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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1 Область применения рабочей программы

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

1.3 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности Технология обработки продуктов убоя 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
	Контролировать качество сырья и полуфабрикатов.

	ПК 1.2
	Вести  технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам).

	ПК 1.3
	Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса.


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	- обработки субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха, пера;

- ведения технологического процесса производства продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

- эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования.

	Уметь
	- вести контроль технологических процессов обработки продуктов убоя;

- проводить технологические расчеты по обработке субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пера, пуха и производству продуктов из них;

- проводить технологические расчеты по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

- контролировать правильность выполнения технологических операций при производстве продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

- обеспечивать режимы работы оборудования по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира.

	Знать
	- методику технологических расчетов по обработке продуктов убоя;

- режимы обработки продуктов убоя;

- режимы производства продуктов из крови,  пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

- методику технологических расчетов производства продуктов из крови,  пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

- устройство, назначение и принципы действия технологического оборудования мясожирового корпуса;

- требования охраны труда и правила техники безопасности при обработке продуктов убоя


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
	Промежуточная аттестация
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	
	
	
	

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

	ПК 1.1 –1.3
ОК
	Раздел 1.  Технология и организация обработки продуктов убоя
	186
	186
	80
	–
	–
	–
	–
	–
	69

	ПК 1.1 –1.3
	Раздел 2.  Технохимический контроль при обработке  продуктов убоя
	52
	52
	24
	–
	-
	–
	-
	-
	40

	ПК 1.1 –1.3
	Раздел 3.   Технологическое оборудование для обработки продуктов убоя
	112
	40
	16
	-
	72
	-
	-
	-
	30

	ПК 1.1 –1.3
	Производственная практика
	144
	​–
	–
	–
	​–
	144
	–
	–
	–

	
	Практическая подготовка
	224
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	633
	278
	120
	–
	72
	144
	-
	-
	139


1.2 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. 02.01 Технология обработки продуктов убоя
	278
	224
	ПК 1.1-1.3

ОК 1-10

	Раздел 1.  Технология и организация обработки продуктов убоя 
	186
	
	ПК 1.1-1.2

 ОК 1-10

	Тема 1.1 

Обработка субпродуктов

	Содержание 
	12
	2
	

	
	1.
	    Номенклатура субпродуктов, их пищевая ценность, разделение на группы и категории. Основные технологические процессы обработки субпродуктов, их характеристика. Технологические схемы обработки отдельных видов субпродуктов. Обработка субпродуктов на поточно-механизированных линиях. Требования, предъявляемые к качеству обработки субпродуктов. Использование обработанных субпродуктов.
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	Практическая работа № 1 Технологические расчеты сырья и готовой продукции в субпродуктовом цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 2 Технологические расчеты вспомогательных материалов в субпродуктовом цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 3 Технологические расчеты воды, электроэнергии в субпродуктовом цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 4 Технологические расчеты оборудования в субпродуктовом цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 5 Технологические расчеты рабочей силы в субпродуктовом цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 6 Технологические расчеты производственных площадей в субпродуктовом цехе
	2
	2
	

	Тема 1.2 Обработка

кишечного сырья
	Содержание 
	18

	2
	ПК 1.1-1.2

 ОК 1-10


	
	1.
	      Номенклатура кишок и их промышленное использование. Классификация кишок по способам обработки. Основные технологические процессы обработки кишок, их назначение и характеристика. Сортировка кишок. Прижизненные и производственные пороки кишок. Способы консервирования кишечных оболочек.  Упаковывание и хранение кишок.  Характеристика выпускаемой продукции.  Требования, предъявляемые к качеству обработки кишечного сырья. Технологические схемы обработки комплектов кишок крупного и мелкого рогатого скота и свиней. Обработка отдельных видов кишок на поточно-механизированных линиях и отдельных агрегатах. Подготовка малоценного сырья для использования на кормовые цели.
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	Практическая работа № 7 Технологические расчеты сырья и готовой продукции в кишечном цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 8 Технологические расчеты вспомогательных материалов в кишечном цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 9 Технологические расчеты воды, электроэнергии в кишечном цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 10 Технологические расчеты рабочей силы в кишечном цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 11 Технологические расчеты оборудования в кишечном цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа №12 Технологические расчеты производственных площадей в кишечном цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 13 Технологические схемы обработки кишок различными способами
	2
	2
	

