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1. общая характеристика ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Область применения рабочей программы

    Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной 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 освоения профессионального модуля студент должен освоить  основной вид деятельности Изготовление полуфабрикатов из мяса птицы, и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции:
1.3.1 Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование результата обучения

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

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

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

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

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного    развития,  осознано    планировать    повышение квалификации.

	OK 9
	Ориентирование в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

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


1.3.2. Перечень профессиональных компетенций
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1
	Сортировать тушки птицы по качеству, упитанности и весу.

	ПК 5.2
	Маркировать тушки птицы в соответствии с установленным стандартом.

	ПК 5.3
	Упаковывать тушки с маркировкой тары.

	ПК 5.4
	Подготавливать тушки птицы к кулинарной обработке.

	ПК 5.5
	Изготавливать полуфабрикаты из тушек птицы.

	ПК 5.6
	Проводить термическую обработку кулинарных изделий из мяса птицы.

	ПК 5.7
	 Охлаждать, замораживать и упаковывать готовую продукцию.

	ПК 5.8
	Контролировать и регулировать режимы работы типового технологического оборудования.


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	- сортировки тушек птицы;                             

- формовки и упаковки тушек птицы;   

- подготовки тушек птицы к кулинарной обработке; 

- приготовления полуфабрикатов из мяса птицы;                                 

- проведения упаковки и холодильной обработки готовой продукции

	Уметь
	определять категории упитанности птицы;                  

- определять дефекты обработки;                   

- сортировать тушки птицы по качеству обработки, упитанности и весу;          

- маркировать птицу в соответствии с упитанностью и качеством технологической обработки;                          

- осуществлять формовку, упаковку тушек птицы;                     

- проводить маркировку тары;  

- проводить процесс дефростации тушек птицы;

- осуществлять процессы мойки тушек птицы;                                   

- выполнять процессы разделки по анатомическим признакам в соответствии со   схемами разделки для определенных видов кулинарных изделий;                         

- составлять фарш для рубленых полуфабрикатов;                             

- подготавливать не мясные компоненты фарша; 

- осуществлять формовку натуральных и рубленых полуфабрикатов;                    

- осуществлять процессы жарения, запекания и варки кулинарных изделий из мяса птицы в соответствии с параметрами технологического процесса;                  

- осуществлять контроль готовности изделий;

- процессы охлаждения, замораживания, упаковки готовых изделий;    

- контролировать температурные параметры процессов.                                            

	Знать
	категории упитанности птицы;                                

- дефекты технологической обработки;              

- отличия маркировки тушек птицы и кроликов в зависимости от категории упитанности;                   

- виды электроклейм и бумажных этикеток;                    

- правила формовки и упаковки тушек птицы;                              

- виды тары для упаковки и требования к ней; 

- правила маркировки тары;                                   

- санитарные требования к сортировке и упаковке тушек;                                       
- ассортимент выпускаемой продукции;        

- рецептуру рубленых полуфабрикатов;        

- последовательность закладки компонентов фарша;                                      

- санитарные требования при разделке;       

- правила санитарного обслуживания используемых инструментов и оборудования;   

- правила санитарного обслуживания теплового оборудования;                               

- органолептические требования к качеству готовых изделий;                            

- режимы тепловой обработки;                

- температурные режимы холодильной обработки;                                  

- санитарные требования к упаковке;         

- виды тары для упаковки;                   

- способы упаковки кулинарных изделий из мяса птицы.                 
Для лучшего усвоения учебного материала его изложение необходимо проводить с применением технических средств обучения, видео,                                          аудиоматериалов, современных программ компьютерного проектирования.

В рабочей программе дисциплины планируется самостоятельная работа студентов с указанием ее тематики.




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Тематический план профессионального модуля ПМ. 05 Изготовление полуфабрикатов из мяса птицы
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Объем образовательной программы
	Объем образовательной программы, час
	

	
	
	
	Занятие во взаимодействии с преподавателем
	Практика
	Консультация
	Промежуточная аттестация
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторно практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа часов
	Учебная,

часов
	Производственная,


	
	
	

	ПК 5.1- 5.3


	Раздел 1. Сортировка тушек птицы
	64
	32
	16
	
	
	
	
	
	32

	ПК 5.4-5.8
	Раздел 2

Производство  продукции из мяса птицы
	123
	93 
	52
	
	
	
	
	
	30

	
	Практическая подготовка
	100
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	367
	125
	68
	
	72
	108
	
	
	62


2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов
	Практическая подготовка
	ПК, ОК

	 МДК Раздел 1 Сортировка тушек птицы
	32
	
	

	Тема 1.1.  Понятия о сортировке
	Содержание
	4
	2
2
	

	
	Классификация мяса птицы
	
	
	

	
	Первичная переработка птицы
	
	
	

	
	Понятия о сортировке. Способы сортировки
	
	
	

	
	Требования к тушкам, поступающим на сортировку. Правила и порядок сортировки тушек птицы в соот​ветствии со стандартами.
	
