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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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 основной вид деятельности Технология первичной переработки скота, птицы и кроликов и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

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).


1.3.2 Перечень профессиональных компетенций
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 1.1
	Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов.

	ПК 1.2
	Производить убой скота, птицы и кроликов.

	ПК 1.3
	Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов.

	ПК 1.4
	Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и птицецеха.


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	-  приемки скота, птицы и кроликов;
-  первичной переработки скота, птицы и кроликов;
-  размещения мяса в камерах холодильника;
- эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов.

	Уметь
	- определять упитанность скота, категории птицы и кроликов;
- контролировать подготовку и передачу скота, птицы и кроликов в цеха переработки;
- вести процессы первичной переработки крупного и мелкого рогатого скота, свиней, сухопутной и водоплавающей птицы, кроликов;
- вести учет сырья и продуктов переработки;
- проводить технологические расчеты по процессам разделки туш, переработки птицы и кроликов;
- оценивать качество вырабатываемого мяса, его категории;
- контролировать выход мяса и расход энергоресурсов;
- выбирать необходимые способы холодильной обработки;
- контролировать режимы холодильной обработки;
- обеспечивать рациональное использование камер холодильника;
- определять глубину автолиза мяса при обработке холодом;
- определять естественную убыль мяса при холодильной обработке;
- выбирать и обеспечивать оптимальные режимы работы технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов;

	Знать
	- требования действующих стандартов на перерабатываемый скот, птицу и кроликов;
- порядок приема скота, птицы, кроликов;
- порядок расчета со сдатчиками;
- режимы и последовательность первичной переработки скота, птицы и кроликов;
- методику технологических расчетов по процессам разделки туш, переработки птицы и кроликов;
- режимы холодильной обработки мяса, птицы и кроликов;
- назначение, устройство и принципы действия оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов;
- требования охраны труда и правила техники безопасности при приеме, убое и первичной переработке скота, птицы и кроликов.          




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

	
	
	
	Обучение по МДК, в час.
	Практики
	Консультации
	Практическая подготовка
	Промежуточная аттестация
	

	
	
	
	всего,
часов
	в т.ч.
	
	
	
	
	

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

	ПК 1.1 –1.4
	Раздел 1. Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов
	238
	154
	84
	–
	-
	–
	–
	192
	–
	119

	ПК 1.1 –1.4
	Учебная практика
	72
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-

	ПК 1.1 –1.4
	Производственная практика
	72
	–
	–
	–
	–
	72
	–
	-
	–
	–

	
	Всего:
	382
	154
	84
	–
	72
	72
	-
	192
	-
	119



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

	МДК. 01.01 Технология первичной переработки скота, птицы и кроликов
	238
	
	
ПК 1.1-1.4
ОК 1-10


	Раздел 1. Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов

	
	
	

	
Тема 1.1 
Прием скота, птицы и кроликов

	Содержание 
	34
	12
	ПК 1.1
ОК 1-10










	
	1.
	  Введение. Сырьевая база предприятий по производству мяса и мясных продуктов. Виды скота, перерабатываемого на предприятиях по производству мяса и мясных продуктов. Направления продуктивности сельскохозяйственных животных. Характеристика пород крупного рогатого скота. Характеристика пород мелкого рогатого скота. Характеристика пород свиней.
      Виды птиц, и их характеристика. Развитие бройлерного птицеводства. Породы кроликов и их характеристика. Основные требования, предъявляемые к сырью на предприятиях по производству мяса и мясных продуктов.
	
	
	

	
	2.
	     Транспортирование сырья на предприятия мясной отрасли. Виды транспортирования скота и птицы. Способы и условия транспортирования скота и птицы на предприятия мясной отрасли. Транспортирование сырья на предприятия малой мощности.
	
	12
	

	
	3.
	    Прием и содержание скота, птицы и кроликов до убоя. Порядок приема скота, птицы и кроликов  для переработки на мясокомбинатах. Порядок расчета со сдатчиками. Ветеринарно-санитарный осмотр животных. Условия  содержания скота, птицы и кроликов до убоя. Подготовка скота к убою. Правила приема птицы и кроликов для переработки на мясо- и птицекомбинатах. Условия содержания их до убоя. 
	
