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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

П М . 01 В Е Д Е Н И Е  Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К О Г О  П Р О Ц Е С С А  П Р О И З В О Д С Т В А  П Р О Д У К Т О В
П И Т А Н И Я  И З М Я С А  И  К О Л Б А С Н Ы Х  И З Д Е Л И Й

1. О б л а ст ь  п р и м ен ен и я  р абоч ей  п р огр ам м ы
Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих; разработана на основе Федерального государственно
го образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 19.01.19 
Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного происхождения

2. Ц ел и  и зад ач и  м о д у л я -т р еб о в а н и я  к р езул ь татам  осв оен и я  м одуля:
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными 
компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

И м еть  п р а к ти ч еск и й  о п ы т :
Работы и технического обслуживания технологического оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с эксплуатационной 
документацией

У м еть:
Визуально оценивать исправность технологического оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий
Зн ать:
Правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию технологического 

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

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение сту
дентами видом профессиональной деятельности А п п а р а т ч и к -о п ер а т о р  п р ои зв о д ств а  
п р о д у к то в  п и тан и я  ж и в о тн о го  п р о и сх о ж д ен и я , втом числе профессиональными (ПК)и 
общими(ОК)компетенциями:

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

О К 0 1 .В ы б и р а ть  с п о с о б ы  р еш ен и я  за д а ч  п р о ф ес си о н а л ь н о й  д ея т ел ь н о ст и  
п р и м ен и тел ь н о  к р азл и ч н ы м  к он тек стам ;

О К  02 . И сп о л ь зо в а ть  со в р ем ен н ы е ср ед с т в а  п о и ск а , ан ал и за  и  и н т ер п р ет а ц и и  
и н ф о р м а ц и и  и  и н ф о р м а ц и о н н ы е т е х н о л о г и и  дл я  в ы п ол н ен и я  за д а ч  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  
д ея тел ь н о ст и ;

О К  0 3 .П л а н и р о в а ть  и  р еал и зов ы вать  с о б с т в е н н о е
п р о ф ес си о н а л ь н о е  р а зв и ти е, п р ед п р и н и м а т ел ь ск у ю  д ея тел ь н о ст ь  в п р о ф ес си о н а л ь н о й  
сф ер е , и сп о л ь зо в а ть  зн а н и я  п о  п р а в о в о й  и  ф и н а н со в о й  гр а м о т н о ст и
в р а зл и ч н ы х  ж и зн ен н ы х  си туац и я х;

О К  0 4 .Э ф ф ек т и в н о  в за и м о д ей ст в о в а т ь  и  р аботать  в к ол л ек ти в е и  к ом ан де;
О К  0 5 .О су щ ест в л я т ь  у с т н у ю  и  п и сь м е н н у ю  коммуникацию

нагосударственном  языке Р осси й ск ой  Ф едерации с учетом  особен н остей  соц и ал ьн ого  и  
к у л ь ту р н о го  к он тек ста;

О К 0 6 . П роявлять гр а ж д а н ск о -п а т р и о т и ч еск у ю  п о зи ц и ю , д ем о н ст р и р о в а т ь  о со зн а н н о е  
п о в е д е н и е  н а  о с н о в е  т р а д и ц и о н н ы х  р о с с и й с к и х  д у х о в н о -н р а в ст в ен н ы х  ц е н н о ст ей , в том  
ч и сл е  с у ч е т о м  га р м о н и за ц и и
м еж н а ц и о н а л ь н ы х  и  м еж р е л и г и о зн ы х  о т н о ш ен и й , п ри м ен я ть  стан д ар ты  
а н т и к о р р у п ц и о н н о го  п о в ед ен и я ;



О К  0 7 . С о д ей ст в о в а т ь  с о х р а н ен и ю  о к р у ж а ю щ ей  ср еды ,
р е с у р с о с б е р е ж е н и ю , п р и м ен я ть  зн ан и я  о б  и зм е н ен и и
клим ата, п р и н ц и п ы  б ер еж л и в о го  п р о и зв о д ст в а , эф ф ек т и в н о  д ей ств о в а ть  в ч р езв ы ч ай н ы х  
си туац и я х;

О К  08 . И сп о л ь зо в а ть  ср ед с т в а  ф и зи ч еск о й  к ул ьтур ы  дл я  со х р а н ен и я  и  у к р еп л ен и я  
зд о р о в ь я  в п р о ц е с с е  п р о ф ес си о н а л ь н о й  д ея т ел ь н о ст и  и
п о д д е р ж а н и я  н е о б х о д и м о г о  у р о в н я  ф и зи ч ес к о й  п о д г о т о в л ен н о ст и ;

О К  09 . П о л ь зо в а ть ся  п р о ф ес си о н а л ь н о й  д о к у м ен т а ц и ей
н а  го с у д а р с т в е н н о м  и  и н о ст р а н н о м  язы ках.