	
	

	
	Практические занятия Оформление документации по приемке птицы. Освоить и записать способы сортировки. Виды тушек птицы по спосо​бу обработки, упитанности и качеству обработки.
	2
	2
	

	Тема 1.2. Клеймение тушек, его назначение
	Содержание 
	8
	2
2
	

	
	Клеймение тушек, его назначение. Виды клейм и места нанесения клейм на тушки птицы.
	
	
	

	
	Формовка тушек, ее назначение. 
	
	
	

	
	Основное технологическое оборудование для охлаждения, сортировки, упаковки, маркировки тушек птицы.
	
	
	

	
	Просмотр фильма по сортировке, формовке и упаковке тушек птицы. 
	
	
	

	
	Понятие о взвешивании, назначение взвешивания, правила взвешивания.
	
	
	

	
	Упаковка тушек. Правила и порядок упаковки тушек.
	
	
	

	
	Понятие о таре, виды тары и упаковки применяемой в перерабатывающей промышленности.
	
	
	

	
	Маркировка тушек птицы.
	
	
	

	
	Практические занятия Составление сравнительной таблицы электроклейм и бумажных этикеток, требования предъявляемые к ним, приготовление краски для клейм. Составление таблицы основных технологических операций фор​мовки, их наименование и последовательность выполнения.
	4
	2
2


	

	Тема 1.3 Способы охлаждения тушек птицы и кроликов
	Содержание
	4


	2
2


	

	
	Способы охлаждения, хранения, требования, предъявляемые при хранении тушек птицы.
	
	
	

	
	Сортировка продуктов убоя птиц.
	
	
	

	
	Требования к организации рабочего места.
	
	
	

	
	Безопасность труда при проведении технологического процесса сортировки тушек птицы.
	
	
	

	
	Практическое занятие Проведение   исследования мяса птицы. Органолептические и лабораторные методы определения свежести мяса птицы. Методы распознавания мяса, полученного от больной или павшей птицы.
Определение потребности в холоде при охлаждении и замораживании мяса. Новые методы консервирования мяса
Определение параметров изменения мяса птицы при хранении. Учет естественной убыли.
 Выполнение расчета необходимого транспортного средства для транспортирования готовых и упакованных тушек птицы
Выполнение расчета необходимых средств для проведения дезинсекции, дезинфекции, производственных цехов
	
	
	

	
	
	10
	2

2


	

	Самостоятельная учебная работа при изучении 1 раздела
Выполнить реферат на тему «Современные технологии производства порционных полуфабрикатов из мяса птицы»

Составить конспект: ассортимент быстрозамороженных продуктов  из мяса птицы

Подготовить кроссворд: полуфабрикаты рубленные

Подготовить сообщение: история возникновения котлет, пельменей, мант, голубцов

Составить конспект: составить рецептуру и рассчитать потребность сырья, пряностей и специй для производства купатов из мяса птицы

Составить конспект: составить рецептуру и рассчитать потребность сырья, пряностей и специй для производства рулетов из мяса птицы.

Составить конспект: составить рецептуру и рассчитать потребность сырья, пряностей и специй для производства голубцов из мяса птицы

Подготовить сообщение: национальные продукты из мяса птицы

Выполнить реферат на тему «Наименование и особенности производства национальных продуктов из мяса птицы»

	32
	
	

	МДК Раздел 2 Производство продукции из мяса птицы
	93
	
	

	Тема 2.1 Сырье основное и вспомогательное; упаковочный материал.
	Содержание 
	16
	2

2


	

	
	Мясное сырье, требования предъявляемые к нему.
	
	
	

	
	Потребительские свойства, пищевая и энергетическая ценность мясного сырья.
	
	
	

	
	Биологические и технологические свойства мясного сырья.
	
	
	

	
	Экстрактивные вещества, витамины, микро-и макроэлементы.
	
	
	

	
	Характеристика основных тканей мяса.
	
	
	

	
	Виды мясного сырья мясо птицы: куры, утки, гуси, индюки, цесарки кролика, субпродукты, животные жиры.
	
	
	

	
	Мясо птицы механической обвалки.
	
	
	

	
	Белковые компоненты: молочные белки, соевые белки, животные белки.
	