	Тема 1.3 

Обработка шкур, волоса, щетины, пера и пуха
	Содержание 
	16

	2
	ПК 1.1-1.2

 ОК 1-10


	
	1.
	    Топография и строение шкур. Классификация кожевенного сырья. Технологические процессы обработки шкур, их характеристика. Подготовка шкур к консервированию. Использование консервирующих веществ, антисептиков и требования к их качеству. Способы приготовления рассола и его регенерация. Методы консервирования шкур и их сравнительная оценка. Консервирование шкур на поточно-механизированных линиях. Консервирование шкур сухими посолочными смесями в барабанах и на агрегатах. Прижизненные и производственные пороки шкур. Сортировка, маркировка, упаковывание и хранение консервированных шкур. Обработка шкурок кроликов. Требования к качеству обработки шкурок. Технология обработки волоса, щетины. Технология сбора, обработки, сушки, сортировки и затаривания пера и пуха. Получение гидролизатов  из кератинсодержащего сырья, их использование. Требования, предъявляемые к качеству обработанного волоса, щетины, пера и пуха.
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	Практическая работа № 14  Технологические расчеты сырья и готовой продукции при обработке шкур, волоса, щетины, пера и пуха
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 15 Технологические расчеты вспомогательных материалов при обработке шкур, волоса, щетины, пера и пуха
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 16 Технологические расчеты рабочей силы при обработке шкур, волоса, щетины, пера и пуха
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 17 Технологические расчеты оборудования, расхода пара, газа при обработке шкур, волоса, щетины, пера и пуха
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 18 Технологические расчеты воды, электроэнергии при обработке шкур, волоса, щетины, пера и пуха
	2
	2
	

	
	Практическая работа №19 Технологические расчеты производственных площадей при обработке шкур, волоса, щетины, пера и пуха
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 20 Технологические схемы обработки шкур, волоса, щетины, пера и пуха
	2
	2
	

	Тема 1.4

Сбор и переработки крови
	Содержание 
	16
	2
	ПК 1.1-1.2

 ОК 1-10

	
	1.
	    Условия и правила сбора крови для выработки пищевой и технической продукции при переработке скота. Ассортимент вырабатываемой продукции из крови. Стабилизация и дифибринирование крови. Стабилизация крови в специальных установках. Сепарирование крови. Коагуляционное осаждение белков крови. Методы консервирование крови и ее фракций. Способы сушки крови и их сравнительная оценка. Технология светлого и черного пищевого альбумина. Производство черного технического альбумина. Концентрация плазмы крови. Производство белковой смеси. Требования, предъявляемые к качеству вырабатываемой продукции.
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	Практическая работа № 21 Анализ условий и правил сбора крови для выработки пищевой продукции. Оценка результатов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 22 Анализ  условий и правил сбора крови для выработки технической продукции. Оценка результатов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 23 Разработка технологической схемы производства черного технического альбумина
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 24 Разработка технологической схемы производства белковой смеси
	2
	2
	

	Тема 1.5 

Производство пищевых топленых животных жиров
	Содержание 
	14
	2
	ПК 1.1-1.2

 ОК 1-10

	
	1.
	    Ассортимент пищевых топленых жиров и их пищевая ценность. Номенклатура жиросырья, точки его сбора и требования к качеству.  Консервирование и хранение жира-сырца и кости. Транспортирование  

жира-сырца в жировой цех. Основные технологические процессы производства пищевых топленых животных жиров. Подготовка жиросырья к переработке. Способы и методы извлечения жира из жиросырья и кости.
	
