при варке и запекании. Охлаждение мясных продуктов после варки и запекания. 

    Технология вареных окороков. Технология производства соленых формованных мясных продуктов. Сущность копчения мясных продуктов. Способы и методы копчения.
     Характеристика коптильных препаратов. Изменения мясных продуктов при копчении. Условия и режимы сушки мясных продуктов после копчения. Технология сырокопченых продуктов из свинины.
    Технология копчено-запеченных изделий. Технология соленых продуктов из мяса птицы. Требования, предъявляемые к качеству вырабатываемой продукции.
	
	
	ОК 1-10


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 1 Составление технологических схем производства продуктов из свинины.
	2
	2
	ОК 1-10


	
	Практическая работа № 2 Технологические расчеты сырья, вспомогательных материалов для выработки  свинокопченостей
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 3 Технологические расчеты рабочей силы, оборудования для выработки  свинокопченостей
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 4 Технологические расчеты расхода пара, газа, воды, электроэнергии, производственных площадей отделения выработки  свинокопченостей
	2
	2
	

	Тема 2.2

Производство мясных полуфабрикатов
	Содержание 
	10
	10
	ОК 1-10


	
	     Ассортимент полуфабрикатов. Сырье, специи, материалы, используемые для производства полуфабрикатов, предъявляемые к ним требования. Технология панированных полуфабрикатов. Технологические схемы производства рубленых полуфабрикатов на поточно-механизированных линиях. 

    Использование парного мяса. Схемы разделки туш на полуфабрикаты. Способы обвалки мяса. Технология натуральных полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины и мяса птицы.
    Производство полуфабрикатов заданного химического состава. Полуфабрикаты, вырабатываемые в замороженном виде. Основные технологические процессы их производства. Технология пельменей на поточно-механизированных линиях. Технология вторых быстрозамороженных блюд повышенной степени готовности.
    Схемы разделки туш для выработки фасованного мяса. Технологические процессы выработки фасованного мяса. Упаковочные материалы для полуфабрикатов и предъявляемые к ним требования. Упаковывание полуфабрикатов в термоусадочную пленку. Требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов.
	
	
	

	
	Практическая работа № 5 Составление технологических схем производства мясных полуфабрикатов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 6 Технологические расчеты сырья, вспомогательных материалов для выработки  мясных полуфабрикатов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 7 Технологические расчеты рабочей силы, оборудования для выработки  мясных полуфабрикатов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 8 Технологические расчеты расхода пара, газа, воды, электроэнергии, производственных площадей отделения выработки  мясных полуфабрикатов
	2
	2
	

	Тема 2.3

Технохимический контроль при производстве копченых изделий и полуфабрикатов
	Содержание
	14
	14
	ОК 1-10


	
	    Требования к сырью, посолочным веществам и вспомогательным материалам, используемым для изготовления копченостей и полуфабрикатов.  Контроль производственных процессов по стадиям технологической обработки. 
    Дефекты копченых изделий и полуфабрикатов и причины их возникновения. Влияние технологических факторов на качество готовых изделий. Методика определения качества копченых изделий и полуфабрикатов.

    Ветеринарно-санитарный контроль производства копченых изделий. Контроль производства мясных полуфабрикатов. Методика определения качества рубленых полуфабрикатов.
	
	
	

	
	Лабораторная работа № 1 Отбор средних проб замороженных полуфабрикатов (пельменей) и проведение органолептической оценки
	6
	2
	ОК 1-10


	
	Лабораторная работа № 2 Отбор средних проб рубленых полуфабрикатов и поведение органолептической оценки. Определения массовой доли влаги, соли, хлеба в рубленых полуфабрикатах
	6
	2
	

	Тема 2.4

Технологическое оборудование при производстве копченых изделий и полуфабрикатов
	Содержание
	15
	15
	ОК 1-10


	
	    Классификация оборудования для производства полуфабрикатов. Поточно-механизированная линия для нарезания, упаковывания и взвешивания мелкокусковых и крупнокусковых мясных полуфабрикатов. Автомат с автоматической наклейкой этикетки для определения массы и стоимости мясных полуфабрикатов.
    Автомат для фасования и упаковывания мясного фарша. Котлетный автомат для получения полуфабрикатов котлет. Котлетный автомат для дозирования, формования, панировки и укладки котлет в лотки.
    Классификация оборудования для производства пельменей. Пельменный автомат. Линии механизированного производства пельменей с автоматическим взвешиванием доз, фасованием в картонные пачки и автоматическим упаковыванием наполненных пачек.
    Агрегат для механического просеивания и разрыхления муки и очистки от посторонних примесей. Агрегат для непрерывной подачи фарша по трубам. Установка для галтовки пельменей. Питатель для загрузки пельменей в загрузочный бункер дозатора. Автомат для расфасовывания замороженных пельменей в картонные упаковки.