	10
	

	
	Практическая работа № 1 Анализ правил приема и условий содержания скота до убоя. Оценка результатов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 2 Определение вида и направления продуктивности с/х животных.
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 3 Определение упитанности скота, птицы и кроликов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 4 Анализ условий и правил приема на предубойной базе мясокомбината
	2
	2
	

	Тема 1.2 
Первичная переработка скота, птицы и кроликов
	Содержание 
	38
	16
	ПК 1.2-1.3
ОК 1-10


	
	1.
	    Переработка скота. Основные технологические процессы переработки скота. Ветеринарная экспертиза и производственный контроль в цехе убоя скота и разделки туш. Категории упитанности и клеймение мяса всех видов скота в соответствии с действующей Инструкцией. Использование пищевых красителей при клеймении туш. Правила сдачи готовой продукции на холодильник. Технологические схемы переработки крупного и мелкого рогатого скота, свиней, режимы и последовательность первичной переработки. Борьба с потерями продукции при переработке. Требования действующих стандартов. Методика технологических расчетов по процессам разделки туш.
	
	
	

	
	2.
	     Обработка птицы и кроликов. Основные технологические процессы обработки птицы, их характеристика. Выработка тушек птицы в потрошенном и полупотрошеном виде. Обработка потрохов. Технологические процессы обработки кроликов. Определение категорий упитанности и способы клеймения тушек кроликов. Методика технологических расчетов по процессам переработки птиц и кроликов. Требования, предъявляемые к качеству обработки птицы и кроликов.
	
	6
	

	
	3.
	     Переработка яиц. Номенклатура яиц. Правила приемки яиц и их сортировка. Брак яиц. Хранение   столового  яйца  в  холодильных  камерах, в  известковом  растворе, искусственных оболочках, атмосфере углекислого газа и смеси азота и углекислого газа. Тара для упаковывания  яиц. Технология сухого яичного порошка и меланжа.
 Санитарно-гигиенические мероприятия при производстве яичных продуктов. Требования, предъявляемые к качеству вырабатываемой продукции.
	
	6
	

	
	Практическая работа № 5 Выявление дефектов при первичной переработке скота, ухудшающих товарный вид мяса КРС
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 6 Анализ технологического процесса убоя и переработки мелкого рогатого скота
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 7 Составление технологической схемы переработки кроликов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 8 Составление технологических схем обработки сухопутной и водоплавающей птицы
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 9 Сравнительный анализ технологических процессов переработки свиней, оценка результатов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 10 Технологические расчеты сырья в цехах убоя крупного рогатого скота
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 11 Расчёты необходимого количества энергозатрат на технологические цели в убойном цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 12 Расчёт производственных площадей в цехах убоя КРС и разделки туш
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 13 Расчёт и подбор технологического оборудования в цехах убоя КРС и разделки туш
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 14 Расчёт сырья и готовой продукции в цехах убоя свиней и разделки туш
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 15 Причины дефектов мяса и влияние их на качество мяса птицы и кроликов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 16 Технологические расчеты сырья в цехах убоя мелкого рогатого скота
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 17 Определение категории упитанности тушек  птицы. Технологические расчёты сырья и готовой продукции, энергозатрат, площади и необходимого оборудования  в птицецехе.
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 18 Определение категории упитанности тушек  кроликов. Технологические расчёты сырья и готовой продукции, энергозатрат, площади и необходимого оборудования  в цехе убоя и переработки кроликов.
	2
	2
	

	Тема 1.3
Размещение мяса  в камерах холодильника
	Содержание
	22
	
	

	
	
	       Холодильная обработка мяса, мясо- и птицепродуктов. Причины порчи мяса. Способы консервирования. Преимущества консервирования холодом. Виды мяса по термическому состоянию. Основные способы холодильной обработки мяса, мясо- и птицепродуктов, режимы холодильной обработки. Выбор способа холодильного консервирования мяса с учетом уровня и характера автолитических изменений. Методы борьбы с усушкой мяса, мясо- и дуктов при холодильной обработке и хранении.  Нормы загрузки, порядок размещения мясопродуктов, вспомогательные средства для хранения. Размораживание мяса. Способы и методы размораживания мяса и их сравнительная оценка. Сублимационная сушка мяса и мясных продуктов. Изменения, проис в мясе и мясных продуктах при сублимационной сушке.
	
