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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «История России» является обязательной частью социально-

гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 19.01.19 Аппаратчик –оператор производства продуктов 

питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК04, ОК05, 

ОК06. 
 

Ориентироваться в современной 

экономической, политической и 

культурной ситуации в России и 

мире; 

выявлять взаимосвязь 

отечественных, региональных, 

мировых социально-

экономических, политических и 

культурных проблем; 

определять значимость 

профессиональной деятельности 

по осваиваемой профессии 

(специальности) для развития 

экономики в историческом 

контексте; 

демонстрировать гражданско-

патриотическую позицию. 

Основные направления развития 

ключевых регионов мира на 

рубеже веков (XX и XXI вв.). 

сущность и причины локальных, 

региональных, 

межгосударственных конфликтов в 

конце XX - начале XXI вв.; 

основные процессы 

(интеграционные, поликультурные, 

миграционные и иные) 

политического и экономического 

развития ведущих государств и 

регионов мира; 

назначение международных 

организаций и основные 

направления их деятельности; 

о роли науки, культуры и религии в 

сохранении и укреплении 

национальных и государственных 

традиций; 

содержание и назначение 

важнейших правовых и 

законодательных актов мирового и 

регионального значения. 

ретроспективный анализ развития 

отрасли 

 

 

 

 



5 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 26 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 18 

практические занятия - 

Самостоятельная работа  6 

Промежуточная аттестация 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. ч / в том числе 

в форме практической 

подготовки, акад ч 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. История России 18  

Тема 1.1. Древняя 

Русь. Русские 

земли в XIII-XIV 

веках. 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 Возникновение и расцвет древнерусского государства. Федеральная 

раздробленность на Руси (XII-XIV века). Развитие аграрных отношений в 

Древней Руси. Князь Владимир. Монгольское нашествие на Русь. Борьба 

Руси с экспансией Запада. Александр Невский. Образование и 

укрепление Московского княжества. Дмитрий Донской. Куликовская 

битва. Сельское хозяйство Руси в XII-XIV веках 

2 

 

Самостоятельная работа 

 

Предпосылки и причины образования Древнерусского государства 

1 

Тема 1.2. 

Завершение 

формирования 

российского 

централизованного 

государства в XV-

XVI веках. 

Содержание учебного материала  

2 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 

Русь и её соседи. Иван III. Василий III. От Руси к России. Правление 

Ивана IV Грозного. Сословия русского общества. Развитие ремесла и 

торговли. Развитие сельского хозяйства в XV-XVIвеках. 

2 
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Тема 1.3.  Россия в 

конце XVI-XVIII 

веках 

Содержание учебного материала  
2 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 Россия перед смутой.  Смутное время. Россия при первых Романовых. 

Церковная реформа патриарха Никона. Церковный раскол. Социально-

экономическое развитие страны в XVII. Развитие крепостнических 

отношений в России. Правление царя Федора и Софьи Алексеевны. 

Реформы Петра I. Развитие сельского хозяйства и крестьянство. 

1 

 

 

Эпоха дворцовых переворотов. Правление Екатерины II. Социально-

экономическое развитие России. Внутренняя и внешняя политика Павла 

I. Сельское хозяйство России и крестьянский вопрос в 1725-1801 годах. 
1 

Самостоятельная работа 

Преобразования Петра Великого. 

Правление Екатерины II. Политика «просвещенного абсолютизма»: 

основные направления, мероприятия, значение. 2 

  

Тема 1.4. Россия в 

XIX веке. 

Содержание учебного материала  2 ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 

 

 

Внутренняя и внешняя политика Александра I.  Отечественная война 

1812 года. Движение декабристов и восстание 14 декабря 1825 года. 

Николай I и развитие российской бюрократии. Общественное движение 

в 30-50 годы XIX века. Крестьянский вопрос и развитие сельского 

хозяйства России. Отмена крепостного права. Реформы 1860-1870 годов. 

Александр III – политика контрреформ. Рабочее движение в 1880 годы и 

распространение марксизма. Социально-экономическое развитие России 

в XIX веке. Русская деревня во второй половине XIX века. Голод 1891-

1892 годов. 

2 
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Тема 1.5. Россия в 

начале XX века 

Содержание учебного материала  2  

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 

Социально-экономическое развитие России в начале XX века. Последний 

российский император Николай II. Русско-японская война. Революция 

1905-1907 годов. Политические партии и развитие парламентаризма. 

Аграрная реформа. Первая мировая война. 1917 год – февральская и 

октябрьская революции. 

2 

Самостоятельная работа 

Основное содержание и этапы реализации столыпинской аграрной 

реформы, ее влияние на экономическое и социальное развитие России. 

1 

Тема 1.6. 

Советское 

государство в 

1918-1945 годах. 

Советский Союз в 

1945-1991 годах. 

Содержание учебного материала  2  

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 

Советская Россия – начало. Военный коммунизм. Гражданская война. 

НЭП, его сущность и значение. Образование СССР. Национально-

государственное устройство СССР. Индустриализация. Социальная 

политика государства. Коллективизация сельского хозяйства. Великая 

отечественная война. 

2 

 

Самостоятельная работа 

Начало индустриализации. Коллективизация сельского хозяйства: 

формы, методы, экономические и социальные последствия. 

1 

Тема 1.7. 

Советский Союз в 

1945-1991 годах 

Содержание учебного материала  2  

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 

Восстановление народного хозяйства. В 1945-1953 годах. Экономическая 

и социальная политика в 1964-1985 годах. Перестройка, её причины и 

цели. Курс на ускорение социально-экономических процессов. 

Демократизация политической жизни. Нарастание центробежных 

процессов и распад Советского Союза. 

2 

 

 

Самостоятельная работа 

Послевоенное советское общество. Экономическая реформа 1965 года в 

СССР. Советский Союз в годы перестройки. Распад СССР и образование 

1 
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СНГ. 

Тема 1.8.  

Российская 

Федерация на 

рубеже XX и XXI 

веков 

Содержание учебного материала  4  

5 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06. 

 

Формирование российской государственности. Изменения в системе 

власти. Б.Н.Ельцин. Политический кризис осени 1993 года. Принятие 

Конституции России 1993 года. Экономические реформы 1990-х годов: 

основные этапы и результаты. Трудности и противоречия перехода к 

рыночной экономике. Военно-политический кризис в Чечне. Отставка Б. 

Н. Ельцина. Деятельность Президента России В. В. Путина: курс на 

продолжение реформ, стабилизацию положения в стране, сохранение 

целостности России, укрепление государственности, обеспечение 

гражданского согласия и единства общества. Новые государственные 

символы России. Развитие экономики и социальной сферы в начале ХХI 

века. Роль государства в экономике. Приоритетные национальные 

проекты и федеральные программы. Политические лидеры и 

общественные деятели современной России. Президентские выборы 2008 

года. Президент России Д.А.Медведев. Государственная политика в 

условиях экономического кризиса, начавшегося в 2008 году. 

Президентские выборы 2012 года. Разработка и реализация планов 

дальнейшего развития России. Геополитическое положение и внешняя 

политика России в 1990-е годы. Отношения со странами СНГ. Восточное 

направление внешней политики. Разработка новой внешнеполитической 

стратегии в начале XXI века. Укрепление международного престижа 

России. Решение задач борьбы с терроризмом. Российская Федерация в 

системе современных международных отношений. Политический кризис 

на Украине и воссоединение Крыма с Россией. Распространение 

информационных технологий в различных сферах жизни общества.  

4 

Промежуточная аттестация  2  

Всего: 26  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

посадочные места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя, плакаты по 

темам занятий; техническими средствами обучения: мультимедийный комплекс 

(проектор, проекционный экран, ноутбук или интерактивная доска). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Кириллов, В. В.  История России: учебник для среднего профессионального 

образования / В. В. Кириллов, М. А. Бравина. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. — 565 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-08560-0. — Текст: непосредственный. 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1.Карпачев, С. П.  История России: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / С. П. Карпачев. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. — 248 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-08753-6. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/468583 (дата обращения: 12.12.2021). 

 

3.2.3 Дополнительные источники 

1.История России XX - начала XXI века: учебник для среднего профессионального 

образования / Д. О. Чураков [и др.]; под редакцией Д. О. Чуракова, С. А. Саркисяна. — 3-е 

изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 311 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13853-5. — Текст: 

непосредственный. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания 

-  истории России и 

человечества в целом, её 

значение в общем 

историческом процессе;  

- современной исторической 

науки, её специфики, методах 

 

Уверенно описывает 

основные этапы развития 

России с древних времен 

до наших дней 

 

Чётко обосновывает 

Устные и письменные 

опросы, оценка результатов 

выполнения практической 

работы. 
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исторического познания и его 

роли в решении задач 

прогрессивного развития 

Российской Федерации; 

- основных направлений 

развития России в разные 

исторические эпохи; 

- содержания и назначения 

важнейших нормативно-

правовых актов мирового и 

регионального значения. 

значение исторической 

науки в решении задач 

прогрессивного развития 

России  

 

 

Умения 

- самостоятельно 

ориентироваться в 

современной экономической, 

политической, культурной 

ситуации в Российской 

Федерации и мире; 

- выявлять взаимосвязь 

отечественных, 

региональных, мировых 

социально-экономических, 

политических и культурных 

проблем; 

 - вести диалог, обосновывать 

свою точку зрения в 

дискуссии по исторической 

тематике. 