3. К о л и ч еств о  часов  н а  осв о ен и е п р о гр а м м ы  п р о ф есси о н а л ь н о го  м одул я
Всего -  4 68часа, 

в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 108 часа, 
включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  88 часов;
учебная практика -  108 часа
производственная практика -  252  часов.
4. Ф о р м ы  к он тр ол я
- Профессиональный модуль-демонстрационный экзамен;
-междисциплинарный курс (МДК)-зачет (дифференцированный)
- Учебная практика - зачет (дифференцированный);
- Производственная практика-зачет (дифференцированный



5. С Т Р У К Т У Р А И С О Д Е Р Ж А Н И Е П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О М О Д У Л Я  
Т ем а ти ч еск и й  п л ан  п р о ф есси о н а л ь н о го  м одул я

К од
п р о ф есси о н а л

ьн ы х
к о м п етен ц и й

Н а и м ен о в а н и я
р аздел ов

п р оф есси он ал ь н ого
*м одул я

В сего
часов

О бъ ем  в р ем ен и , о тв еден н ы й  н а осв оен и е  
м еж д и сц и п л и н а р н о го  к ур са  (к ур сов)

П р а к ти к а

О б я за т ел ь н а я  ауди тор н ая  
у ч еб н а я  н а гр у зк а  обуч аю щ егося

С а м о сто я тел ь н а я  
р абота  обуч аю щ егося

У ч еб н а я ,
часов

П р о и зв о д ст в ен н а
я

Всего,
часов

в т.ч.
практические

занятия,
часов

в т.ч., 
курсова 
я работа 
(проект)

часов

Всего,
часов

в т.ч., курсовая 
работа

(проект),часов

часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

О К  1-7  
П К  1.1 -  1.3

МДК 01.01 техническое 
обслуживание 
технологического 
оборудования при 
производстве продуктов 
питания из мяса и 
колбасных изделий в 
соответствий с 
эксплуатационной 
документацией

46 46 26

ПК 1.1-1.3 
ОК 01-ОК-2, 
ОК-03,ОК- 

05,ОК-07,ОК - 
09

МДК 01.02
«Т ехнологические
операции
производства продуктов 
питания из мясного сырья 
в соответствии с 
технологическими 
инструкциями»

72 72 30

О К  1-7  
П К  1.1 -  1.3

МДК 01.03 «Основы 
современных цифровых 
технологий в производстве

36 36 16



натуральных колбасных 
изделий»

Учебная практика 144 144

Производственная практика 288 288
Экзамен по модулю 6

Всего: 488 154 72 - - 144 288

О б ъ ем  у ч е б н о й  д и сц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о ты  В Е Д Е Н И Е  Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К О Г О  П Р О Ц Е С С А  
П Р О И З В О Д С Т В А П Р О Д У К Т О В  П И Т А Н И Я  И З М Я С А  И  К О Л Б А С Н Ы Х  И З Д Е Л И Й

В и д у ч еб н о й  работы Объем
часов

М а к си м а л ь н а я  у ч еб н а я  н а гр у зк а (в сего ) 488

О б я за т ел ь н а я  а у д и тор н ая  у ч еб н а я  н а гр узк а(в сего) 154

В том числе:

Теоретическое занятие 82

В т.ч.в активной и интерактивной формах -

Лабораторные занятия -

Практические занятия 20

вт.ч.в активной и интерактивной формах -

Контрольные работы -

Курсовая работа(проект) -

В том числе в активной и интерактивной формах -

С а м о сто я тел ь н а я  р а б о та  о б у ч а ю щ его ся (в сего ) -

Форма контроля: дифференцированный зачет 2



Содержание обучения по профессиональному модулю(ПМ)
Н а и м е
н о в ан и е
у м ен и й ,
зн а н и й ,
к о м п е
т е н ц и й
У ,З ,О К ,
П К )

Н а и м ен о в а н и е  
р аздел ов  п ро- 
ф есси о н а л ь -  
ного
м о д у л я (П М ),
м еж -
д и сц и п л и н а р 
н ы х к ур сов  
(М Д К )

С одер ж а н и еу ч еб н о го м а т ер и а л а ,л а б о р а т о р н ы ер а б о т ы и п р а к ти ч еск и еза н я т и я ,са м о  
стоя  тел ь н а я  р абота  обуч аю щ и хся