    Линия для посола мяса А1-ФЛБ. Массажеры, тумблеры, шприцы, термокамеры, коптильные камеры, ротационные печи.
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 9 Определение характерных неисправностей оборудования цехов по производству копченых продуктов и мясных полуфабрикатов
	1
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2.

Проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы.

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций.

Самостоятельное изучение и составление конспектов, написание рефератов, создание презентаций.
	58
	
	

	Учебная практика.

Виды работ:

- осуществление входного контроля сырья и вспомогательных материалов, направленных на производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов

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

- ведение технологических операций процесса производства колбасных изделий: подготовки и посола сырья, приготовления фарша, подготовки оболочки и формовки, термической обработки

- ведение технологических операций процесса производства копченых изделий и полуфабрикатов: подготовки и посола сырья, приготовления фарша, подготовки оболочки и формовки, термической обработки

-проведение контроля качества готовой продукции

-подготовка колбасных и копченых изделий к реализации

- выполнение технологических расчетов производства колбасных, копченых изделий и полуфабрикатов

-выявление брака, допущенного при производстве колбасных, копченых изделий и полуфабрикатов

-определение и устранение причин брака, разработка мероприятий по предупреждению брака

- установление и обеспечение режима работы оборудования по производству колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	76
	
	

	Производственная практика.

Виды работ:
- производство колбасных изделий, формование колбасные изделия методом шприцевая, формование колбасные изделия на автоматах и полуавтоматах; перевязывание колбасных изделий вручную, размещение продукции и сопроводительной документации на рамы

- производство копченых изделий и полуфабрикатов, дозирование компонентов фарша по рецептуре; составление фарша на фаршемешалках, куттерах, куттерах-мешалках, мешалках - измельчителях или других машинах периодического действия; контролирование соблюдения режимов обработки фарша

-варка мясопродуктов и колбасных изделий, обжарка, запекание, копчение мясопродуктов, контролирование и регулирование температурных и влажностных режимов обработки

-эксплуатация технологического оборудования колбасного цеха
	216
	
	

	Примерная тематика курсовых проектов:

Технологический процесс производства варено-копченых колбасных изделий 4 т/смену

Технологический процесс производства кровяных колбасных изделий 5 т/смену

Технологический процесс производства полукопченых колбасных изделий 7 т/смену

Технологический процесс производства сосисок из мяса птицы 8 т/смену

Технологический процесс производства вареных колбасных изделий, сосисок и сарделек с использованием сои 10 т/смену

Технологический процесс производства колбасных изделий с использованием ускоренного посола 9 т/смену

Технологический процесс производства копченых колбасных изделий 4 т/смену

Технологический процесс производства варено-копченых колбасных изделий с использованием различных оболочек 8 т/смену

Технологический процесс производства вареных колбасных изделий 7 т/смену

Технологический процесс производства копченых колбасных изделий с использованием различных специй 6 т/смену

Технологический процесс производства кровяных колбасных изделий с использованием консервантов 4 т/смену

Технологический процесс производства сарделек из говядины и свинины 10 т/смену

Технологический процесс производства сосисок из мяса птицы с использованием сои 9 т/смену

Технологический процесс производства кровяных колбасных изделий с использованием различных специй 6 т/смену

Технологический процесс производства копченых колбасных изделий с использованием консервантов с целью увеличения сроков хранения 7 т/смену

Технологический процесс производства ливерных колбасных изделий 8 т/смену

Технологический процесс производства вареных колбасных изделий с использованием мяса птицы 9 т/смену

Технологический процесс производства копченых колбасных изделий и свинокопченостей с использованием фосфатов 12 т/смену

Технологический процесс производства копченых колбасных изделий с использованием белоксодержащих препаратов заменителей мяса сельскохозяйственных животных 11 т/смену

Технологический процесс производства диетических колбасных изделий 10 т/смену

Технологический процесс производства сосисок и сарделек с использованием мяса птицы 12 т/смену


	30
	
	

	Всего
	606
	190
	


3.условия РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Технологии мяса и мясных продуктов», «Технологического оборудования для производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья»; лабораторий «Мясного и животного сырья и продукции».

 Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии мяса и мясных продуктов»:

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия.

Технические средства обучения: 

- специализированный программно-аппаратный комплекс педагога: 

- персональный компьютер или мобильный компьютер (ноутбук); 

-интерактивное оборудование (интерактивная доска, проектор мультимедийный, визуализатор цифровой); 

- копировально-множительная техника.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологического оборудования для производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья»

- комплект инструментов, приспособлений;

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия.