- применять исторические 

знания в профессиональной и 

общественной деятельности, 

поликультурном общении; 

- отстаивать активную 

гражданскую позицию. 

 

Правильно 

ориентируется   и 

комментирует 

современную 

экономическую, 

политическую, 

культурную ситуацию в 

России и мире. 

 

Ведёт диалог и 

обосновывает свою точку 

зрения в дискуссии на 

исторические темы  

 

Убедительно отстаивает 

свои взгляды на значение 

основных исторических 

событий для развития 

России  

Оценка результатов 

выполнения практической 

работы. 

 



12 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.02 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

является обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.01.19 

Оператор-аппаратчик производства продуктов питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК 04, 

ОК 05, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код  

 ОК 

Умения Знания 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Уметь: 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

взаимодействовать в коллективе, 

принимать участие в диалогах на общие 

и профессиональные темы; 

применять различные формы и виды 

устной и письменной коммуникации на 

иностранном языке при межличностном 

и межкультурном взаимодействии; 

понимать общий смысл четко  

произнесенных высказываний на общие 

и базовые профессиональные темы; 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

составлять простые связные 

сообщения на общие или интересующие 

профессиональные темы; 

общаться (устно и письменно) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

переводить иностранные тексты 

профессиональной направленности (со 

словарем); 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас 

Знать: 

лексический и грамматический 

минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для 

чтения и перевода текстов 

профессиональной 

направленности (со словарем); 

общеупотребительные глаголы 

(общая и профессиональная 

лексика); 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности; 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

правила речевого этикета и 

социокультурные нормы общения 

на иностранном языке; 

формы и виды устной и 

письменной коммуникации на 

иностранном языке при 

межличностном и межкультурном 

взаимодействии 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Максимальный объем образовательной программы учебной 

дисциплины 
30 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 22 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

практические занятия - 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация 2 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов и 

тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, ак. ч / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, ак. 

ч 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Роль иностранного языка в профессиональной деятельности 
 

 

Тема 1.1. 

Страна изучаемого 

языка, ее культура и 

обычаи 

Содержание учебного материала 2 
ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

 

 

 

 

  

В том числе практических занятий - 

 Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 
2 

Диалог-дискуссия по теме «Иностранный язык как средство 

международного общения в современном мире» 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) текстов по теме 

«Культура, достопримечательности и обычаи страны изучаемого 

языка». 

1 

Тема 1.2. 

Роль образования в 

современном мире 

 

 

 

  

Содержание учебного материала 2 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

  

В том числе практических занятий - 

Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) текста по теме 

«Система образования в стране изучаемого языка». 

1 

 
 



Тема 1.3. 

Значение иностранного 

языка в освоении 

профессии 

Содержание учебного материала 2 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

 

 

 

 

 

  

В том числе практических занятий - 

 Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

 Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) текста по теме «Я и 

моя профессия». 
1 

Тема 1.4. 

Основы делового 

общения 

Содержание учебного материала  2 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

 

 

 

  

В том числе практических занятий - 

Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Чтение и перевод (со словарем) деловых писем.Составление деловых 

писем 
1 

Тема 1.5. 

Рынок труда, 

трудоустройство и 

карьера 

Содержание учебного материала 2 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

 

 

 

 

 

 

В том числе практических занятий - 

Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

 Чтение и перевод (со словарем) текстов по теме «Трудоустройство и 

карьера», «Интервью и собеседование» 
1 



 

  
Раздел 2. Научно-технический прогресс: открытия, которые потрясли мир 

 

 

Тема 2.1. 

Достижения и 

инновации в науке и 

технике и их 

изобретатели. 

Отраслевые выставки 

Содержание учебного материала 2 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

 

 

 

 

 

  

В том числе практических занятий - 

Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Чтение и перевод (со словарем) текстов по темам «Великие умы 

человечества и их изобретения», «Отраслевые выставки». 
1 

Раздел 3. Мировой чемпионат профессионального мастерства (World Skills International)   

Тема 3.1. 

Чемпионаты 

WorldSkillsInternational: 

от прошлого к 

настоящему 

Содержание учебного материала  2 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

В том числе практических занятий - 

Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Просмотрвидеоролика «WhatisWorldSkills?» 

1 

Раздел 4. Профессиональное содержание 
 

 

Тема 4.1. Содержание учебного материала  2 ОК 02 



Инструменты, 

оборудование и станки 

В том числе практических занятий - ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Чтение и перевод (со словарем) текстов по теме «Инструменты, 

оборудование, станки» 

1 

Тема 4.2. 

Техника безопасности и 

охрана труда 

Содержание учебного материала 2 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

 

 

 

 

 

 

 

  

В том числе практических занятий - 

Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Тема 4.4. 

Решение стандартных и 

нестандартных 

профессиональных 

ситуаций 

 

Содержание учебного материала 

1 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 В том числе практических занятий - 



 

 

 

 

 

 

 

  

Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые 

обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений 

на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 
1 

Тема 4.5. 

Саморазвитие в 

профессии 

Содержание учебного материала 1 ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.3 

 

  

В том числе практических занятий - 

Подготовка и перевод на иностранный язык рассказа «Как я стану 

участником чемпионата «Молодые профессионалы» (World Skills 

International) 

 

1 

 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 30  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащённый оборудованием: 

посадочные места по количеству обучающихся;  

рабочее место преподавателя; 

наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов и др.); 

комплекты дидактических раздаточных материалов; 

техническими средствами обучения: 

компьютер (ноутбук) с лицензионным программным обеспечением;  

мультимедийный проектор;  

мультимедийный экран;  

информационно-коммуникативные средства;  

экранно-звуковые пособия;  

магнитофон. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Карпова, Т.А. English for Colleges = Английский язык для колледжей. Практикум 

+ еПриложение: тесты: учебно-практическое пособие / Карпова Т.А., Восковская А.С., 

Мельничук М.В. — Москва КноРус, 2020. — 286 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07527-2. 

— Текст: непосредственный. 

2. Кохан, О. В.  Английский язык для технических специальностей: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / О. В. Кохан. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва Юрайт, 2019. — 226 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-

5-534-08983-7. — Текст: непосредственный. 

3. Малецкая, О. П. Английский язык: учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. 

М. Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-

8114-8057-9. — Текст: непосредственный. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Буренко, Л. В.  Грамматика английского языка. Grammar in Levels Elementary – 

Pre-Intermediate: учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. 

Буренко, О. С. Тарасенко, Г. А. Краснощекова; под общей редакцией Г. А. 

Краснощековой. — Москва Юрайт, 2020. — 227 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-9916-9261-8. — URL: https://urait.ru/bcode/452909 (дата обращения: 

23.08.2021). — Режим доступа: Электронно-библиотечная система Юрайт. - Текст: 

электронный 

2. Голубев, А.П. Английский язык для всех специальностей + Приложение учебник 

/ Голубев А.П., Балюк Н.В., Смирнова И.Б. — Москва КноРус, 2021. — 385 с. — ISBN 

978-5-406-08132-7. — URL: https://book.ru/book/939214 (дата обращения: 19.08.2021). — 

Режим доступа: Электронно-библиотечная система BOOK.RU. - Текст электронный. 



3. Карпова, Т.А. English for Colleges = Английский язык для колледжей. Практикум 

+ еПриложение: тесты: учебно-практическое пособие / Карпова Т.А., Восковская А.С., 

Мельничук М.В. — Москва КноРус, 2020. — 286 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07527-2. 

— URL: https://book.ru/book/932751 (дата обращения: 24.03.2020). — Режим доступа: 

Электронно-библиотечная система BOOK.RU. - Текст: электронный. 

4. Кохан О. В.  Английский язык для технических специальностей: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / О. В. Кохан. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2019. — 226 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-534-08983-7. — URL: https://urait.ru/bcode/437135 (дата обращения: 

23.08.2021). — Режим доступа: Электронно-библиотечная система Юрайт. - Текст: 

электронный. 

5. Кузьменкова, Ю. Б.  Английский язык для технических колледжей (A1): учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Ю. Б. Кузьменкова. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. — 207 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-12346-3. — URL: https://urait.ru/bcode/475659 (дата обращения: 23.08.2021). — Режим 

доступа: Электронно-библиотечная система Юрайт. - Текст: электронный. 

6. Литвинская, С. С. Английский язык для технических специальностей : учебное 

пособие / С. С. Литвинская. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 252 c. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014535-8. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/989248 (дата обращения: 19.08.2021). — Режим 

доступа: по подписке. — Текст: электронный. 

 

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 

закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним): учебное пособие / Э. П. 

Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург Лань, 2021. — 348 с. — 

ISBN 978-5-8114-2987-5. — Текст: непосредственный. 

2. Малецкая, О. П. Английский язык: учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. 

М. Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-

8114-8057-9. — Текст: непосредственный. 

3. Проект Английский язык онлайн - Native English: сайт. — Москва, 2003. — 

URL:https://www.native-english.ru/ (дата обращения: 23.08.2021).— Текст: электронный. 

4. Информационно-образовательный портал по английскому языку Study.ru: сайт. 