О бъ ем

часов

У р о в ен ь

осв оен и я

1 2 3 4 5

П М . 01 В Е Д Е Н И Е  Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К О Г О  П Р О Ц Е С С А  П Р О И З В О Д С Т В А  П Р О Д У К Т О В  П И Т А Н И Я  И З  
М Я С А И  К О Л Б А С Н Ы Х  И З Д Е Л И Й
М Д К  01.01 Т ех н и ч еск о е об сл у ж и в а н и е тех н о л о ги ч еск о го  обор у д о в а н и я  
с эк сп л у а та ц и о н н о й  д о к у м ен т а ц и ей

36

Т ем а 1 .Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  дл я  п р о и зв о д ств а  п р од ук тов  п и тан и я  из м я са  и к о л б а сн ы х  и здел и й
О К  1-9 С оде гж ание 2 1
П К 1.1 Р аздел  1.1 

О бщ и е
1 Общие сведения о технологическом оборудовании

св еден и я  и
2 Классификация и основные требования к технологическому оборудованию

к л а сси ф и к а ц

ия

3 Общие сведения о контрольно-измерительных приборах

4 Организация эксплуатации технологического оборудования

тех н о л о ги ч ес
Л а б о р а т о р н ы е р аботы  непредусмотрены

кого
П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 2 2,3

о б ор уд ов ан и
1 Просмотр видеофильма о технологическом оборудовании производства колбас

я 2 Просмотр видеофильма о технологическом оборудовании производства 
цельномышечных изделий

3
Просмотр видеофильма о технологическом оборудовании производства 
полуфабрикатов

С а м о сто я тел ь н а я  р а б о та  обуч аю щ и хся . Подготовка рефератов и презентаций -
Т ем а 2. О б о р у д о в а н и е  дл я  р езан и я  м яса



О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел  2.1  
В о л ч к и

С оде гж ание 2
1 Устройство и принцип действия волчка
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок

П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 2 2,3
1 Подготовка волчка к работе
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на волчке

Л а б о р а т о р н ы е р аботы  непредусмотрены -
С а м о сто я тел ь н а я р а б о та о б у ч а ю щ и х ся .Подготовкарефератовипрезентаций.

О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел  2 .2  
К у тт ер а

С оде зж ание 2
1 Устройство и принцип действия куттера
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок

П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 2 2,3
1 Подготовка куттера к работе
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на куттере

Л а б о р а т о р н ы е р аботы  непредусмотрены -
С а м о сто я тел ь н а я  р а б о та  обуч аю щ и хся . Подготовка рефератов и презентаций.

О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел  2 .3  
Б л о к о р езк и

С оде гж ание 2 1
1 Устройство и принцип действия блокорезки
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок

П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 2 2,3
1 Подготовка блокорезки к работе
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на блокорезке

Л а б о р а т о р н ы е р аботы  непредусмотрены
О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел  2 .4  
Ш п и го р езк и

С оде гж ание 2 1
1 Устройство и принцип действия шпигорезки
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок

П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 2 2,3
1 Подготовка шпигорезки к работе
2 Техническоео бслуживание. Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на шпигорезке



Л а б о р а т о р н ы е р аботы  непредусмотрены
О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел  2 .5  
М аш и н ы  
то н к о го  
и зм ел ь ч ен и я .

С оде ж ан и е 2
1 Устройство и принцип действия коллоидной мельницы
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок

П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 2 2,3
1 Подготовка коллоидной мельницы к работе
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на коллоидной мельнице

Л а б о р а т о р н ы е р аботы  непредусмотрены -
Т ем а З .О бо р у д о в а н и е дл я  м а сси р о в а н и я  и ту м б л и р о в а н и я

О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел  3.1  
М а сса ж ер ы  и 
тум бл ер ы .

С оде ж ан и е 2
1 Устройство и принципдействия массажера и тумблера
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок

П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 2 2,3
1 Подготовка массажера и тумблера к работе
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на массажере и тумблере

Л а б о р а т о р н ы ер а б о т ы  непредусмотрены
Т ем а 4. О б о р у д о в а н и е дл я  п ер ем еш и в а н и я  сы р ья

О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел
4 .1Ф ар ш е
м е-ш ал к и

С оде ж ан и е 1 1
1 Устройство и принцип действия фаршемешалки
2 Техническое обслуживание фаршемешалки. Устранение технических 

неполадок
П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 2 2,3

1 Подготовка фаршемешалки к работе
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на фаршемешалке