	2
	

	
	Практическая работа № 25  Технологические расчеты сырья и готовой продукции в жировом  цехе 
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 26 Технологические расчеты вспомогательных материалов в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 27 Технологические расчеты рабочей силы в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 28 Технологические расчеты оборудования, расхода пара, газа в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 29 Технологические расчеты воды, электроэнергии в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 30 Технологические расчеты производственных площадей в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 31 Технологические схемы производства пищевых топленых жиров
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 32 Анализ технологических процессов производства пищевых топленых жиров из мягкого и твердого жиросырья. Оценка результатов
	2
	2
	

	Тема 1.6

Производство сухих животных кормов и технических жиров
	Содержание 
	30

	2
	ПК 1.1-1.2

 ОК 1-10

	
	1.
	     Виды продукции, вырабатываемой на предприятиях из непищевых отходов мясного производства. Характеристика сырья для выработки сухих животных кормов и технических жиров для кормовых и технических целей. Санитарные правила для предприятий мясного производства. Способы доставки и приемка различных видов технического сырья на переработку. Консервирование сырья. Технологические процессы производства сухих животных кормов из различного сырья и их характеристика. Подготовка сырья для переработки. Методы и режимы термической обработки различных видов сырья в аппаратах различных конструкций. Переработка шквары на кормовую муку. Приготовление муки из скорлупы яиц. Требования, предъявляемые к качеству сухих кормов. Очистка технического жира и отделение его от шквары. Технология производства сухих животных кормов и технических жиров для кормовых и технических целей. Использование антиокислителей. Требования, предъявляемые к качеству жира. Упаковывание, хранение и транспортирование готовой продукции. Производство кормов и т6ехнического жира на поточно-механизированных линиях. Технология производства смазочного масла. Технология производства жирофосфатидно белкового концентрата и фузы
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	Практическая работа № 33 Технологические расчеты сырья и готовой продукции при производстве сухих животных кормов и технических жиров
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 34 Технологические расчеты вспомогательных материалов в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 35 Технологические расчеты рабочей силы в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 36 Технологические расчеты оборудования, расхода пара, газа в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 37Технологические расчеты воды, электроэнергии в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 38 Технологические расчеты производственных площадей в жировом  цехе
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 39 Составление технологических схем производства сухих животных кормов и технических жиров с учетом производственных условий. Оценка результатов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 40 Анализ технологических процессов производства сухих животных кормов и технических жиров. Оценка результатов
	2
	2
	

	Раздел 2.  Технохимический контроль при обработке  продуктов убоя 
	
	52
	2
	ПК 1.1

ОК 1-10

	Тема 2.1 

Контроль обработки и качества консервирования шкур

	Содержание 
	6


	2
	ПК 1.1
 ОК 1-10

	
	1.
	   Требования к поступающим на консервирование и консервированным шкурам. Контроль обработки шкур. Методы определения качества консервированных шкур.
	
	2
	

	
	Лабораторная работа № 1 Определение массовой доли влаги в консервированных шкурах
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 2 Определение массовой доли хлорида натрия в консервированных шкурах


	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 3 Определение наличия кальцинированной соды в консервированных шкурах


	2
	2
	

	Тема 2.2 

Контроль производства и качества крови и продуктов ее переработки
	Содержание 
	10
	2
	

	
	1.
	     Требования к качеству крови для пищевых и технических целей, черного пищевого альбумина, черного технического альбумина, жидкого гематогена. Контроль качественных характеристик крови и продуктов ее переработки, поступающих на сушку. Режимы сушки в распылительных сушилках или сушилках периодического действия. Фасование и упаковывание продукции. Влияние технологических факторов на качество готовой продукции. Методы исследования альбумина.
	
	2
	

	
	Лабораторная работа № 4 Отбор средних проб альбумина и проведение органолептической оценки 
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 5 Определение клееобразования в альбумине
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 6 Определение массовой доли влаги, растворимости белковых веществ в альбумине
	2
	2
	

	Тема 2.3

Контроль производства и качества пищевых жиров
	Содержание 
	6
	2
	ПК 1.1
 ОК 1-10

	
	1.
	   Требования к качеству сырья для производства пищевых жиров. Контроль предварительной обработки жирового сырья, вытопки и очистки пищевых жиров. Требования к готовой продукции. Влияние технологических факторов на качество готовой продукции.
	