— URL:https://www.study.ru/ — (дата обращения: 23.08.2021).— Текст электронный. 

  



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения2 Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

Знать: 

лексический и 

грамматический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; 

лексический и 

грамматический минимум, 

необходимый для чтения и 

перевода текстов 

профессиональной 

направленности (со словарем); 

общеупотребительные 

глаголы (общая и 

профессиональная лексика); 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности; 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

правила речевого этикета и 

социокультурные нормы 

общения на иностранном 

языке; 

формы и виды устной и 

письменной коммуникации на 

иностранном языке при 

межличностном и 

межкультурном 

взаимодействии 

владеет лексическим и 

грамматическим минимумом, 

относящимся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

владеет лексическим и 

грамматическим минимумом, 

необходимым для чтения и 

перевода текстов 

профессиональной 

направленности (со словарем); 

демонстрирует знания при 

употреблении глаголов (общая и 

профессиональная лексика); 

демонстрирует знания правил 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности; 

демонстрирует способность 

построения простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

демонстрирует знания правил 

речевого этикета и 

социокультурных норм общения 

на иностранном языке; 

демонстрирует знания форм и 

видов устной и письменной 

коммуникации на иностранном 

языке при межличностном и 

межкультурном взаимодействии 

Письменный и 

устный опрос. 

Тестирование. 

Дискуссия. 

Выполнение 

упражнений. 

Составление 

диалогов; 

Участие в 

диалогах, ролевых 

играх. 

Практические 

задания по работе 

с информацией, 

документами, 

профессиональной 

литературой 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 

Уметь: 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности; 

взаимодействовать в 

коллективе, принимать участие 

в диалогах на общие и 

профессиональные темы; 

применять различные формы 

строит простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной деятельности; 

взаимодействует в коллективе, 

принимает участие в диалогах на 

общие и профессиональные 

темы; 

применяет различные формы 

и виды устной и письменной 

коммуникации на иностранном 

Дискуссия. 

Выполнение 

упражнений. 

Составление 

диалогов; 

Участие в 

диалогах, ролевых 

играх. 

Практические 

задания по работе 

 
2Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения учебной 
дисциплины. 



и виды устной и письменной 

коммуникации на иностранном 

языке при межличностном и 

межкультурном 

взаимодействии; 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на общие и базовые 

профессиональные темы; 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

составлять простые связные 

сообщения на общие или 

интересующие 

профессиональные темы; 

общаться (устно и 

письменно) на иностранном 

языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

переводить иностранные 

тексты профессиональной 

направленности (со словарем); 

самостоятельно 

совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять 

словарный запас 

языке при межличностном и 

межкультурном взаимодействии; 

понимает общий смысл четко  

произнесенных высказываний 

на общие и базовые 

профессиональные темы; 

понимает тексты на базовые 

профессиональные темы; 

составляет простые связные 

сообщения на общие или 

интересующие 

профессиональные темы; 

общается (устно и письменно) 

на иностранном языке на 

профессиональные и 

повседневные темы; 

переводит иностранные 

тексты профессиональной 

направленности (со словарем); 

совершенствует устную и 

письменную речь, пополняет 

словарный запас 

с информацией, 

документами, 

профессиональной 

литературой 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.03 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной 

частью социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.01.19 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания животного происхождения 

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 07. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код  

ОК 

Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Уметь: 

пользоваться первичными 

средствами пожаротушения; 

применять правила поведения 

в чрезвычайных ситуациях 

природного и техногенного 

характера и при угрозе 

террористического акта; 

обеспечивать устойчивость 

объектов экономики; 

прогнозировать развитие 

событий и оценку последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму; 

применять правила поведения 

и действия по сигналам 

гражданской обороны; 

соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по специальности 

Знать: 

основы пожаробезопасности и 

электробезопасности; 

меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах; 

способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий 

и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в 

том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

 

 

Уметь: 

определять виды 

Вооруженных Сил, рода войск; 

ориентироваться в воинских 

званиях военнослужащих 

Вооруженных Сил Российской 

Федерации; 

владеть общей физической и 

строевой подготовкой; 

пользоваться знаниями в 

Знать: 

основы военной службы и 

обороны государства; 

основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 



области обязательной 

подготовки граждан к военной 

службе; 

демонстрировать основы 

оказания первой доврачебной 

помощи пострадавшим 

организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

основы оказания первой 

доврачебной помощи 

пострадавшим 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

 

 

 

 

 

Уметь: 

оказывать первую 

медицинскую помощь в 

различных ситуациях; 

осуществлять профилактику 

инфекционных заболеваний; 

определять показатели 

здоровья и оценивать физическое 

состояние; 

составлять индивидуальные 

карты здоровья с режимом дня, 

графиком питания 

Знать: 

общие характеристики 

поражений организма человека от 

воздействия опасных факторов; 

классификация и общие 

признаки инфекционных 

заболеваний; 

основы здорового образа жизни 

 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Максимальный объем образовательной программы учебной 

дисциплины 
36 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 28 

в т.ч. в форме практической подготовки 10 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 18 

практические занятия 10 

Самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация 2 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, ак. ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Безопасность жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях   

Тема 1.1. 

Чрезвычайные 

ситуации мирного 

времени и защита 

от них 

Содержание учебного материала 3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

Цели и задачи изучения дисциплины. Понятие и общая 

классификация чрезвычайных ситуаций. Чрезвычайные ситуации 

природного и техногенного характера. Чрезвычайные ситуации 

социального происхождения. Терроризм и меры по его 

предупреждению. Основы пожаробезопасности и 

электробезопасности 

2 

В том числе практических занятий  

Практическое занятие № 1. Правила поведения в чрезвычайных 

ситуациях природного и техногенного характера 

1 

Практическое занятие № 2. Правила безопасного поведения при 

угрозе террористического акта 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Тема 1.2.  

Способы защиты 

населения от 

оружия массового 

поражения 

Содержание учебного материала  3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

1. Ядерное оружие и его поражающие факторы. Действия 

населения в очаге ядерного поражения. Химическое оружие и его 

характеристика. Действия населения в очаге химического 

поражения. Средства индивидуальной защиты населения 
2 

2. Биологическое оружие и его характеристика. Действие 

населения в очаге биологического поражения. Защита населения 

при радиоактивном и химическом заражении местности. Средства 

коллективной защиты населения 

В том числе практических занятий  

Практическое занятие № 3. Правила поведения и действия в очаге 1 

 
1В соответствии с Приложением 3 ПООП. 



химического и биологического поражения 

Практическое занятие № 4. Использование средств 

индивидуальной защиты от поражающих факторов при ЧС 

Самостоятельная работа обучающихся – 

Тема 1.3.  

Организационные 

и правовые 

основы 

обеспечения 

безопасности 

жизнедеятельност

и в чрезвычайных 

ситуациях 

Содержание учебного материала  3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

1. Устойчивость работы объектов экономики в чрезвычайных 

ситуациях. Единая государственная система предупреждения и 

ликвидации чрезвычайных ситуаций (РСЧС). Государственные 

службы по охране здоровья и безопасности граждан  2 

2. Понятие и основные задачи гражданской обороны. 

Организационная структура гражданской обороны. Основные 

мероприятия, проводимые ГО. Действия населения по сигналам 

В том числе практических занятий 1 

Практическое занятие № 5. Правила поведения и действия по 

сигналам гражданской обороны 1 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Раздел 2. Основы военной службы и медицинской подготовки   

Модуль «Основы военной службы» (для юношей)   

Тема 2.1. 

Основы военной 

безопасности 

Российской 

Федерации 

Содержание учебного материала 3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

1. Нормативно-правовая база обеспечения военной 

безопасности Российской Федерации, функционирования ее 

Вооруженных Сил и военной службы граждан  
2 

2. Организация обороны Российской Федерации 

В том числе практических занятий  

Практическое занятие № 7. Общая физическая и строевая 

подготовка 
1 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Тема 2.2.  

Вооруженные 

Силы Российской 

Федерации 

Содержание учебного материала 1 
ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

1. Русская военная сила – от княжеских дружин до ракетно-

космических войск. Назначение и задачи Вооруженных Сил 

1 
2. Состав Вооруженных Сил. Руководство и управление 

Вооруженными Силами 

3. Реформа Вооруженных Сил Российской Федерации 2008-

2020 гг 



Тема 2.3.  

Воинская 

обязанность в 

Российской 

Федерации 

Содержание учебного материала 3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

1. Понятие и сущность воинской обязанности. Воинский учет 

граждан. Призыв граждан на военную службу 

2 

2. Медицинское освидетельствование и обследование граждан 

при постановке их на воинский учет и при призыве на военную 

службу 

3. Обязательная и добровольная подготовка граждан к военной 

службе 

В том числе практических занятий 1 

Практическое занятие № 10. Обязательная подготовка граждан к 

военной службе 
1 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Тема 2.4. 

Символы 

воинской чести. 

Боевые традиции 

Вооруженных 

Сил России 

Содержание учебного материала 3 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

1. Боевое Знамя части – символ воинской чести, доблести и 

славы. Боевые традиции Вооруженных сил РФ 

2 

2. Ордена – почетные награды за воинские отличия в бою и 

заслуги в военной службе. Ритуалы Вооруженных Сил 

Российской Федерации 

3. Патриотизм и верность воинскому долгу. Дружба, войсковое 

товарищество 

В том числе практических занятий 1 

Практическое занятие № 11. Воинские звания и военная форма 

одежды военнослужащих Вооруженных Сил Российской 

Федерации 
1 

 
Практическое занятие № 12. Общая физическая и строевая 

подготовка 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 2.5.  