Л а б о р а т о р н ы е р аботы  непредусмотрены
Т ем а 5. Ш п р и ц у ю щ ее и ф о р м и р у ю щ ее о б о р у д о в а н и е

О К  1-9 Р аздел  5.1 С одер ж а н и е 2 1



П К 1.1 Ш п р и ц ы  и 
к л и п сатор ы

1 Устройство и принцип действия шприца и клипсатора
2. Техническое обслуживание шприца. Устранение технических неполадок
3. Техника безопасности при работе на шприце и клипсаторе
П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 4 2,3
1 Подготовка шприца и клипсатора к работе
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на шприце и клипсаторе
Л а б о р а т о р н ы е р аботы  непредусмотрены

Т ем а 6. О б о р у д о в а н и е  т еп л о в о й  обр а б о тк и  к ол бас

О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел
6 .1 О б о р у д о в а н  
ие дл я  
теп л о в о й  
обр а б о тк и

С оде ж ан и е 1 1
1 Устройство и принцип действия универсальной термокамеры и варочного 

котла
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок
3 Техника безопасности при работе на тепловом оборудовании

П р а к т и ч еск и е  зан я ти я 4 2,3
1 Подготовка термокамеры и варочного котла к работе
2 Техническое обслуживание термокамеры и варочного котла.Устранение 

технических неполадок
3 Техника безопасности при работе с термокамерой и варочным котлом

Т ем а 7. Х о л о д и л ь н о е  обор у д о в а н и е

О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел  7.1

Х о л о д и л ь н ы е
к ам ер ы

С оде эж ание 1
1 Устройство и принцип действия холодильной камеры
2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок

Т ем а 8. О б о р у д о в а н и е  дл я  п р о и зв о д ств а  п о л у ф а б р и к а то в

О К  1-9  
П К 1.1

Р аздел
8 .1 П ел ь м ен н ы е

С одер ж а н и е 1 1
1 Устройство и принцип действия пельменного и котлетного аппарата

и к отл етн ы е  
а п п ар аты

2 Техническое обслуживание. Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на аппаратах

П р а к ти ч еск и е  зан я ти я 2 2,3
1 Подготовка пельменного и котлетного аппарата к работе
2 Техническое обслуживание . Устранение технических неполадок
3 Требования безопасности к ведению работ на пельменном аппарате

Л а б о р а т о р н ы е р аботы  непредусмотрены -
С а м о сто я тел ь н а я  р а б о та  обуч аю щ и хся . Подготовка рефератов и презентаций



М Д К  01 .02 . «Т ех н о л о ги ч еск и е  оп ер а ц и и  п р о и зв о д ств а  п р о д у к то в  п и тан и я  из м я сн ого  сы р ь я  в 
со о тв етств и и  с тех н и ч еск и м и  и н стр у к ц и я м и .»

42/30

У р о в ен ь
осв оен и я

Т ем а 1. Т ехн ол оги я  к о л б а сн ы х  и зд ел и й
Т ем а 1.1. С одер ж а н и е
А ссо р т и м ен т  
к о л б а сн ы х  и здел и й

Ассортимент колбасных изделий.

2Основное сырье в колбасном производстве. 1
Вспомогательное сырье в колбасном производстве.

Пищевые добавки: классификация, свойства и особенности применения.
Т ем а 1.2. С одер ж а н и е
П осол  сы р ь я  дл я Измельчение мясного сырья перед посолом.
к о л басн ого
п р о и зв о д ств а

Способы и технологические режимы посола. Посолочные ингредиенты. 
Продолжительность мяса в посоле в зависимости от степени

выдержк
и
измельчения и способа посола.

2
1

Изменения составных частей и свойств мясного сырья при посоле.
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  зан я ти й 2 2,3
П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. Расчет количества нитритно-посолочной смеси дляпосола 
мясного сырья, исходя из содержания миоглобина. 1

П р а к т и ч еск о е  за н я ти е  Приготовление посолочной смеси для посола мясногосырья в 
колбасном производстве. 1

Т ем а 1.3. С одер ж а н и е
П р и готов л ен и е Основные рецептуры колбасных изделий по ГОСТ. 1
ф ар ш а дл я  
к о л басн ого

Формирование белково-жировой эмульсии. 2
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2

2,3п р о и зв о д ств а П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. Расчет рецептуры фарша различных колбасных изделий.
П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. Т ехника создания белково-жировой эмульсии.