	
	

	
	Крахмал, мука пшеничная, сухари панировочные, посолочные вещества, пряности и специи применяемые в производстве продукции из мяса птицы и кроликов.
	
	
	

	
	Посолочные вещества, пряности и специи применяемые в производстве продукции из мяса птицы и кроликов.
	
	
	

	
	Пищевые добавки разрешенные к применению в производстве продукции из мяса птицы и кроликов.
	
	
	

	
	Тара и упаковочные материалы для упаковывания готовой продукции.
	
	
	

	
	Санитарно-гигиенические требования к помещению, сырью. оборудованию и соблюдение личной гигиены при производстве продукции из мяса птицы
	
	
	

	
	Санитарно-гигиенические требования к оборудованию и соблюдение личной гигиены при производстве продукции из мяса птицы
	
	2
	

	
	Практическое занятие Расчет пищевой и энергетической ценности продуктов.
 Определение соотношения  различных частей тушек птицы  %, к общей массе.
	12


	2

2


	

	
	
	
	
	

	
	 Расчет расхода пряностей и материалов на приготовления приправ для натуральных полуфабрикатов
 Расчет сырья, специй, пряностей и материалов для выработки куриного фарша
 Определение показателей качества мясного сырья для производства продукции из мяса птицы.
 Расчет биологической ценности продуктов из мяса птицы
	
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 2.2 Общая технология полуфабрикатов из мяса птицы

	Содержание 
	4
	2
2


	

	
	Общая технология приготовления полуфабрикатов из мяса птицы.
	
	
	

	
	Подготовка мясного сырья: размораживание, разделка, обвалка, жиловка, созревание мяса
	
	
	

	
	Производственные помещения, оборудование и инструменты для производства продукции
	
	
	

	
	Измельчение мяса и подготовка не мясных компонентов
	
	
	

	
	Практическое занятие
	-
	
	

	Тема 2.3 Технология натуральных полуфабрикатов из мяса птицы
	Содержание 
	4
	2
	

	
	Особенности производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы.
	
	
	

	
	Характеристика, ассортимент, технология изготовления: разделка; нанесение приправы; охлаждение; замораживание; упаковывание; взвешивание; маркирование; хранение до реализации.
	
	
	

	
	Лабораторные работы № Приготовление натуральных полуфабрикатов из мяса птицы
	6
	2
2


	

	
	Практическое занятие Определение качества натуральных полуфабрикатов из мяса птицы

Составление смеси пряностей, г на 100г смеси. Расчет расхода посолочных веществ и добавок, кг на 100-1000л рассола
	4
	2
2
	

	Тема 2.4 Технология полуфабрикатов из мяса птицы в маринаде
	Особенности производства маринованных полуфабрикатов из мяса птицы.
	4
	2

2
	

	
	Характеристика, ассортимент, технология производства: разделка, шприцевание рассола или посол в рассол, массирование мяса, фасовка, формовка, упаковка, охлаждение, маркировка, хранение.
	
	
	

	
	Практическое занятие Расчет сырья, пряностей и материалов на выработку полуфабрикатов из мяса птицы в маринаде, кг (л) на 100- 1000кг несоленого мяса

Определение качества маринованных полуфабрикатов 

Просмотр фильма с закреплением технологических этапов производства полуфабрикатов.
	4
	2

2


	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 2.5 Технология рубленных полуфаб-рикатов из мяса птицы
	Содержание
	
	
	

	
	Особенности производства рубленых полуфабрикатов из мяса птицы и кроликов.
	6
	2
2

2


	

	
	Характеристика, ассортимент, технология производства: подготовка сырья мясного и не мясного, приготовление фарша, формование продукта, фасовка, упаковка, охлаждение и замораживание, маркирование, хранение до реализации.  Технологические пороки полуфабрикатов, пути их исправления. Колбасные изделия из мяса птицы
	
	
	

	
	Лабораторная работа Приготовление рубленных полуфабрикатов из мяса птицы
	6
	2
2

2
	

	
	Практическое занятие Составление рецептур для рубленных полуфабрикатов. Расчет сырья, пряностей и материалов на приготовление полуфабрикатов рубленных из мяса птицы.
Расчет сырья, пряностей и материалов на приготовление полуфабрикатов  в тесте из мяса птицы (пельмени, манты, равиоли)

 Расчет сырья, пряностей и материалов на приготовление мясорастительных и растительно-мясных полуфабрикатов из мяса птицы голубцы, рулетики.
	8
	2
2

2

2

2


	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	 Определение качества готовых полуфабрикатов в тесте и мясорастительных, растительно-мясных.