Организационные 

и правовые 

основы военной 

службы в 

Российской 

Федерации 

Содержание учебного материала 2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

1. Военная служба – особый вид государственной службы. 

Воинские должности и звания военнослужащих. Правовой статус 

военнослужащих 

1 2. Права и обязанности военнослужащих. Социальное 

обеспечение военнослужащих. Начало, срок и окончание военной 

службы. Увольнение с военной службы 

3. Прохождение военной службы по призыву. Военная служба 



по контракту. Альтернативная гражданская служба 

В том числе практических занятий 1 

Практическое занятие № 13. Ответственность военнослужащих. 

Общевоинские уставы Вооруженных Сил Российской Федерации 1 

 Практическое занятие № 14. Общая физическая и строевая 

подготовка 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Модуль «Основы медицинских знаний» (для девушек)   

Тема 2.1.  

Общие правила 

оказания первой 

помощи 

Содержание учебного материала 4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

1. Оценка состояния пострадавшего. Общая характеристика 

поражений организма человека от воздействия опасных факторов. 

Общие правила и порядок оказания первой медицинской помощи 

2 2. Первая помощь при различных повреждениях и состояниях 

организма 

3. Транспортная иммобилизация и транспортирование 

пострадавших при различных повреждениях 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие № 6. Общие принципы оказания первой 

медицинской помощи 

2 

 

 

 

 

Практическое занятие № 7. Первая помощь при отсутствии 

сознания, при остановке дыхания и отсутствии кровообращения 

(остановке сердца) 

Практическое занятие № 8. Первая помощь при наружных 

кровотечениях, при травмах различных областей тела 

Практическое занятие № 9. Первая помощь при ожогах и 

воздействии высоких температур, при воздействии низких 

температур 

Практическое занятие № 10. Первая помощь при попадании 

инородных тел в верхние дыхательные пути, при отравлениях 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 2.2.  

Профилактика 

инфекционных 

заболеваний 

Содержание учебного материала 1 ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

1. Из истории инфекционных болезней. Классификация 

инфекционных заболеваний. Общие признаки инфекционных 

заболеваний 
1 

2. Воздушно-капельные инфекции. Желудочно-кишечные 



инфекции. Пищевые отравления бактериальными токсинами ПК 3.3 

3. Общие принципы профилактики инфекционных заболеваний 

Самостоятельная работа обучающихся – 

Тема 2.3.  

Обеспечение 

здорового образа 

жизни 

Содержание учебного материала  

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК 2.2 

ПК 3.3 

1. Здоровье и факторы его формирования. Здоровый образ 

жизни и его составляющие 

1 2. Двигательная активность и здоровье. Питание и здоровье. 

Вредные привычки. Факторы риска. Понятие об иммунитете и его 

видах 

В том числе практических занятий - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Промежуточная аттестация 
2 

 

Всего: 36  
 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения:  

Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный 

оборудованием: 

рабочее место преподавателя; 

рабочие места по количеству обучающихся; 

комплект учебно-наглядных пособий; 

комплекты индивидуальных средств защиты; 

робот-тренажёр для отработки навыков первой доврачебной помощи; 

контрольно-измерительные приборы и приборы безопасности; 

огнетушители порошковые (учебные); 

огнетушители пенные (учебные); 

огнетушители углекислотные (учебные); 

устройство отработки прицеливания; 

учебные автоматы АК-74; 

винтовки пневматические; 

медицинская аптечка (бинты марлевые, бинты эластичные, жгуты 

кровоостанавливающие резиновые, индивидуальные перевязочные пакеты, косынки 

перевязочные, ножницы для перевязочного материала прямые, шприц-тюбики 

одноразового пользования (без наполнителя), шинный материал (металлические, 

Дитерихса)); 

˗ техническими средствами обучения: 

компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

мультимедийный проектор; 

мультимедийный экран; 

комплект видеофильмов и видео-инструктажей. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / С. В. Абрамова [и др.]; под общей редакцией В. П. 

Соломина. – Москва: Юрайт, 2021. – 399 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 

978-5-534-02041-0. – Текст: непосредственный.  

2. Белов С. В.  Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность) в 2 ч.: учебник для среднего профессионального образования 

/ С. В. Белов. – 5-е изд., перераб. и доп. – Москва: Юрайт, 2020. — 350 с. – 

(Профессиональное образование). – ISBN 978-5-9916-9962-4. – Текст: непосредственный. 

3. Косолапова, Н. В. Безопасность жизнедеятельности. Практикум: учебное 

пособие / Н. В. Косолапова, Н. А. Прокопенко. – Москва: КноРус, 2021. – 156 с. – 

(Профессиональное образование). – ISBN: 978-5-406-08196-9. – Текст непосредственный.  

4. Мисюк, М. Н.  Основы медицинских знаний учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / М. Н. Мисюк. – 3-е изд., перераб. и доп. – 



Москва Юрайт, 2019. – 499 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-

00398-7. – Текст непосредственный.  

5. Основы медицинских знаний (анатомия, физиология, гигиена человека и 

оказание первой помощи при неотложных состояниях) : учебное пособие ; под ред. И. В. 

Гайворонского / И. В. Гайворонский, Г. И. Ничипорук, А. И. Гайворонский, С. В. 

Виноградов — 3е изд., испр. и доп. – Санкт-Петербург : СпецЛит, 2021. — 311 с. – 

(Профессиональное образование). – ISBN 978-5-299-01110-4. – Текст: непосредственный. 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / С. В. Абрамова [и др.]; под общей редакцией В. П. 

Соломина. – Москва Юрайт, 2021. – 399 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 

978-5-534-02041-0. – Текст электронный // Электронная библиотечная система Юрайт 

[сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/469524 (дата обращения: 10.08.2021). 

2. Белов, С. В.  Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность) в 2 ч.: учебник для среднего профессионального образования 

/ С. В. Белов. – 5-е изд., перераб. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 350 с. – 

(Профессиональное образование). – ISBN 978-5-9916-9962-4. – Текст электронный // 

Электронная библиотечная система Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/453161 

(дата обращения: 10.08.2021). 

3. Мисюк, М. Н.  Основы медицинских знаний: учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / М. Н. Мисюк. – 3-е изд., перераб. и доп. – 

Москва Юрайт, 2019. – 499 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-

00398-7. – Текст электронный // Электронная библиотечная система Юрайт [сайт]. – URL: 

https://urait.ru/bcode/433458 (дата обращения: 10.08.2021). 

4. Безопасность жизнедеятельности. Практикум учебное пособие / В. А. 

Бондаренко, С. И. Евтушенко, В. А. Лепихова – Москва ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2019. 

– 150 с. – Текст: электронный. – ISBN 978-5-16-107123-6. – URL: 

https://znanium.com/catalog/product/995045 (дата обращения: 02.07.2021). 

5. Михаилиди, А. М. Безопасность жизнедеятельности и охрана труда на 

производстве учебное пособие для СПО / А. М. Михаилиди. — Саратов, Москва: 

Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2021. — 111 c. — ISBN 978-5-4488-0964-4, 978-5-

4497-0809-0. — Текст электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS 

[сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/100492.html (дата обращения: 10.08.2021). — 

Режим доступа: для авторизир. пользователей. - DOI: https://doi.org/10.23682/100492. 

6. Менумеров, Р. М. Электробезопасность: учебное пособие для спо / Р. М. 

Менумеров. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 196 с. — ISBN 978-5-

8114-8191-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/173112  (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона: 

учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 488 с. — 

ISBN 978-5-8114-6463-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148019 (дата обращения: 24.06.2022). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств: учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. 

Максимов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148021  (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

https://doi.org/10.23682/100492
https://e.lanbook.com/book/173112
https://e.lanbook.com/book/148019
https://e.lanbook.com/book/148021


1. Айзман, Р. И. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: 

учебное пособие / Р.И. Айзман, В.Б. Рубанович, М.А. Суботялов. – Новосибирск: 

Сибирское университетское издательство, 2017. – 214 c. 

2. Безопасность в техносфере: Всероссийский научно-методический и 

информационный журнал. Режим доступа: http://www.magbvt.ru. 

3. Безопасность жизнедеятельности. Практикум: Учебное пособие / 

Бондаренко В.А., Евтушенко С.И., Лепихова В.А. - Москва: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-

М, 2019. – 150 с. 

4. Официальный сайт МЧС РФ. Режим доступа:  http://www.mchs.gov.ru. 