Т ем а 1.4. С одер ж а н и е
П о д го то в к а  
о б ол оч к и  и

Виды колбасной оболочки: натуральная и искусственная оболочка. Фаршеемкостьоболочек. 
Подготовка колбасных оболочек. 2 1

ф ор м ов ан и е Формование колбасных батонов. Навешивание колбасных батонов на рамы
к о л б а сн ы х  батон ов



В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  зан я ти й 2 2,3
П р а к т и ч еск о е  за н я ти е. Подбор ассортимента колбасных оболочек дляразличных 
видов колбасных изделий, опираясь на термическую обработку колбас.
П р а к т и ч еск о е  за н я ти е Определение фаршеемкости колбасных оболочек.

Т ем а 1.5. С одер ж а н и е
Т ер м и ч еск ая  
об р а б о тк а  
к ол б а сн ы х  и здел и й

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

2 1

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2 2,3
П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. Сравнительная оценка термической обработки варено-копченых и 
полукопченых колбасных изделий.
Практическое занятие. Оценка термической обработки вареных, запеченых,сырокопченых 
и сыровяленных . ливерных колбас.

Т ем а 1.6. С одер ж а н и е
У п а к о в к а  и сдач а  в Упаковочные и перевязочные материалы. 2
р еал и зац и ю  
готов ой  п р одук ц и и

Фасование, упаковывание, хранение и транспортирование готовой продукции. 1

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2
П р а к т и ч еск о е  за н я т и е . Фасование и упаковывание различных видов колбас 1 2,3
П р а к ти ч еск а я  зан я ти е. Хранение и транспортирование различных видов колбас 1

Т ем а 2. Т ехн ол оги я  п о л у ф а б р и к а то в  и п р од ук тов  из м яса
Т ем а 2 .1 . С одер ж а н и е
А ссо р т и м ен т Ассортимент полуфабрикатов. Классификация полуфабрикатов по виду использованного 2
п ол уф абр и к атов  и 
х а р а к тер и сти к а

сырья, термической обработки, содержанию мясных ингредиентов и мышечной ткани. 1

сы р ья В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 4
П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. Изучение схем разделки говяжьих, свиных полутуш, туш мелкого 
рогатого скота, тушек птицы для производства полуфабрикатов. 2

2,3

П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. О пределение группы и категории полуфабрикатов. 2
Т ем а 2.2 . С одер ж а н и е
Т ехн ол оги я Технология крупнокусковых мясных полуфабрикатов. Разделка, обвалка, жиловкасырья. 2
н ату р а л ь н ы х Упаковывание, охлаждение. Сроки хранения и реализация.
п ол уф абр и к атов Технология порционных и мелкокусковых полуфабрикатов. Разделка, обвалка,жиловка 

сырья. Упаковывание, охлаждение. Сроки хранения и реализация. 2 1
Технология натуральных полуфабрикатов из мяса птицы. Разделка. Нанесение приправы. 
Фасование, упаковывание, охлаждение, замораживание. Сроки хранения и реализация. 2



Технология панированных полуфабрикатов. Подготовка сырья. Отбивание, смачивание 
льезоном, панирование. Упаковывание, охлаждение. Сроки хранения и реализации. 2

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  зан я ти й 6
2,3П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. практические навыки по выделению крупнокусковыхфабрикатов 

(например, вырезка). 2

П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. П рактические навыки по выделению мелкокусковыхфабрикатов 
(например, гуляш). 2

П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. П рактических навыков по выделению порционныхфабрикатов 
(например, медальоны из вырезки). 2

Т ем а 2.3 . С одер ж а н и е
Т ехн ол оги я Технология рубленых полуфабрикатов. Подготовка сырья. Измельчение, приготовление
р убл ен ы х фарша, формование, панирование. Фасование, охлаждение/ замораживание. Сроки хранения
п о л у ф а б р и к а то в и реализация. 2 1

Технология замороженных полуфабрикатов в тесте. Подготовка сырья и 
материалов. Приготовление начинки. Приготовление теста, формование, 
замораживание, галтовка. Упаковывание. Сроки хранения и реализация.
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2
П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. Графическое изображение технологических схем по 1
производству рубленых полуфабрикатов. 2,3
П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. Т ехн ол оги я  п р о и зв о д ств а  к отл ет 1
Практическое занятие. Выработка полуфабрикатов в тесте

Т ем а 2.4 . С одер ж а н и е
А ссо р т и м ен т Ассортимент продуктов из говядины. Технологические особенности
п р о д у к то в  из м яса производства.
и х а р а к тер и сти к а Ассортимент продуктов из свинины. Технологические особенности производства.

4сы р ья Ассортимент продуктов из баранины. Технологические особенности 
производства.