Просмотр фильма и закрепления технологии производства пельменей, голубцов, блинчиков с мясом из птицы
	
	2
2

2


	

	Тема 2.6 Технология

производства колбасных изделий из

мяса птицы

	Содержание
	
	
	

	
	Технология производства вареных колбасных изделий (сосиски, сардельки, мясные хлеба, студни, зельцы и т.д.).
	4
	2
2
	

	
	Технология производства варено-копченых, копченых колбасных изделий.
	
	
	

	
	Технология производства паштетов из мяса птицы.
	
	
	

	
	Практическое занятие Расчет сырья, пряностей и материалов на производства вареных колбасных изделий. Расчет сырья, пряностей и материалов на производства варено-копченых колбасных изделий из мяса птицы

 Расчет сырья, пряностей и материалов на производства копченых колбасных изделий из мяса птицы.  Освоение методов определения качества колбасных изделий из мяса птицы

Просмотр фильма и рассмотрение технологического процесса производства колбасных изделий Расчет сырья, пряностей и материалов на производства паштетов  из мяса птицы.

 Освоение методов определения качества мясных паштетов. Выполнение таблицы основных пороков колбасных изделий и паштетов
	6


	2
2

2


	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 2.7 Технология

производства баночных консервов
	Содержание
	
	
	

	
	Особенности производства баночных консервов из мяса птицы 

Дефекты баночных консервов и меры их предупреждения.
	3
	2
	

	
	
	
	
	

	Тема 2.8 Кулинарная обработка полуфабрикатов из птицы
	Лабораторная  работа Технология приготовление из мяса птицы (тушеные, отварные, запеченные, жаренные)
	6
	2
2

2


	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 05.01

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
Примерная тематика домашних заданий
Составить таблицу терминов и определений применяемых в птицеперерабатывающей промышленности

Выполнить реферат на тему «Оборудование для первичной переработки птицы. Обработка дичи»
Решить задачи: решение задач по убойному выходу птицы

Выполнить реферат на тему «Современное технологическое оборудование для упаковки, взвешивания, и хранения тушек птицы»

Подготовить сообщение на тему «Современные упаковочные материалы и требования, предъявляемые к таре и упаковке»

Составить конспект: способы получения холода для охлаждения тушек птицы

Составить конспект: классификация дефектов технологической обработки тушек птицы. Исправимые и неисправимые дефекты

Решение задач: расчет потребности упаковочного материала, для упаковывания тушек птицы.

Выполнить реферат на тему «Сертификация, сущность, цели, принципы и формы»

Выполнить реферат на тему «Нормативны документы по стандартизации и виды стандартов»

Составить конспект: дератизация, меры борьбы с грызунами

Составить конспект: термины и определения, применяемые в технологии производства продукции из мяса птицы

Выполнить реферат на тему «Характеристика мясного сырья согласно ГОСТ»

Выполнить реферат на тему «Безопасность мясного сырья и пищевых добавок используемых в технологии производства продуктов из мяса птицы»

Составить конспект: Современное технологическое оборудование для измельчения мясного сырья

Составить вопросы и сформировать ответы: сырье и вспомогательные материалы для производства продукции из мяса птицы

Составить конспект: классификация производства полуфабрикатов из мяса птицы

Выполнить реферат на тему «Характеристика  и изменения мяса при хранении»

Выполнить реферат на тему «Современное технологическое оборудование и упаковочные материалы для производства  натуральных полуфабрикатов»
Выполнить реферат  на тему «Технология производства курицы в кляре»
Составить конспект: составить рецептуру и рассчитать потребность сырья, пряностей и специй для производства печеночного паштета и мяса птицы
Выполнить реферат  на тему «Санитарно-гигиенические требования к транспортировке полуфабрикатов из мяса птицы»
Подготовка к итоговому контролю знаний
	30
	
	

	Итого 
	125
	
	

	Самостоятельная работа
	62
	
	

	Учебная практика по ПМ.04

Виды работ:
- сортировка тушек птицы и кроликов;

- формовка и упаковка тушек птицы и кроликов;

- подготовка тушек птицы и кроликов к кулинарной обработке;

- приготовление полуфабрикатов из мяса птицы и кроликов;

- проведение операций упаковки и холодильной обработки готовой продукции.
	108
	
	

	Производственная практика 
Виды работ:

- изготовление отбивных котлет из мяса птицы вручную;

- отделение оставшегося филейного мяса от косточек, закладка его в тазики;

- выявление брака;

-  обслуживание оборудования;