	2
	

	
	Лабораторная работа № 7 Изучение ассортимента и контроль качества пищевых жиров


	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 8 Отбор средних проб пищевых жиров и органолептическая оценка
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 9 Определение массовой доли влаги в пищевых жирах
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа № 10 Определение кислотного и пероксидного числа в пищевых жирах
	2
	2
	

	Тема 2.4

Контроль производства и качества технических жиров и кормовой муки
	Содержание 
	6
	
	ПК 1.1
 ОК 1-10

	
	1.
	    Требования  к качеству сырья для выработки технических жиров и кормовой муки. Ветеринарно-санитарные требования к организации работы цеха технических фабрикатов. Контроль приемки, сортировки, измельчения и помывки сырья, его термической обработки, прессования и дробления шквары, просеивания кормовой муки.  
	
	2
	

	
	Лабораторная работа № 11 Отбор средних проб кормовой муки. Проведение органолептической оценки кормовой муки
	2
	2
	

	
	Лабораторная работа №12 Исследование качества кормовой муки
	2
	2
	

	Раздел 3.   Технологическое оборудование для обработки продуктов убоя 
	
	40
	2
	ПК 1.1-1.3

ОК 1-10

	Тема 3.1

 Оборудование цеха обработки субпродуктов


	Содержание 
	4


	2
	ПК 1.2-1.3

ОК 1-10

	
	1.
	     Классификация оборудования для обработки субпродуктов. Линии обработки говяжьих голов. Машины для отделения челюстей от голов рогатого скота и свиней. Агрегат для обработки шерстных субпродуктов. Машина для снятия копыт. Барабанная печь для опаливания шерстных субпродуктов.   Агрегат для обработки слизистых субпродуктов.
	
	2
	

	
	Практическая работа  № 41 Определение  характерных неисправностей оборудования цеха  обработки субпродуктов
	2
	2
	

	Тема 3.2

Оборудование цеха обработки кишечного сырья
	Содержание 
	4
	2
	ПК 1.2-1.3

ОК 1-10

	
	1.
	    Классификация оборудования для обработки кишечного комплекта убойных животных. Линия обработки кишок крупного рогатого скота. Вальцы для отжима кишок. Шлямовочная машина. Пензеловочно-шлямовочная машина. Линия обработки говяжьих черев на агрегате. Поточно-механизированная линия обработки кишок мелкого рогатого скота.  Линия обработки кишок свиней.
	
	
	

	
	Практическая работа № 42 Определение характерных неисправностей оборудования цеха  обработки кишечного сырья
	2
	2
	

	Тема 3.3

Оборудование цехов обработки шкур, волоса, щетины, пера и пуха
	Содержание 
	4
	2
	ПК 1.2-1.3

ОК 1-10

	
	1.
	    Классификация оборудования для первичной обработки шкур. Оборудование для санитарной обработки шкур. Мездрильные и навалосгоночные машины. Ленточные транспортеры для перемещения штучных и сыпучих грузов при обработке шкур. Расчет производительности и мощности электродвигателей ленточных транспортеров. Оборудование для посола шкур. Расчет производительности оборудования для посола шкур. Поточно-механизированные линии первичной обработки и консервирования кожевенного сырья, приготовления и регенерации рассола. 
	
	2
	

	
	Практическая работа № 43 Определение характерных неисправностей оборудования цеха обработки шкур, волоса, щетины, пера
	2
	2
	ПК 1.2-1.3

ОК 1-10

	
	Практическая работа № 44 Расчет производительности оборудования для посола шкур
	2
	2
	

	Тема 3.4

Оборудование цехов переработки крови, по производству сухих кормов и технических продуктов
	Содержание 
	4
	2
	ПК 1.2-1.3

ОК 1-10

	
	1.
	    Сепаратор для разделки крови крупного рогатого скота на две фракции. Дефибринатор. Оборудование для сушки крови и плазмы и получение светлого черного альбумина. Линия непрерывного действия производства сухих кормов животного происхождения. Дробильная установка для измельчения мясокостной шквары и сухой кости. Силовой измельчитель для измельчения кости и смеси мягких и твердых конфискатов. 
	