1

Ассортимент продуктов из мяса птицы. Технологические особенности 
производства.
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 4
П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. Изучение требований охраны труда и правил техники 
безопасности при копчении, жарке и варке продуктов из мяса. 2

2,3

П р а к т и ч еск о е  за н я ти е  Приготовлению рассола для шприцевания и 
массирования мясного сырья для производства продуктов из мяса. 2

Т ем а 2.5 . С одер ж а н и е
О со б ен н о сти Технологический процесс производства вареных, варено-запеченных продуктовиз мяса:
тех н о л о ги ч еск и х окорок тамбовский, ветчина для завтрака, ветчина в форме.



п р оц ессов  
п р о и зв о д ств а  
п р о д у к то в  из м яса

Технологический процесс производства запеченных, жареных, копчено- запеченных 
продуктов из мяса: карбонад запеченный, буженина жареная, шейка московская запеченная, 
пастрома.
Технологический процесс производства копчено-вареных (варено-копченых)продуктов 
из мяса: шинка по-белорусски, рулет ростовский, грудинка.

10 1

Технологический процесс производства сырокопченых, сыровяленых продуктовиз мяса: 
филей в оболочке, шейка ветчинная, грудинка, рулька.
Технологический процесс производства продуктов из мяса птицы: рулет,карпаччо, 
флиппер.
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  зан я ти й 6
П р а к т и ч еск о е  зан я ти е. Изучение дефектов продуктов из мяса: причинывозникновения и 
меры предупреждения.

2,3

П р ом еж уточ н ая  а ттеста ц и я  (эк зам ен ) 2
М Д К  01 .03  « О сн о в ы  со в р ем ен н ы х  ц и ф р ов ы х т ех н о л о ги й  в п р о и зв о д ств е  н а ту р а л ь н ы х  к ол б а сн ы х  и зд ел и й » 20/16

Тема 1.Инновационные технологий для пищевой промышленности и обеспечение информационной безопасности 
инфраструктуры предприятия

Тема 1.
Информационные

технологии

Содержание 20

Роботизация сортировки мясного сырья 2
Технологии дополнительной реальности 2
Машины для мониторинга производственного процесса 2
Применение искусственного интелекта в цепочке поставок 2
Система анализа Big data 2
Умная упаковка 2
Визуальные системы машинной оценки качества продукции. RFID-метки отслеживание перемещения 
товаров

2

Искусственная пища 2
3D принтер для печати продуктов. 2
В том числе практических занятий 16

П р о м еж у то ч н а я  а ттеста ц и я  (д и ф ф ер ен ц и р о в а н н ы й  за ч ет) 2

Т ем а ти к а  са м о ст о я тел ь н о й  у ч еб н о й  р аботы  п р и  и зуч ен и и  р азд ел а  М Д К  01.02  
1. С бор  и об р а б о тк а  и н ф о р м а ц и и , в том  чи сле с и сп о л ь зо в а н и ем  И н тер н ет  о н ов ы х в и д ах  тех н о л о ги ч еск и х  асп ек то в  п р о и зв о д ств а м я сн ы х

п р о д у к то в  ш и р ок ой  а ссо р ти м ен тн о й  л и н ей к и .

2. П о д го то в к а  п р езен та ц и о н н о го  м атер и ал а  по тем а м  р азд ел а  М Д К  01.02.



Т ем ы  дл я  р еф ер а то в  и д о к л а д о в , к он сп ек тов
1. А ссо р т и м ен т  в а р ен ы х  колбас.
2. О сн о в н о е сы р ь е в к ол б а сн о м  п р ои зв од ств е
3. А ссо р т и м ен т  к оп ч ен ы х к ол бас
4. В сп о м о га т ел ь н о е  сы р ье в к ол б а сн о м  п р ои зв одств е.
5. П осол  сы р ь я  дл я  р а зл и ч н ы х  в и дов  к ол бас , согл асн о , Г О С Т а  н а  к о л б а сн ы е и здел и я
6. П р и го т о в л ен и е  ф ар ш а дл я  сы р о к о п ч ен ы х  к ол бас
7. Н а т у р а л ь н ы е и и ск у сств ен н ы е обо л о ч к и , и х  п р и го т о в л ен и е  д л я  ф о р м о в а н и я  к о л б а сн ы х  батон ов .
8. Т ер м и ч еск а я  о б р а б о тк а  р а зл и ч н ы х  в и дов  колбас.
9. С о в р ем ен н а я  у п а к о в к а  в к ол б а сн о м  п р ои зв одств е, ее в л и я н и е н а  к ач еств о  со хр ан н ости  к ол б а сн ы х  и здел и й .
10. А ссо р ти м ен т  м я сн ы х п о л у ф абр и к атов .
11. Т ехн ол оги я  п р ои зв о д ств а  к р у п н о к у ск о в ы х  м я сн ы х н а ту р а л ь н ы х  п ол уф абр и к атов .
12. Т ехн ол оги я  п р о и зв о д ств а  р у б л ен н ы х  п ол уф абр и к атов .
13. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р о и зв о д ств а  п р о д у к то в  из м я са  п ти ц ы .