5. Суворова, Г.М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности: 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Г.М. Суворова, 

В.Д. Горичева. – 2-е изд., испр. и доп. – Москва: Юрайт, 2021. – 212 с. – Текст: 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/471671 (дата 

обращения: 02.07.2021). 

http://www.magbvt.ru/
http://www.mchs.gov.ru/
https://urait.ru/bcode/471671


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения2 Критерии оценки Методы 

оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

Знать: 

основы пожаробезопасности и 

электробезопасности; 

меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах; 

способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в 

том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны 

умеет определять угрозу 

пожарной безопасности; 

демонстрирует знания 

эффективных превентивных мер 

для предотвращения 

пожароопасных ситуаций; 

демонстрирует знания 

нормативных документов в своей 

профессиональной деятельности, 

готовность к соблюдению 

действующего законодательства и 

требований нормативных 

документов, в том числе в условиях 

противодействия терроризму; 

дает характеристику различным 

видам потенциальных опасностей и 

перечисляет их последствия; 

формулирует задачи и основные 

мероприятия гражданской 

обороны, перечисляет способы 

защиты населения от оружия 

массового поражения 

Письменный и 

устный опрос. 

Тестирование. 

Оценка 

результатов 

выполнения 

практической 

работы 

 

Знать: 

Основывоенной службы и 

обороны государства; 

основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

организация и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

основы оказания первой 

доврачебной помощи пострадавшим 

владеет знаниями об 

организации и порядке призыва 

граждан на военную службу; 

ориентируется в видах 

вооружения, военной техники и 

специального снаряжения, 

состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

демонстрирует знания в области 

анатомо-физиологических 

последствий воздействия на 

человека травмирующих, вредных 

и поражающих факторов; 

демонстрирует знания порядка и 

правил оказания первой помощи 

пострадавшим, в том числе при 

транспортировке 

Письменный и 

устный опрос. 

Тестирование. 

Оценка 

результатов 

выполнения 

практической 

работы 

 

 
2 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения учебной 

дисциплины. 



Знать: 

общие3 характеристики 

поражений организма человека от 

воздействия опасных факторов; 

классификация и общие признаки 

инфекционных заболеваний; 

основы здорового образа жизни 

демонстрирует знания общих 

характеристик поражений 

организма человека от воздействия 

опасных факторов; 

классифицирует инфекционные 

заболевания и формулирует их 

общие признаки; 

демонстрирует знание основ 

здорового образа жизни 

Письменный и 

устный опрос. 

Тестирование. 

Оценка 

результатов 

выполнения 

практической 

работы 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 

Уметь: 

пользоваться первичными 

средствами пожаротушения; 

применять правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях природного 

и техногенного характера и при 

угрозе террористического акта; 

обеспечивать устойчивость 

объектов экономики; 

прогнозировать развитие событий 

и оценку последствий при 

техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в 

том числе в условиях 

противодействия терроризму; 

применять правила поведения и 

действия по сигналам гражданской 

обороны; 

соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности 

демонстрирует умение 

пользоваться первичными 

средствами пожаротушения; 

формулирует правила поведения 

в чрезвычайных ситуациях 

природного и техногенного 

характера и при угрозе 

террористического акта; 

демонстрирует умение 

применять правила поведения и 

ориентируется в действиях по 

сигналам гражданской обороны 

Экспертное 

наблюдение за 

ходом 

выполнения 

практической 

работы. 

Оценка 

результатов 

выполнения 

практической 

работы 

 

Уметь: 

определять4 виды Вооруженных 

Сил, рода войск; 

ориентироваться в воинских 

званиях военнослужащих 

Вооруженных Сил Российской 

Федерации; 

владеть общей физической и 

строевой подготовкой; 

демонстрировать основы оказания 

первой доврачебной помощи 

пострадавшим 

определяет виды вооруженных 

сил, рода войск; 

ориентируется в воинских 

званиях военнослужащих 

вооруженных сил российской 

федерации; 

демонстрирует общую 

физическую и строевую 

подготовку, навыки обязательной 

подготовки к военной службе; 

основы оказания первой 

доврачебной помощи 

пострадавшим 

Экспертное 

наблюдение за 

ходом 

выполнения 

практической 

работы. 

Оценка 

результатов 

выполнения 

практической 

работы 

 

Уметь: 

оказывать5 первую медицинскую 

демонстрирует умение оказать 

первую медицинскую помощь в 

Экспертное 

наблюдение за 

 
3Результаты освоения модуля «Основы медицинских знаний» (для девушек) 
4 Результаты освоения модуля «Основы военной службы» (для юношей) 



помощь в различных ситуациях; 

осуществлять профилактику 

инфекционных заболеваний; 

определять показатели здоровья и 

оценивать физическое состояние; 

составлять индивидуальные карты 

здоровья с режимом дня, графиком 

питания 

различных ситуациях; 

владеет принципами 

профилактики инфекционных 

заболеваний; 

определяет показатели здоровья 

и оценивает физическое состояние; 

составляет индивидуальные 

карты здоровья с режимом дня, 

графиком питания 

ходом 

выполнения 

практической 

работы. 

Оценка 

результатов 

выполнения 

практической 

работы 

 

 
5 Результаты освоения модуля «Основы медицинских знаний» (для девушек) 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ«ФИЗИЧЕСКАЯКУ

ЛЬТУРА» 

1.1. Областьпримененияпрограммы 

УчебнаядисциплинаСГ.04Физическаякультураявляетсяобязательнойчас

тьюсоциально-

гуманитарногоциклапримернойосновнойобразовательнойпрограммывсоответ

ствиисФГОССПОпопрофессии 

19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животногопроисхождения 

1.2. Местодисциплины в структуре основной 

профессиональнойобразовательнойпрограммы:даннаяучебнаядисциплина

относитсякпрофессиональному циклу как дисциплина социально-

гуманитарного цикла 

вструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрограммы. 

1.3. Компетенции,наформированиекоторыхработаетдисциплина 

 

Особоезначениеучебнаядисциплинаимеетприформированиииразвитии

ОКи ПК 

Общиекомпетенции: 

ОК1.Пониматьсущностьисоциальнуюзначимостьсвоейбудущейпрофессии,пр

оявлятькнейустойчивыйинтерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методыиспособывыполненияпрофессиональныхзадач,оцениватьихэффективн

остьи качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нестизанихответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

дляэффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

иличностногоразвития. 

ОК5.Использоватьинформационно-

коммуникационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами,руководством,потребителями. 

ОК7.Братьнасебяответственностьзаработучленовкоманды(подчиненных),резу

льтатвыполнениязаданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностногоразвития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышениеквалификации. 

ОК9.Ориентироватьсявусловияхчастойсменытехнологийвпрофессиональной
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деятельности. 



 

 

 
 

 
Код и 

наименованиеформируемы

хкомпетенций 

Планируемыерезультатыосвоениядисциплины 

Общие Дисциплинарные 

ОК01.Выбиратьспособырешенияза

дачпрофессиональной 

деятельности применительно 

кразличнымконтекстам 

Вчаститрудовоговоспитания: 

- готовностьктруду,осознаниеценностимастерст

ва,трудолюбие; 

- готовностькактивнойдеятельноститехнологи

ческойисоциальнойнаправленности,способностьи

нициировать,планироватьисамостоятельновыпол

нятьтакуюдеятельность; 

- интерес к различным сферам 

профессиональнойдеятельности, 

Овладениеуниверсальнымиучебнымипознават

ельнымидействиями: 

а)базовыелогические действия: 

- самостоятельноформулироватьиактуализир

оватьпроблему,рассматриватьеевсесторонне; 

- устанавливатьсущественныйпризнакилиоснов

аниядлясравнения,классификациииобобщения; 

- определятьцелидеятельности,задаватьпарамет

рыикритерииихдостижения; 

- уметьиспользоватьразнообразныеформыивид

ыфизкультурнойдеятельностидляорганизации 

здорового образа жизни, 

активногоотдыхаидосуга,втомчислевподготовке

квыполнениюнормативовВсероссийскогофизкул

ьтурно-спортивного комплекса «Готов ктрудуи 

обороне»(ГТО); 

- владетьсовременнымитехнологиямиукрепл

енияисохраненияздоровья,поддержанияработос

пособности, профилактики 

заболеваний,связанныхсучебнойипроизводствен

нойдеятельностью; 

- владетьосновнымиспособамисамоконтроляин

дивидуальныхпоказателейздоровья,умственнойи

физическойработоспособности,динамикифизиче

ского развития и физическихкачеств; 

- владетьфизическимиупражнениямиразнойфун

кциональной

 направленности,использование   их   в   

режиме   учебной   и 

производственной    деятельности    с    целью 
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 - выявлятьзакономерностиипротиворечияврассм

атриваемых явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, 

оцениватьсоответствие результатов целям, 

оценивать рискипоследствийдеятельности; 

- развивать креативное мышление при 

решениижизненныхпроблем 

б)базовыеисследовательскиедействия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской 

ипроектнойдеятельности,навыкамиразрешенияп

роблем; 

- выявлятьпричинно-

следственныесвязииактуализироватьзадачу,выдв

игатьгипотезуеерешения, находить аргументы 

для 

доказательствасвоихутверждений,задаватьпарам

етрыикритериирешения; 

- анализироватьполученныевходерешениязадачи

результаты,критическиоцениватьихдостовернос

ть,прогнозироватьизменениевновыхусловиях; 

- уметьпереноситьзнаниявпознавательнуюип

рактическуюобласти жизнедеятельности; 

- уметьинтегрироватьзнанияизразныхпредметн

ых областей; 

- выдвигатьновыеидеи,предлагатьоригинальн

ыеподходыи решения; 

- способностьихиспользованиявпознавательной 

профилактики переутомления и

 сохранениявысокойработоспосо

бности 
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исоциальнойпрактике 
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ОК 04. 