Технические средства обучения: 

специализированный программно-аппаратный комплекс педагога: 

- персональный компьютер или мобильный компьютер (ноутбук); 

- интерактивное оборудование (интерактивная доска, проектор мультимедийный); 

- копировально-множительная техника.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия;

 - комплекты химических реактивов, химической посуды;

 - комплект лабораторного оборудования.

Технические средства обучения: 

специализированный программно-аппаратный комплекс педагога: 

- персональный компьютер или мобильный компьютер (ноутбук); 

-интерактивное оборудование (интерактивная доска, проектор мультимедийный); 

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Интернет – ресурсы:
1. http://newgreenfield.ru/

2. http://www.meat-club.ru

3. http://bio-x.ru

4. http://www.meat-expert.ru/forum/topic/3571/

5. http://miasko.ru/

6. http://www.meatbranch.com/publ/view/82.html

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Освоению данного профессионального модуля должно предшествовать изучение общепрофессиональных дисциплин «Аналитическая химия», «Физическая и коллоидная химия», «Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных», «Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов»


Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов» является освоение  учебной практики  по данному модулю и учебной и производственной практики по модулю «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих», «Приемка, убой и первичная  переработка скота, птицы, и кроликов», «Обработка продуктов убоя».
3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса

  Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов» и специальности 19.02.08 «Технология мяса и мясных продуктов».

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Применять нормы законодательства в области создания, развития и поддержки предпринимательской деятельности;
	Демонстрация навыков работы с законодательными актами;

Демонстрация навыков отличия предпринимательской деятельности от иных видов деятельности
	- наблюдение за деятельностью на практическом занятии и учебной практике;

- оценка решения ситуационных задач.

	Осуществлять создание субъектов предпринимательской деятельности и управлять бизнес-процессами вновь созданных хозяйствующих субъектов различных форм собственности и различных видов деятельности
	Демонстрация навыков составления бизнес – плана;

Демонстрация навыков сбора и заполнения документов по открытию расчетного счета


	- наблюдение за деятельностью на практическом занятии и учебной практике;

- экспертная оценка;

-тестовый контроль.



	Применять  методы  и  приемы  анализа  финансово-хозяйственной деятельности при осуществлении деятельности, осуществлять денежные расчеты с покупателями, составлять финансовые документы и отчеты.
	Расчет прибыли и рентабельности предприятия;

Расчет показателей финансовой устойчивости предприятия.


	- наблюдение за деятельностью на практическом занятии и учебной практике;
- оценка решения ситуационных задач.



	Составлять резюме по заданной теме.


	Демонстрация навыков составления резюме, самопрезентации.
	- наблюдение за деятельностью на практическом занятии и учебной практике;
- тестовый контроль

	Вести диалог с работодателем в модельных условиях (телефонный разговор, личная встреча)
	Демонстрация навыков составления телефонного диалога, диалога с работодателем в процессе контактного собеседования
	- наблюдение за деятельностью на практическом занятии и учебной практике;
- оценка решения поставленной задачи

	Давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности действий работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом РФ и нормативно правовыми актами.
	Демонстрация навыков работы с трудовым законодательством при решении заданной ситуации
	- наблюдение за деятельностью на практическом занятии и учебной практике;
- оценка решения ситуационных задач


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

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

- участие в творческой работе и исследовательской деятельности
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

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


	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов и эксплуатации оборудования для обработки продуктов убоя;

- самостоятельная оценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Наблюдение и оценка достижений деятельности обучающихся на практических занятиях, на учебной и производственной практиках

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


	-решение стандартных и нестандартных  профессиональных задач в области разработки технологических процессов и эксплуатации оборудования для обработки продуктов убоя;
	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках

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

- использование различных источников, включая электронные;


	Наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях

	   ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- применять компьютерные технологии при изучении технологических процессов и эксплуатации оборудования для обработки продуктов убоя;
	Наблюдение и оценка достижений деятельности обучающихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках

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


	Наблюдение, отчет по выполнению командных заданий, наблюдение за участием в лабораторных работах

	   ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- самоанализ и коррекция результатов собственной работы


	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной практике

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


	Интерпретация результатов, наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	   ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	- анализ инноваций в области разработки технологических процессов и эксплуатации оборудования для обработки продуктов убоя;
	Наблюдение и оценка достижений деятельности обучающихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках

	   ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- проявление ответственности, пунктуальности, дисциплинированности в ходе обучения.         

	Результаты сдачи спортивных норм. Применение полученных профессиональных     знаний для решения задач, поставленных перед обучающимися во время воинских сборов.
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