В сего  488

^ ак ти в н ы е и и н тер а к ти в н ы е ф ор м ы  п р о в ед ен и я за н я т и й
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие 
обозначения:1-ознакомительный(узнаваниеранеегоученныхобъектов,свойств);
2 -репродуктивный(выполнениедеятельностипообразцу,инструкцииилиподруководством);
3 -продуктивный(планированиеисамостоятельноевыполнениедеятельности,решениепроблемных задач).



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Т р еб о в а н и я  к м и н и м а л ь н о м у  м а тер и а л ь н о -тех н и ч еск о м у  обесп еч ен и ю

Учебные аудитории для проведения учебных занятий всех видов:
Кабинет общей технологии мяса и 
мясопродуктовАудитория№° 102,учебныйкорпус№°
1. Основное учебное оборудование:
Интерактивная доска Triumph Board Complete 78”
Компьютер лицензионным программным обеспечением 
Веб-камера
Принтер лазерный МФУ
М7Ш0DNHоутбук5шт
Проектор короткофокусный с креплением 2
шт. Мультимедийная установка 2шт
ВесылабораторныеВЛТЭ500
Весы электронные торговые
Настольные Анализатор влажности
АВГ-60
Вытяжной шкаф лабораторный 2 шт.
ДистилляторлабораторныйАЭ-5,ТЭНный 
Ph-метрсножомдлямяснойпродукцииPh- 150МИ
Миниатюрный ph-метр «PH-PRO» HANNA H198103 2шт. Checker1,0.. ,14рН,карманный 
2шт.
Фаршемешалка Apach АМК10
^ H ^ r ^ A ^ o t  МС-5
Мясорубка ТМ-
32МКлипсатор одинарный
Камера термодымовая универсальная КТД-50
Шкаф холодильный ХЛ-340 POZIS
Шприц вакуумный ВШУ-
1МАппараткотлетныйАК2М40У
Пельменный аппарат Foodatles JGL-120-
5ВСушильныйшкаф ШС-80-01 СПУ
Стол для мяса
Стульяаудиторные25шт
Стол лабораторный островной СЛЭ-118 8
шт. Стол лабораторный длявесовС-490
Лабораторный шкаф металлический двухсекционный для
посуды Лабораторный шкаф для реактивов
Металлическая мойка сушкой
Сушка лабораторная универсальная Радио класс "Сонет- 
РСМ"РМ-1 - 1*Лупа8611 L(X3,X8) скольцевой 
светодиодной подсветкой*
Бесконтактный инфракрасный термометр Berrcom, вариант исполненияJ XB-178*** 
Программное обеспечение:
1. Свободно распространяемое программное обеспечение (7-Zip, A9CAD, Adobe 
AcrobatReader, Advego Plagiatus, Edubuntu 16, eTXT Антиплагиат, GIMP, Google Chrome, K- 
lite MegaCodec Pack, LibreOffice 4.2, Mozilla Firefox, Microsoft OneDrive, Opera, Thunderbird, 
WINE,АльтОбразование9, Справочно-правоваясистема"Гарант");
2. Электронная информационно-образовательная среда Moodlehttp://ino-rgatu.ru/login/index.php 

И н ф о р м а ц и о н н о е  о б есп еч ен и е обуч ен и я
П ер еч ен ь  р ек о м ен д у ем ы х  у ч еб н ы х  и зд ан и й , И н т ер н ет -р есу р со в , д о п о л н и тел ь н о й  л и те

р атур ы

http://ino-rgatu.ru/login/index.php


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

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

Дополнительная литература:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Периодические издания.
1. Мяснаяиндустрия:производственныйнауч.-техн.профессиональныйжурнал

/учредитель и издатель : ООО Редакция журнала «Мясная индустрия».- изд. с 1995 г. -

https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/176841
https://e.lanbook.com/book/282374
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https://e.lanbook.com/book/328526
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М.,2019-2020 -Ежемесячный.
2. Техника и технология пищевых производств (Food Processing: Techniques 

andTechnology) Национальный, рецензируемый научный журнал/учредитель и издатель: 
ФГБОУВО «Кемеровский государственный университет».- изд.с 2009 г.-Кемерово, 2019
2020-1 раз в квартал.