	16
	ПК 1.1-1.3
ОК 1-10


	
	Практическая работа № 19 Сравнительный анализ способов холодильной обработки мяса и мясных продуктов, формулирование выводов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 20 Составление схемы размещения мяса в камерах холодильника
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 21 Проведение технологического расчета  холодильного оборудования
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 22 Изучение планировок холодильников различных типов
	2
	2
	

	
Тема 1.4
Технохимический контроль при первичной переработке скота птицы и кроликов
	Содержание 
	30

	6
	

	
	1.
	     Организация технохимического контроля на предприятиях. Система контроля на предприятиях мясной промышленности. Положение о производственной лаборатории. Оснащение производственной лаборатории. Роль лаборатории в повышении качества выпускаемой продукции, рациональное ведение производственного процесса, снижение брака и отходов в производстве. Документация лаборатории. Правила ведения журнала лаборатории. Учетная и отчетная документация заводских лабораторий и отделов технического контроля. Производственно-техническая отчетность. Правила безопасной работы в лаборатории.
	
	
	ПК 1.1-1.3
ОК 1-10


	
	2.
	     Основные методы исследования сырья. Качество и безопасность мяса и мясных продуктов. Основные факторы, определяющие качество и безопасность мяса и мясных продуктов. Современные методы определения состава и свойств мяса  и мясных продуктов. Комплексная оценка качества мяса и мясных продуктов. Методы определения массовой доли влаги, белка, жира, золы.
	
	6
	

	
	4.
	    Контроль первичной переработки скота и птицы.  Ветеринарно-санитарный контроль цеха убоя скота и разделки туш. Точки ветеринарного контроля. Контроль убоя и разделки туш скота. Контроль операций убоя и обработки птицы.
	
	6
	

	
	5.
	    Контроль качества мяса. Контроль холодильной обработки и хранения мяса и мясных продуктов. Контроль качества мяса по органолептическим, физико-химическим, структурно-механическим и микробиологическим показателям. Классификация мяса по величине рН. Контроль температурных параметров камер холодильной обработки и хранения мяса и мясных продуктов. Контроль качества мяса и мясных продуктов по стадиям хранения. Контроль термического состояния и качества отгружаемой продукции. Порядок проверки состояния контрольно-измерительных приборов и инвентаря.
	
	6
	

	
	Лабораторная работа № 1 Устройство и оснащение производственной лаборатории
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 2 Отбор проб мяса и подготовка их к анализу
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 3 Определение водосвязывающей способности мяса
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 4 Определение содержания жира экстрагированием и рефрактометрическим методом
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 5 Проведение реакций на первичные продукты распада белков мяса
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 6 Определение уровня автолиза по величине рН
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 7 Определение содержания белка с биуретовым реактивом
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 8 Определение содержания белка фотометрическим методом
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 9 Определение физико-химических свойств мяса
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 10 Определение характера автолиза мяса по величине рН
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 11 Определение массовой доли влаги высушиванием
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 12 Определение свежести мяса с реактивом Несслера
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 13 Проведение реакции на пероксидазу с бензидином
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 14 Проведение реакции на аммиак с реактивом Несслера
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 15 Органолептическая оценка качества мяса
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 23 Учетная и отчетная документация заводских лабораторий и отделов технического контроля
	2
	2
	

	Тема 1.5
Технологическое оборудование при первичной переработке скота птицы и кроликов

	Содержание 
	30

	2
	

	
	1.
	    Оборудование цехов убоя скота и разделки туш. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для обездвиживания, сбора и первичной обработки, крови, установок для съемки шкур с туш, оборудования для разделки туш.
	
	
	ПК 1.4
ОК 1-10


	
	2.
	    Оборудование цехов убоя птицы и кроликов. Устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания цехов убоя птицы и кроликов.
	
	4
	

	
	3.
	    Оборудование цехов холодильной обработки мяса и мясных продуктов. Классификация технологического оборудования холодильников мясокомбинатов. Оборудование камер холодильников, правил безопасности обслуживания. Скороморозильные аппараты. Оборудование для производства пищевого льда.
	
	2
	

	
	4.
	    Оборудование цеха переработки яиц.
	
	
	

	
	Практическая работа № 24 Определение  характерных неисправностей оборудования цеха убоя скота и разделки туш и способов устранения
	2
	2
	ПК 1.1-1.4
ОК 1-10