	2
	

	
	Практическая работа № 45 Определение характерных неисправностей оборудования цехов переработки крови, по производству сухих кормов и технических продуктов
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 46 Расчет производительности дробильных установок
	2
	2
	

	Тема 3.5

Оборудование цеха по производству пищевых животных жиров
	Содержание 
	4
	2
	ПК 1.2-1.3

ОК 1-10

	
	1.
	    Классификация сырья и оборудования для производства пищевых животных жиров. Оборудование поточно-механизированной линии вытопки пищевых животных жиров из мясокостного жиросырья. Автоклав для вытопки свиного жира. Жировой сепаратор. Охладитель животного жира. Аппарат для вытопки жира из кости. Сепараторы. Линия обезжиривания кости. Дезодорация жира. Отбелка и нейтрализация жира. 
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	
	
	
	
	2
	

	Тема 3.6 

Оборудование по переработке эндокринно-ферментного сырья
	Содержание 
	2
	2
	ПК 1.2-1.3

ОК 1-10

	
	1.
	 Классификация оборудования по переработке эндокринно-ферментного сырья.
	
	
	

	
	Практическая работа № 47 Определение  характерных неисправностей оборудования цеха по производству эндокринно-ферментного сырья
	2
	2
	

	Тема 3.7

Оборудование по производству клея и желатина
	Содержание 
	2
	2
	ПК 1.2-1.3

ОК 1-10

	
	1.
	Классификация оборудования по производству клея и желатина.
	
	
	

	
	Практическая работа № 48 Определение характерных неисправностей оборудования цеха по производству клея и желатина
	2
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 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.

Подготовка рефератов на тему: «Переработка ветеринарного конфиската , технического сырья. Продукты

утилизации»

Презентация на тему: «Правила хранения и дальнейшее использование кишечного сырья».

Подготовка докладов на тему:

1 «Пороки шкур»,

2 «Качество консервированных шкур».

3 « Пороки жиров».

Оформление стенда «Пищевая ценность животных жиров»

Подготовка сообщения на тему: «Консерванты и стабилизаторы, используемые при консервировании шкур,

производстве пищевых топленых жиров, их влияние на организм человека».

Изготовление макетов: «Технологические схемы обработки отдельных видов субпродуктов».

Выполнение тестовых заданий по теме: Анатомическое и производственное название кишок. Строение

кишок.

Электронные презентации на тему: «Сбор крови для выработки пищевой и технической продукции».

Составить технологическую схему обработки шёрстных субпродуктов.

Подбор литературы; научных статей в библиотеке по теме: Обработка слизистых субпродуктов

Решение ситуационных (производственных) задач при изучении темы «Эксплуатация оборудования».

Подбор оборудования для обработки шёрстных субпродуктов.

Расчет количества консервантов для консервирования шкур крупного рогатого скота мокрым посолом.

Изготовление раздаточного материала на тему: «Производство сухих кормов животного происхождения».


	139
	
	ПК 1.1-1.3

ОК 1-10

	Тематика домашних заданий

Технологические процессы обработки субпродуктов. Дефекты кишечного сырья.Топография шкуры и дефекты шкур. Процесс производства жиров из мягкого жиросырья. Технологические схемы производства кормовой муки из различного сырья. Производство медицинских препаратов из крови.

Органолептические исследования шкур

Определение фракционного состава жиров

Оборудование цеха обработки кишечного сырья.

Оборудование цехов переработки крови, по производству сухих кормов и технических продуктов.

Оборудование цеха обработки субпродуктов.

Оборудование цехов обработки шкур, волоса, щетины, пера и пуха.

Оборудование цеха по производству пищевых животных жиров.
	
	
	ПК 1.1-1.3

ОК 1-10

	Учебная практика

Виды работ:

- ведение контроля технологических процессов обработки продуктов убоя

- проведение  технологических расчетов по обработке субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха, пера и производству продуктов из них

- проведение технологических расчетов по производству  продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира

-  контролирование правильности выполнения  технологических операций при производстве продуктов из крови, пищевых топленых  жиров, сухих животных кормов и технического жира

- обеспечение режимов работы  оборудования по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих  животных кормов и технического жира

- контролирование эффективного использования технологического оборудования по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира
	72
	
	ПК 1.1-1.3

ОК 1-10

	Производственная практика.