Учебно-методические издания:
1. методические рекомендации для самостоятельной работы по профес-сиональному модулю 
пм. 01 составление фарша для колбасных изделий мдк 01.01 технология составления фарша 
для колбасных изделий раз-работчикЖевнинД.И-Рязань:РГАТУ,2021- 
ЭБhttp://bibl.rgatu.ru/MarcWeb2/Found.asp
2. методические указания для практических занятий
ОП01.ОбщаятехнологиямясаимясопродуктовдлястудентовФДПиСПО,разработчикЖевнинД.И..
-Рязань:РГАТУ,2021-ЭБhttp://bibl■rgatu■ru/Marcweb2/Default■asp

О бщ и е тр еб о в а н и я  к ор ган и зац и и  обр а зо в а тел ь н о го  п р оц есса

Освоению данного модуля предшествует изучение дисциплин «Основы 
микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Экономические и 
правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности».

Реализация программы модуля предполагает учебную практику с целью получения 
первичных профессиональных навыков в рамках данного профессионального модуля и кон
центрированную производственную практику в организациях, направление деятельности ко
торых соответствует профилю подготовки студентов.

Обязательным условием допуска к учебной и производственной практике в 
рамкахПМ.01 Составление фарша колбасных изделий является освоение МДК.01.01 
Технология составления фарша для колбасных изделий.

К а д р о в о е  о б есп еч ен и е о б р а зо в а тел ь н о го  п р оц есса
Реализация ППКРС должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 
среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю 
преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь 
на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для 
выпускников. Опыт деятельности в организациях 
соответствующей профессиональной сферы является обязательным 
для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 
учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения получают 
дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации ,в 
том числе в форме стажировки в профильных организациях нереже1раза в 3 года.

Для составных элементов профессионального модуля дополнительно предусмотрена 
промежуточная аттестация:

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего кон
троля и промежуточной аттестации (МДК) производится в соответствии с универсальной 
шкалой (таблица)_______________________________________________________________
П р о ц ен т
р езу л ь та т и в н о сти (п р а  
в и л ьн ы х отв етов )

К а ч еств ен н а я  оц ен к а и н д и в и д у а л ь н ы х о б р а зо в а тел ь н ы х  
до ст и ж ен и й
б а л л (о тм етк а ) В ер б а л ь н ы й  ан ал ог

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

http://bibl.rgatu.ru/MarcWeb2/Found.asp
http://bibl.rgatu.ru/Marcweb2/Default.asp


5. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  
М О Д У Л Я  (В И Д А  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Й Д Е Я Т Е Л Ь Н О С Т И )

Оценка результатов освоения профессионального модуля является интегрированной 
и формируется на основании результатов по МДК, учебной и производственной практик и 
собственно квалификационного экзамена.

Для составных элементов профессионального модуля дополнительно 
предусмотрена промежуточная аттестация:

ПМ. 01 -демонстрационныйэкзамен 
междисциплинарный курс (МДК) -  зачет 
дифференцированный учебная практика 
-дифференцированный зачёт;
производственная практика -дифференцированный зачёт.

Контроль и оценка результатов МДК осуществляется преподавателем в процессе проведе
ния практических занятий, решения расчётных и ситуационных задач, выполнения контроль
ных работ, а также проведения промежуточной аттестации.

Контроль и оценка результатов практик осуществляются с использованием 
следующихформиметодов:наблюдениезадеятельностьюстудентанаучебнойипроизводственной 
практике, анализ документов, подтверждающих выполнение им соответствующих работ (от
чёт о практике, аттестационный листа, характеристика учебной и профессиональной деятель
ности студента).

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего 
контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица)____________

П р о ц ен т
р езу л ь та т и в н о сти (п р а  

в и л ь н ы х  отв етов )

К а ч еств ен н а я  оц ен к а
И н д и в и д у а л ь н ы х  обр а зо в а тел ь н ы х  
до ст и ж ен и й

б а л л (о тм етк а ) В ер б а л ь н ы й  ан ал ог
90 -100 5 Отлично
70 -89 4 Хорошо
50 -69 3 Удовлетворительно

менее50 2 неудовлетворительно

На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуаль - 
ных образовательных достижений экзаменатором определяется интегральная оценка освоен
ных обучающимися профессиональных и общих компетенций.
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