Эффективновзаимодействовать 

и работать 

вколлективеикоманде 

- готовностьксаморазвитию,самостоятельностиис

амоопределению; 

-овладениенавыкамиучебно-

исследовательской,проектнойисоциальной 

деятельности; 

Овладение

 универсальными

коммуникативнымидействиями: 

б)совместнаядеятельность: 

- пониматьииспользоватьпреимуществакоманд

нойи индивидуальнойработы; 

- приниматьцелисовместнойдеятельности,орган

изовывать и координировать действия по 

еедостижению:составлятьпландействий,распреде

лять роли с учетом мнений участниковобсуждать 

результатысовместной работы; 

- координировать и выполнять работу в 

условияхреального,виртуальногоикомбинированн

оговзаимодействия; 

- осуществлять позитивное

 стратегическоеповедениевразличныхситуация

х,проявлятьтворчество и воображение, быть 

инициативнымОвладениеуниверсальнымирегу

лятивнымидействиями: 

г)принятиесебяидругихлюдей: 

- приниматьмотивыиаргументыдругихлюдейприа

нализерезультатовдеятельности; 

- признаватьсвоеправоиправодругихлюдейна 

- уметьиспользоватьразнообразныеформыивид

ыфизкультурнойдеятельностидляорганизации 

здорового образа жизни, 

активногоотдыхаидосуга,втомчислевподготовке

квыполнениюнормативовВсероссийскогофизкул

ьтурно-спортивного комплекса «Готов ктрудуи 

обороне»(ГТО); 

- владетьсовременнымитехнологиямиукрепл

енияисохраненияздоровья,поддержанияработос

пособности, профилактики 

заболеваний,связанныхсучебнойипроизводствен

нойдеятельностью; 

- владетьосновнымиспособамисамоконтроляин

дивидуальныхпоказателейздоровья,умственнойи

физическойработоспособности,динамикифизиче

ского развития и физическихкачеств; 

- владетьфизическимиупражнениямиразнойфун

кциональной

 направленности,использованиеихврежимеуче

бнойипроизводственнойдеятельностисцельюпро

филактикипереутомленияисохранениявысокойр

аботоспособности 
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ошибки; 
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 -

развиватьспособностьпониматьмирспозициидру

гогочеловека 

 

ОК08Использоватьсредстваф

изическойкультурыдля 

сохранения и укрепления 

здоровьявпроцессепрофессиональ

ной 

деятельности и 

поддержаниянеобходимого 

уровня 

физическойподготовленности 

- готовностьксаморазвитию,самостоятельностиис

амоопределению; 

- наличие мотивации к обучению и 

личностномуразвитию; 

Вчастифизического воспитания: 

- сформированностьздоровогоибезопасногообра

зажизни,ответственногоотношенияксвоемуздоров

ью; 

- потребность в физическом 

совершенствовании,занятиях спортивно-

оздоровительнойдеятельностью; 

- активное неприятие вредных привычек и 

иныхформпричинениявредафизическомуипсихич

ескомуздоровью; 

Овладениеуниверсальнымирегулятивнымиде

йствиями: 

а)самоорганизация: 

--

самостоятельносоставлятьпланрешенияпроблемы

сучетомимеющихсяресурсов,собственныхвозмож

ностейипредпочтений; 

- даватьоценкуновымситуациям; 

- расширятьрамкиучебногопредметанаосновелич

ныхпредпочтений; 

- делатьосознанныйвыбор,аргументироватьего, 

- уметьиспользоватьразнообразныеформыивид

ыфизкультурнойдеятельностидляорганизации 

здорового образа жизни, 

активногоотдыхаидосуга,втомчислевподготовке

квыполнениюнормативовВсероссийскогофизкул

ьтурно-спортивного комплекса «Готов ктрудуи 

обороне»(ГТО); 

- владетьсовременнымитехнологиямиукрепл

енияисохраненияздоровья,поддержанияработос

пособности, профилактики 

заболеваний,связанныхсучебнойипроизводствен

нойдеятельностью; 

- владетьосновнымиспособамисамоконтроляин

дивидуальныхпоказателейздоровья,умственнойи

физическойработоспособности,динамикифизиче

ского развития и физическихкачеств; 

- владетьфизическимиупражнениямиразнойфун

кциональной

 направленности,использованиеихврежимеуче

бнойипроизводственнойдеятельностисцельюпро

филактикипереутомленияисохранениявысокойр

аботоспособности; 

- владеть    техническими     приемами     и 

двигательными  действиями   базовых   видов 
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братьответственностьзарешение; 
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 - оцениватьприобретенныйопыт; 

- способствоватьформированиюипроявлению

широкой эрудиции в разных областях 

знаний,постоянно повышать свой 

образовательный икультурныйуровень 

спорта,активноеприменениеихвфизкультурно-

оздоровительной и

 соревновательнойдеятель

ности,всфередосуга,впрофессионально-

прикладнойсфере; 

-

иметьположительнуюдинамикувразвитииосновн

ыхфизическихкачеств(силы,быстроты, 

выносливости,гибкостииловкости) 
 
 

Видыдеятельности Профессиональныекомпетенции,соответствующиевидамдеятельности 

Ведениетехнологическогопроизводствапродук

товпитанияизмясаиколбасныхизделий 

 

 
Контролькачестваибезопасностисырья,полуфа

брикатовиготовойпродукциивпроцессепроизво

дствапродуктовпитанияживотногопроисхожде

ния 

ПК1.1.Производитьтехническоеобслуживаниеоборудованияприпроизводствепродуктов 

питания из мяса и колбасных изделийв соответствии с эксплуатационнойдокументацией 

ПК1.2.Выполнятьтехнологическиеоперациипроизводствапродуктовпитанияизмясногосыр

ьявсоответствии с технологическими инструкциями. 

ПК2.1Проводитьорганизационно–

техническиемероприятиядляобеспечениялабораторногоконтролякачестваибезопасностис

ырья,полуфабрикатовиготовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитанияживот

ногопроисхождения 

ПК2.2Проводитьлабораторныеисследованиякачестваибезопасностисырья,полуфабрикато

виготовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитания 

животногопроисхождениятехнологическомоборудовании. 
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Врамкахпрограммыобщеобразовательнойдисциплиныобучающимисяос

ваиваютсяличностные(ЛР),метапредметные(МР),предметныедлябазового 

уровня изучения (ПРб) результаты в соответствии с 

требованиямиФГОСсреднегообщегообразования 
 
 

Кодырез

ультатов 

Результатыосвоенияобщеобразовательногопредметадолжныот

ражать: 

 Личностныерезультаты 

ЛР 07 Осознающий приоритетную ценность личности человека;

 уважающийсобственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуаци

ях,вовсехформахи 

видахдеятельности. 

ЛР 09 Соблюдающийипропагандирующийправилаздоровогоибезопасногообразаж

изни,спорта;предупреждающийлибопреодолевающийзависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр 

ит.д.Сохраняющийпсихологическуюустойчивостьвситуативносложных 

илистремительноменяющихсяситуациях 

ЛР 11 Проявляющийуважениекэстетическимценностям,обладающийосновамиэстет

ическойкультуры 

ЛР 13 Демонстрирующийумениеэффективновзаимодействоватьвкоманде,вести 

диалог,втомчислесиспользованиемсредствкоммуникации 

 Метапредметныерезультаты 

МР01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять 

планыдеятельности;самостоятельноосуществлять,контролироватьикоррект

ироватьдеятельность;использоватьвсевозможныересурсыдлядостиженияпо

ставленныхцелейиреализацииплановдеятельности; 

выбиратьуспешныестратегиивразличныхситуациях 

МР02 Умениепродуктивнообщатьсяивзаимодействоватьвпроцессесовместной 

деятельности, учитывать позиции других участников

 деятельности,эффективноразрешатьконфликты 

МР03 Владениенавыкамипознавательной,учебно-

исследовательскойипроектнойдеятельности,навыкамиразрешенияпроблем;

способностьиготовностьксамостоятельномупоискуметодоврешенияпрактич

еских 

задач,применениюразличныхметодовпознания 

МР04 Готовностьиспособностьксамостоятельнойинформационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения 

необходимойинформацииизсловарейразныхтипов,умениеориентироватьсяв

различныхисточникахинформации,критическиоцениватьи 

интерпретироватьинформацию,получаемуюизразличныхисточников 
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МР05 Умениеиспользоватьсредстваинформационныхикоммуникационных 

технологий(далее-

ИКТ)врешениикогнитивных,коммуникативныхиорганизационныхзадачссо

блюдениемтребованийэргономики,техники 
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 безопасности,гигиены,ресурсосбережения,правовыхиэтическихнорм, 

норминформационнойбезопасности 

МР07 Умениесамостоятельнооцениватьиприниматьрешения,определяющие 

стратегиюповедения,сучетомгражданских инравственныхценностей 

МР09 Владениенавыкамипознавательнойрефлексиикакосознаниясовершаемыхде

йствий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, 

границсвоегознанияинезнания,новыхпознавательныхзадачисредствихдости

жения 

 Предметныерезультаты 

ПРб01 Умениеиспользоватьразнообразныеформыивидыфизкультурнойдеятельнос

ти для организации здорового образа жизни, активного отдыха 

идосуга,втомчислевподготовкеквыполнениюнормативовВсероссийского 

физкультурно-спортивногокомплекса «Готовктрудуиобороне»(ГТО) 