Виды  работ:

-обработка субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха и пера

-ведение технологического процесса производства продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира

- обрядка шкур крупного рогатого скота: удаление прирезей мяса, жира, бахромок, отделение лап и хвостов, удаление навала со шкур вручную стругом, выполнение работ по приемке шкур после съемки их с туш скота, расстилка шкур на столе, просмотр, определение и учет производственных дефектов, оценка качества съемки шкур

-зачистка всех видов субпродуктов,  промывка субпродуктов в барабан,  подача воды и регулировка температуры, подготовка оборудования, включение, опробование, чистка и промывка, выполнение заточки и правки ножа,  подготовка тары

- выполнение работ по обработке кишок на операциях: вязка кишок в пучки или пачки, калибровка и маркировка.

- просеивание, очистка от металлопримесей, расфасовка и упаковка мясокостной муки

- получение и подача к рабочему столу упаковочных материалов, наполнение тары просеянной продукцией, взвешивание и маркировка, укладка упакованной продукции в штабель

-эксплуатация и техническое обслуживание технологического оборудования
	144
	
	ПК 1.1-1.3

ОК 1-10

	                                                                                                                                                                                 Всего
	633
	
	

	Практическая подготовка
	
	224
	


3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1 Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Технологии мяса и мясных продуктов», «Технологического оборудования для производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья»; лабораторий «Мясного и животного сырья и продукции».
 Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии мяса и мясных

продуктов»:

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия.

Технические средства обучения: 

специализированный программно-аппаратный комплекс педагога: 

- персональный компьютер или мобильный  компьютер (ноутбук); 

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

- копировально-множительная техника.

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

- комплект инструментов, приспособлений;

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия.

Технические средства обучения: 

специализированный программно-аппаратный комплекс педагога: 

- персональный компьютер или мобильный  компьютер (ноутбук); 

- интерактивное оборудование (интерактивная доска, проектор мультимедийный,  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.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

             1.Учебники:

1.
Рогов И.А., Забашта А.Г., Казюлин Г.П. Технология мяса и мясных продуктов. Книга 1. Общая технология мяса. - М.: КолосС, 2014.

2.
Рогов И.А., Забашта А.Г., Казюлин Г.П. Технология мяса и мясных продуктов. Книга 2. Технология мясных продуктов. - М.: КолосС, 2014.

3.
Ивашов В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности. СПб.: ГИОРД, 2012.

4.
Антипова Л.В., Полянских С.В., Калачев А.А. Технология и оборудование птицеперерабатывающего производства: учебное пособие.-СПБ.:ГИОРД, 2013.

5.
Соловьев О.В. Мясоперерабатывающее оборудование нового поколения. Справочник.-М.: ДеЛи принт, 2011.         

Дополнительные источники:

             1. Отечественные журналы:

1. «Мясная индустрия»

2. «Мясные технологии»

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

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

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

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

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

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

4  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 1.1 Контролировать качество сырья и полуфабрикатов
	- контроль правильности выполнения технологических операций при производстве продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

- контроль правильности выполнения технологических операций при обработке субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пера и пуха;

- контроль эффективного использования технологического оборудования по производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира; 

- выполнение режимов обработки  продуктов убоя;
	Экспертная оценка выполнения практических работ

Квалификационный экзамен 



	ПК 1.2 Вести  технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам)
	- контроль технологических процессов обработки продуктов убоя;

- выполнение технологических расчетов  процессов  обработки субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пера и пуха и производству продуктов из них;

 - выполнение технологических расчетов  процессов производства продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира;

- соблюдение требований охраны труда и правил техники безопасности при обработке продуктов убоя;
	

	ПК 1.3 Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса


	- выбор и обеспечение оптимальных режимов работы технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса;

- соблюдение правил  эксплуатации оборудования и безопасных приемов ведения работ

- назначение, устройство и принципы действия оборудования  цехов мясожирового корпуса;

- соблюдение требований охраны труда и правил техники безопасности во время  работы на оборудовании цехов мясожирового корпуса
	


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.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и 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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