	
	Практическая работа № 25 Определение  характерных неисправностей оборудования цехов убоя птицы и кроликов и способов устранения
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 26 Определение  характерных неисправностей оборудования холодильных камер и способов устранения
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 27 Определение  характерных неисправностей оборудования цеха переработки яиц и способов устранения
	2
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ. 01
Самостоятельное изучение и составление конспектов, написание рефератов, создание презентаций.
одготовка докладов на темы: «Способы оглушения », «Лабораторные информационные системы», «Съёмка шкуры со скота и влияние процесса на качество мяса», «Инновации в определении качества мяса», «Требования, предъявляемые к холодильному транспорту», «Типы механических передач»; «Конструкционные материалы, применяемые в мясной промышленности»; «Виды приводов оборудования», «Рекомендуемые щелочные средства при механизированной мойке», «Дезинфекция транспорта», «Роль обескровливания».
Подготовка рефератов на тему: «Значение охлаждения птицы»; «Анализ производственных потерь при переработке скота, птицы, кроликов»; «Подвесные пути и конвейеры»; «Использование крупона»; «Устройство и назначение весового оборудования»; «Особенности кормления сельскохозяйственных животных»; «Использование щетины и волоса»
Составление таблиц «Состав и энергетическая ценность мяса различных сельскохозяйственных животных», «Периодичность контроля показателей качества мяса при приёмке», «Критерии безопасности сырья», «Оборудование для определения веса поступающего скота», «Структурные формы технологического оборудования», «Технические характеристики станции приёмки, учёта количества перерабатываемого скота», «Технические характеристики», «Примерные показатели для оценки результатов контроля санитарно-гигиенического состояния производства».
Составление технологических схем: «Убой и переработка диких животных в условиях фермерских хозяйств»;
Выполнение схем рабочих органов оборудования при убое и переработке скота, птицы и кроликов.
Выполнение схемы движения сырья от предубойной базы до холодильника. Выбор оптимальных методик проведения качественного анализа мяса.
Работа с нормативным документом «Должностная инструкция лаборанта».

	119
	
	

	Примерная тематика домашних заданий
Транспортирование сырья на предприятия малой мощности
Технологические схемы обработки птицы и кроликов
Режимы холодильной обработки мяса и мясных продуктов
Общие методы исследования сырья
Контроль предубойного содержания свиней
Определение свежести мяса свинины и баранины
Оборудование цехов убоя скота и разделки туш
Оборудование цехов убоя птицы и кроликов
Оборудование цехов холодильной обработки мяса и мясных продуктов
	
	
	

	Учебная практика
Виды работ:
- определение упитанности скота, категории птицы и кроликов
- осуществление контроля подготовки и передачи скота, птицы и кроликов в цеха переработки
- ведение процессов первичной переработки крупного и мелкого рогатого скота, свиней, сухопутной и водоплавающей птицы, кроликов
- ведение учета сырья и продуктов переработки
- проведение технологических расчетов по процессам разделки туш, переработки птицы и кроликов
- оценивание качества вырабатываемого мяса, его категории
- контролирование выхода мяса и расхода энергоресурсов
- осуществление  выбора необходимых способов холодильной обработки
- контролирование режимов холодильной обработки
- обеспечение рационального использования камер холодильника
- определение глубин автолиза мяса при обработке холодом
- определение естественной убыли мяса при холодильной обработке
- осуществление выбора и обеспечение оптимальных режимов работы технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов
	72
	
	

	Производственная практика 
Виды работ:
- выполнение операций по приемке скота, птицы, кроликов
- проверка соответствия наличия голов в партиях по приемно-сдаточным документам,  проверка правил их оформления 
- приемка скота по живой массе в соответствии с правилами
- выполнение правил сдачи приемки скота по количеству мяса, полученного после переработки скота
- сортировка свиней по способам технологической обработки (со съемкой шкуры, со шпаркой)
- размещение скота по загонам, поение, определение упитанности скота, соблюдение условий и режимов содержания скота до убоя,  подготовка скота к убою, ритмичная и бесперебойная подача скота на убой
-  ведение технологических процессов первичной переработки скота, птицы, соблюдение режимов обработки скота, птицы; сухая и мокрая обработка туш на линиях переработки скота, удаление побитостей и кровоподтеков, срезка пленок и бахромок, обезжиривание туши в соответствии с технологической инструкцией, отделение хвоста; промывка туш из шланга гидрощетками, удаление остатков воды на туши, наложение клейм по упитанности на туши (полутуши)
- выполнение правил пользования инструментов – ножами, мусатами
- учет сырья и продуктов переработки, выполнение технологических расчетов по процессам разделки туш
- оценка качества вырабатываемого мяса, его категории
- контроль выхода мяса и расхода энергоресурсов
- выбор необходимых способов холодильной обработки, контроль режимов холодильной обработки
- выполнение работ по обеспечению рационального использования камер холодильника
- определение глубины автолиза мяса при обработке холодом
- выбор и обеспечение  оптимальных режимов работы технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов
- эксплуатация и техническое обслуживание технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов
	72
	
	