ПРб02 Владениесовременнымитехнологиямиукрепленияисохраненияздоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики

 предупреждениязаболеваний,связанных 

сучебнойипроизводственнойдеятельностью 

ПРб03 Владение основными способами самоконтроля индивидуальных 

показателей здоровья, умственной и физической

 работоспособности,физическогоразвитияифизическихкачеств 

ПРб04 Владениефизическимиупражнениямиразнойфункциональнойнаправленнос

ти, использование их в режиме учебной и 

производственнойдеятельностисцельюпрофилактикипереутомленияисохра

нениявысокой 

работоспособности 

ПРб05 Владениетехническимиприемамиидвигательнымидействиямибазовыхвидовс

порта,активноеприменениеихвигровойисоревновательной 

деятельности 

ЛичностныерезультатыизРПВ 

ЛРв6 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, 

готовностьиспособностьвестидиалогсдругимилюдьми,достигатьвнемвз

аимопонимания,находитьобщиецелиисотрудничатьдляихдостижения,с

пособностьпротивостоятьидеологииэкстремизма,национализма,ксеноф

обии,дискриминациипосоциальным,религиозным,расовым,национальн

ымпризнакамидругимнегативным 

социальнымявлениям 

ЛРв9 Готовностьиспособностькобразованию,втомчислесамообразованию,на

протяжениивсейжизни;сознательноеотношениекнепрерывномуобразов

аниюкакусловиюуспешной 

профессиональнойиобщественнойдеятельности 

ЛРв12 Бережное,ответственноеикомпетентноеотношениекфизическомуи 

психологическомуздоровью,каксобственному,такидругихлюдей,умение

оказыватьпервуюпомощь 
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2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объемдисциплиныивидыучебнойработы 
 
 

Видучебнойработы Объемвчасах 

Объемобразовательнойпрограммыдисциплины 42 

вт. ч.  

вт. ч.: 

теоретическоеобучение 2 

практическиезанятия 34 

самостоятельныеработы 4 

Промежуточнаяаттестация 

(дифференцированныйзачет) 
2 
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2.2. Тематическийпланисодержаниедисциплины 
 
 

Наименование

разделовитем 

Содержаниеучебногоматериала(основноеипрофессионально- 

ориентированное),лабораторныеипрактическиезанятия,прикл

адноймодуль (при наличии) 

 
Объемчасов 

Формируемые

компетенции 

1 2 3 4 

Раздел1 Физическаякультура,какчастькультурыобществаичеловека  ОК01, ОК04, 

ОК08 

Основноесодержание   

Тема 1.1 Здоровье 

издоровыйобразжизн

и 

Содержаниеучебногоматериала 1 ОК01, ОК04, 

ОК08 1.Понятие«здоровье»(физическое,психическое,социальное).Факторы, 

определяющиездоровье.Психосоматическиезаболевания 

 

2.Понятие«здоровыйобразжизни»иегосоставляющие:режимтрудаиотдыха,п

рофилактикаиустранениевредныхпривычек,оптимальный 

двигательныйрежим,личнаягигиена,закаливание,рациональноепитание 

3.Влияниедвигательнойактивностиназдоровье.Оздоровительноевоздействи

е физических упражнений на организм 

занимающихся.Двигательнаярекреацияиеерольворганизацииздоровогообра

зажизни 

современногочеловека 

*Профессиональноориентированноесодержание   

Тема 1.2 

Физическаякультура 

в 

режиметрудовогодня 

Содержаниеучебногоматериала 1 ОК01, ОК04, 

ОК08, 

ПК1.2,2.2 

1. Зоны риска физического здоровья в профессиональной 

деятельности.Рациональнаяорганизациятруда,факторысохраненияиукрепл

енияздоровья,профилактикапереутомления.Составление 

профессиограммы.Определение принадлежности выбранной 

профессии/специальности к 

группетруда.Подборфизическихупражненийдляпроведенияпроизводственн

ой 

гимнастики 
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Раздел №2 Методическиеосновыобученияразличнымвидамфизкультурно- 

спортивнойдеятельности 

 ОК01, ОК04, 

ОК08,ПК2.1,2.2 

Методико-практическиезанятия 10  
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*Профессиональноориентированноесодержание   

Тема 2.1 

Подборупражне

ний,составление 

ипроведениеком

плексовупражне

ний 

дляразличныхфо

рм 

организациизанятий 

физическойкультурой 

Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, 

ОК08, 

ПК2.1,2.2 

Практическиезанятия 2 

1.Освоениеметодикисоставленияипроведениякомплексовупражненийутре

нней зарядки, физкультминуток, физкультпауз, комплексов 

упражненийдлякоррекцииосанкиителосложения 

 

2.Освоениеметодикисоставленияипроведениякомплексовупражненийразли

чнойфункциональнойнаправленности 

Тема 2.2 

Составлениеи 

проведениесамостоят

ельных 

занятий по 

подготовкек сдаче 

норм 

итребованийВФСК 

«ГТО» 

Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, 

ОК08, 

ПК2.1,2.2 

Практическиезанятия 2 

3.Освоениеметодикисоставленияипроведениякомплексовупражненийдляпо

дготовки квыполнениютестовыхупражнений 

Освоение методики составления планов-конспектов и

 выполнениясамостоятельныхзаданийпоподготовкексдаче норм 

итребованийВФСК 

«ГТО» 

 

Тема 2.3 

Методысамоконтроля 

и оценкаумственнойи 

физической 

работоспособности 

Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, 

ПК2.1,2.2 Практическиезанятия 2 

4.Применениеметодовсамоконтроляиоценкаумственнойифизическойработо

способности 

 

Тема 2.4. 

Составлениеи 

проведениекомплексо

в 

упражнений 

дляразличныхформо

Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, 

ОК08, 

ПК2.1,2.2 

Практическиезанятия 2 

5. Освоение методики составления и проведения комплексов 

упражненийдляпроизводственнойгимнастики,комплексовупражненийдляп

рофилактикипрофессиональныхзаболеванийсучётомспецифики 

будущейпрофессиональнойдеятельности 
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рганизациизанятий 
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физическойкультурой

при 

решениипрофессиона

льно-

ориентированных 

задач 

6.Освоениеметодикисоставленияипроведениякомплексовупражненийдля 

профессионально-прикладной физической подготовки с 

учётомспецификибудущейпрофессиональной деятельности 

  

Тема 

2.5Профессиональ

но-прикладная 

физическаяподготовка 

Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, 

ОК08, 

ПК1.1,2.2 

Практическиезанятия 2 

7.Характеристикапрофессиональнойдеятельности:группатруда,рабочеепол

ожение, рабочие движения, функциональные 

системы,обеспечивающиетрудовойпроцесс, внешние условия или 

производственныефакторы,профессиональныезаболевания 

 

8-

11.Освоениекомплексовупражненийдляпроизводственнойгимнастикиразл

ичныхгрупппрофессий(первая,вторая,третья,четвертая 

группыпрофессий) 

Учебно-тренировочныезанятия   

Тема 2.6 

Основнаягимнасти

ка(обязательныйви

д) 

Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, 

ОК08 Практическиезанятия 2 

13.Техникабезопасностиназанятияхгимнастикой. 

Выполнениестроевыхупражнений,строевыхприёмов:построенийиперестрое

ний,передвижений,размыканийисмыканий,поворотовнаместе. 

 

14. Выполнение общеразвивающих упражнений без предмета и

 спредметом;впарах,вгруппах, наснарядахитренажерах. 

Выполнениеприкладныхупражнений:ходьбыибега,упражненийв 

равновесии,лазаньеиперелазание,метаниеиловля,подниманиеипереноскагру

за, прыжки 

Тема2.7Атлетическая 

гимнастика 

Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, ОК08 

Практическиезанятия 2 
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 Выполнениеупражненийикомплексовупражненийатлетическойгимнастики 

для рук и плечевого пояса, мышц спины и живота, мышц ног 

сиспользованиемсобственноговеса.Выполнениеупражненийсо 

свободнымивесами 

  

Выполнениеупражненийикомплексовупражненийсиспользованием 

новыхвидовфитнессоборудования. 

Выполнение упражнений и комплексов упражнений на силовых 

тренажерахикардиотренажерах. 

Тема2.8Футбол Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, ОК08 

Практическиезанятия 2 

21.Техникабезопасностиназанятияхфутболом.Освоениеисовершенствован

иетехникивыполненияприёмовигры:ударпомячуноском,серединойподъема

,внутренней,внешнейчастьюподъема;остановкимячавнутреннейсторонойст

опы;остановкимячавнутренней 

сторонойстопывпрыжке,остановки мячаподошвой. 