- соблюдение правил технической эксплуатации оборудования, приспособлений, инструмента;

- соблюдение правил мойки и дезинфекции технологического оборудования;

- соблюдение требования безопасности труда, пожарной безопасности, электробезопасности, правила производственной санитарии и личной гигиены;

- организация рабочего места;

- ведение процесса изготовления полуфабрикатов из мяса птицы;

- организация первичного учета сырья и материалов;

- значение учета движения сырья, вспомогательных материалов;

- значение первичных документов, требования к ним, правила заполнения;

- приемка и сдача смены;

- уборка рабочего места, приспособлений, инструментов, а также содержание их в надлежащем состоянии;

- ведение установленной технической документации.
	72
	
	

	Практическая подготовка
	
	100
	

	Всего
	367
	
	


 условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1 Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинеты:
 «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,  визуализатор  цифровой); 

- 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,  визуализатор  цифровой); 

- копировально-множительная техника.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1 основные источники печатные издания:

1. Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясопродуктов./ И.А.Рогов,  А.Г., Забашта, Г.П. Казюлин. - М.: Колос, 2015
2. Соколова В.А.  Учебник Технология мяса и мясопродуктов 2010г. 740с.
3. Файвшевский М.Л Малоотходные технологии на мясокомбинатах .М.: Колос 2016г. 207с.
           3.2.2Электронные издания:

http:/www.cnshb.ru (Центральная научная сельскохозяйственная библиотека)

http://ostapbenderx.narod.ru/Index/1/167.htm Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы: Гарант, Консультант плюс, полнотекстовая база данных иностранных журналов Doal, реферативная база данных Агрикола и ВИНИТИ, научная электронная библиотека e-library, Агропоиск; информационные справочные и поисковые системы: Rambler, Yandex, Google, WWW  compexdoc ru,  WWW cnshb ru, WWW agro-bursa ru, Agris, IFIS  &  FSTA .

3.2.3Дополнительные источники:

1. Кудряшова Л.С. Созревание и посол мяса Кемерово : Кузбасвузиздат , 2016, 206с;
2. Кавецкий Г.Д., Васильев Б.В. Процессы и аппараты пищевой технологии 2-е переработанное и дополнительное издание Колос, 2011г., 551с;

3. Касьянов Г.И., Палогина И.А. Технология копчения мясных продуктов Учебное пособие Ростов н/д 2016 г. 144с;
4. Кудро В.И. , Основы бездымного копчения М.: легкая и пищевая промышленность 2017г.228с;
5. Соколов А.А., Технология мяса и мясопродуктов М.: пищевая промышленность 2015 г. 739с.
Средства массовой информации:

Журналы:

· Мясная индустрия 

· Птицеводство 

· Мясные технологии 

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	 ПК 5.1 Сортировать тушки птицы по качеству, упитанности и весу.

	сортировать тушек птицы по качеству обработки, весу и упитанности определять категории упитанности птицы, дефекты технологической обработки
	Экспертная оценка выполнения практических работ

Квалификационный экзамен 

Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене


	 ПК5.2  Маркировать тушки птицы и  в соответствии с установленным стандартом.
	правила маркировки тушек птицы в зависимости от категории упитанности,           виды  электроклейм и бумажных этикеток
	

	ПК5.3 Упаковывать тушки с маркировкой тары.


	формовка и упаковка тушек птицы,                        виды тары для упаковки,

требования к ней и ветеринарно-санитарные правила к упаковке тушек.                   
сортировать тушек птицы по качеству обработки, весу и упитанности,   определять категории упитанности птицы, дефекты технологической обработки
	

	 ПК5.4 Подготавливать тушки птицы к кулинарной обработке.
	подготавливать тушки птицы к кулинарной обработке в соответствии с технологическим процессом
	

	ПК5.5 Изготавливать полуфабрикаты из тушек птицы.
	осуществлять формовку полуфабрикатов из мяса птицы: изготавливать кусковые, рубленые полуфабрикаты, фарш из мяса птицы
	

	 ПК5.6 Проводить термическую обработку полуфабрикатов из мяса птицы.
	осуществлять термическую обработку полуфабрикатов из мяса птицы: варку различными способами, копчение, запекание, жарку


	

	 ПК5.7 Охлаждать, замораживать и упаковывать готовую продукцию.
	подвергать охлаждению, замораживанию, упаковке готовую продукцию, хранить готовую продукцию в холодильной камере
	

	ПК5.8 Контролировать и регулировать режимы работы типового технологического оборудования.
	проводить контроль за режимами работы технологического оборудования, поддерживать оптимальные режимы работы технологического оборудования
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