	                                                                                                                                                                                Всего
	501
	192
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации профессионального модуля имеется учебный кабинет «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:
- рабочее место преподавателя;
- рабочее место обучающихся;
- учебно-методическое обеспечение (учебное пособие, методические указания для студентов, раздаточные материалы);
Технические средства обучения:
   - мультимедиа-проектор;
- экран
- комплект бланков технологической документации
- комплект учебно-методической документации;
- наглядные пособия.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
- комплект бланков технологической документации;
- комплект учебно-методической документации;
- наглядные пособия;
- комплекты химических реактивов, химической посуды;
- комплект лабораторного оборудования.
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
3.2. Информационное обеспечение обучения
	Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы


Основные источники:
       1.	Рогов И.А., Забашта А.Г., Казюлин Г.П. Технология мяса и мясных продуктов. Книга 1. Общая технология мяса. - М.: КолосС.
2.	Рогов И.А., Забашта А.Г., Казюлин Г.П. Технология мяса и мясных продуктов. Книга 2. Технология мясных продуктов. - М.: КолосС.
3.	Ивашов В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности. СПб.: ГИОРД.
4.	Соловьев О.В. Мясоперерабатывающее оборудование нового поколения. Справочник.-М.: ДеЛи принт
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
Нормативная документация
1.	ГОСТ Р 52428-2005 Продукция мясной промышленности. Классификация
2.	ГОСТ Р 54033-2010 «Мясо тушеное»
3.	ГОСТ Р 52427-2005. Промышленность мясная. Продукты пищевые. Термины и определения
4.	ГОСТ 18157-88. Продукты убоя скота. Термины и определения
5.	ГОСТ 18158-72. Производство мясных продуктов. Термины и определения
6.	ГОСТ 29128-91. Продукты мясные. Термины и определения по органолептической оценке качества.
7.	Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 14 ноября 2001 г. N 36 О введении в действие санитарных правил (вместе с "Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами "Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01", утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 06.11.2001)
8.	САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА ДЛЯ ЖИВОТНОВОДЧЕСКИХ ПРЕДПРИЯТИЙ УТВЕРЖДЕНЫ Заместителем главного государственного санитарного врача СССР А.М. Скляровым  N 4542-87, 31 декабря 1987 г.
9.	ВНТП 540/697-91 Нормы технологического проектирования предприятий мясной промышленности
10.	ВСН 218-85 Монтаж технологического оборудования предприятий мясо - молочной промышленности 
11.	ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования
12.	ГОСТ Р 52313-2005 Птицеперерабатывающая промышленность. Продукты пищевые. Термины и определения
13.	4086-86 Методические указания по осуществлению государственного санитарного надзора за мясоперерабатывающими предприятиями
 Указать другие источники
1. Каталоги оборудования мясоперерабатывающей промышленности
2. Каталоги оборудования птицеперерабатывающей промышленности
3.3. Общие требования к организации образовательного процесса
	В целях реализации компетентностного подхода следует использовать в образовательном процессе активные и интерактивные формы проведения занятий (моделирование производственных ситуаций, деловые и ролевые игры, разбор конкретной ситуации, тренинги, групповые дискуссии) в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся.
	Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающегося. При реализации профессионального модуля предусматривается учебная практика.
	Учебная практика предусматривается по окончании изучения профессионального модуля.
	Цели, задачи, программы практик определяются образовательным учреждением по каждому виду практики.
	Аттестация по итогам учебной практики проводится по результатам выполненных заданий.  Освоение ПМ.01 Приемка, убой и первичная переработка скота производится после изучения соответствующих разделов учебных дисциплин «Обработка продуктов убоя» «Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов»
	Итоговая аттестация по профессиональному модулю проводится в 8 семестре в виде зачета после окончания изучения профессионального модуля. Итоговая аттестация предполагает обязательное наличие положительной аттестации по междисциплинарному курсу ПМ 01 Приемка, убой и первичная переработка скота. Консультации для обучающихся проводятся на основе графиков на протяжении всего процесса освоения профессионального модуля.

	3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса

	Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение междисциплинарного курса ПМ.01 Приемка, убой и первичная переработка скота.
	Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:
	- наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю профессионального модуля ПМ 01 Приемка, убой и первичная переработка скота и специальности 19.02.08 «Технология мяса и мясных продуктов».
- опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, либо прохождение стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. Руководство практикой осуществляют преподаватели междисциплинарного курса профессионально модуля ПМ 01 Приемка, убой и первичная переработка скота
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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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