 

22.Правилаигрыиметодикасудейства.Техниканападения.Действия 

игрокабезмяча:освобождениеотопекипротивника 

23.Освоение/совершенствованиеприёмовтактикизащитыинападения 

24.Выполнениетехнико-тактическихприёмоввигровойдеятельности 

(учебнаяигра) 

Тема2.9Баскетбол Содержаниеучебногоматериала  

Практическиезанятия 2 

25-

26.Техникабезопасностиназанятияхбаскетболом.Освоениеисовершенствов

аниетехникивыполненияприёмовигры: 

перемещения, остановки, стойки игрока, повороты; ловля и передача 

мячадвумя и одной рукой, на месте и в движении, с отскоком от 

пола;ведениемячанаместе,вдвижении,попрямойсизменениемскорости,высо

ты 

отскокаинаправления,позрительномуислуховомусигналу;броскиодной 
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 рукой,наместе,вдвижении,отгруди,отплеча;бросокпослеловлиипосле 

ведениямяча,бросокмяча 

  

27.Освоениеисовершенствованиеприёмовтактикизащитыинападения 

28.Выполнениетехнико-тактическихприёмоввигровойдеятельности 

29.Ведениемячаправойилевойрукойпоочерёднонаместеивдвижении 

30.Броскимячавкольцо сместаи послеведения 

Тема2.10Волейбол Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, ОК08 

Практическиезанятия 2 

Техникабезопасностиназанятияхволейболом.Освоениеисовершенствовани

етехникивыполненияприёмовигры:стойкиигрока,перемещения, передача 

мяча, подача, нападающий удар, прием мяча 

снизудвумяруками,приеммячаоднойрукойспоследующимнападениеми 

перекатомвсторону,набедрои спину,приеммячаоднойрукойвпадении 

 

Освоение/совершенствованиеприёмовтактикизащитыинападения 

Выполнениетехнико-тактическихприёмоввигровойдеятельности 

Подачиипередачимяча 

Тема2.1Бадминтон Содержаниеучебногоматериала  

Практическиезанятия 2 

Техникабезопасностиназанятияхбадминтоном.Освоениеисовершенствован

ие техники выполнения приёмов игры: основные стойки,классическая 

универсальная хватка ракетки, техника ударов, 

перемещенияигрока,подачи,ударыповоланутехникапередвиженияигрокакс

етке,в 

стороны,назад 

 

Освоение/совершенствованиеприёмовтактикизащитыинападения 

Выполнение технико-тактических приёмов в игровой деятельности. 

Подвижныеигрыиэстафетысэлементамибадминтона 
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Тема 2.13 

Лёгкаяатлетика 

Содержаниеучебногоматериала  ОК01, ОК04, ОК08 

Практическиезанятия 2 

Техникабезопасностиназанятияхлегкойатлетикой.Техникабегавысокогоин

изкогостарта,стартовогоразгона,финиширования; 

 

Совершенствованиетехникиспринтерскогобега 

Совершенствованиетехникиметаниягранатывесом500г (девушки) и700 

г(юноши); 

РазвитиефизическихспособностейсредствамилёгкойатлетикиПо

движныеигрыиэстафетысэлементамилегкойатлетики. 

Раздел3 

Самостоятельныеработы 
4 

 

Тема3.1СР№1 Развитиесиловыхкачеств 1 ОК01, ОК04, ОК08 

Тема3.2СР№2 Развитиекоординациидвижений 1 

Тема3.3СР№3 Развитиебыстроты 1 

Тема3.4СР№4 Развитиевыносливости 1 

Промежуточнаяаттестацияподисциплине(дифференцированныйзачёт) 2 ОК01, ОК04, ОК08 

Всего 42  
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3. Условияреализациипрограммыучебнойдисциплины 

3.1 Требованиякминимальномуматериально-

техническомуобеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия спортивного 

зала,тренажёрногозалаилыжнойбазы,стадионасэлементамиполосыпрепятстви

йдляпроведениязанятийвсехвидов,предусмотренныхобразовательнойпрограм

мой,втомчислегрупповыхииндивидуальныхконсультаций, текущего контроля 

и промежуточной аттестации, а также длясамостоятельной и воспитательной 

работы. Материально-техническая 

базасоответствуетдействующимсанитарнымипротивопожарнымнормам. 

Материально-техническоеоснащениекабинета 
 

Спортивныйзал. Оборудование: 
Горизонтальнаяскамья-2 

Стойки волейбольные (со стаканом, сеткой и тросом) -

1Столтеннисный -2 
Скамьяуниверсальная-1 

Мячбаскетбольный-20 

Мяч волейбольный-20 Мяч футбольный -

5Мат№6 100*200*10-6 

Облучатель рециркулятор Алматон-200 с передвижной стойкой (2021) -

1Турник-брусьяПРЕССПРОФИ3 в1-1 

Шведская стенка 3,2*1,0м (2018)-6 

Аптечка первой помощи работникам ФЭСТ, футляр большой -

1Кольцобаскетбольное-2 
Матгимн.порол.,шт -4 

Мяч баскетбольный TORRES №6 резина нейлон, шт -

10Мяч волейбольный TORRES №5 кож.зам. клееный, шт 

-2МячфутбольныйTorresFutsal, р4(2020)-4 

Набордлянастольноготенниса,2ракетки,3мяча-3Насосдлямяча-1Скакалка-10 

Секундомерэлектронный,Россия-1 

Сетка для футбольных ворот, нить 2,5 мм, узловая, 100*100 мм (2020) -

2Тенракетка-6 Теннисный стол , шт-1 

Формаволейбольнаяснанесением(женская),компл-

6Футболкабаскетбольнаяс номером(жен)-8 

Шахматы обиходные с шахматной доской, пластик (2020), шт -

4Щитбаскетбольный105*180 с кольцом-2 

Тренажерныйзали 

лыжная база. 

Оборудованиедлясиловыхупражнений: 

Велотренажер-21 

Горизонтальная скамья -

2Беговая дорожка oxygen -

1Силоваяскамья-3 
Скамьяуниверсальная-1 

Силовой тренажер со встроенными весами (весов плиты 40кг, 20кг) -

1Тренажерэллиптическийс встроеннымHRприемником-1 

Силовой тренажер со встроенными весами (весов плиты 40кг, 20кг) -

1Грифштанги L-1800\301 

Стойкидляштангикскамье -1 
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 Аптечка первой помощи работникам ФЭСТ, футляр большой -

1Блинстальной10кг, сераяэмаль 30мм -6 

Блин стальной 15кг, серая эмаль 30мм -

2Блин стальной 2,5кг, серая эмаль 30мм -

4Блин стальной 5кг, серая эмаль 30мм -

4Гиря16 кг,-2 

Гриф прямой стальн 30*1700мм, хром, с замками "гайка Кеттлера" -

1Оборудование: 

Ботинки лыжные ИК р.37-5-45, пар -

35Лыжи спортивно-беговые р.160-200, -

45Лыжныепалкир.115-150, пар-45 

Стадионсэлементамиполосы препятствий 

 
 

Переченьнеобходимогокомплекталицензионногоисвободнораспространя

емогопрограммногообеспечения,втомчислеотечественногопроизводства. 

№ 

п/п 

Наименованиелицензионногоисвободнораспространяемого 

программногообеспечения,втомчислеотечественногопроизводства 

1 ОфисноеПОизсоставапакетаMicrosoft0ffice2019 

2 Операционная система Microsoft Windows 10 для образовательных 

организаций 

3 АнтивирусноепрограммноеобеспечениеКасперский 

Реализациипрограммыобщеобразовательногопредметаобеспеченаучебно

-методическойдокументацией. 

Внеаудиторнаяработасопровождаетсяметодическимобеспечением. 

ОбучающиесяобеспеченыдоступомкобразовательнойплатформеMoodle(h

ttps://сдо.нкппип.рф/) 

 

3.2 Требования к кадровым условиям реализации 

образовательнойпрограммы 

Реализацияобразовательнойпрограммыобеспечиваетсяпедагогическими 

работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми креализации 

образовательной программы, в том числе из числа руководителейи 

работников организаций, направление деятельности которых 

соответствуетобласти профессиональной деятельности и имеющих стаж 

работы в даннойпрофессиональнойобласти не менее 3лет. 

Педагогическиеработники,привлекаемыекреализациипрограммы,получ

аютдополнительноепрофессиональноеобразованиепопрограммамповышения

квалификациинереже1разав3года,сучетомрасширения 
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спектра профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки 

ворганизациях,направлениедеятельностикоторыхсоответствуетобластипрофе

ссиональнойдеятельности. 

3.3 Информационноеобеспечениеобучения.Переченьрекомендуемыхучеб

ных изданий,Интернет-ресурсов,дополнительнойлитературы 

Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен 

доступомкбазамданныхибиблиотечномуфондуобразовательнойорганизации.Б

иблиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные 

иинформационныересурсы,рекомендованныедляиспользованиявобразователь

номпроцессе,не старшепяти летсмоментаиздания. 

Основныеисточники: 

1.Кузнецов В.С. Физическая культура [Электронный ресурс]: учебник 

дляСПО/ В.С.Кузнецов,Г.А.Колодницкий.-М.: Кнорус,2019.–256с. 

Дополнительныеисточники: 

1. Бароненко,В.А.Здоровьеифизическаякультурастудента[Текст]:учебноепосо

бие/ под ред. В.А. Бароненко. - М.: Альфра-М: ИНФРА-М, 2006. - 352 с.:ил. 

2. Бишаева,А.А.Физическаякультура[Текст]/А.А.Бишаева.-

М.:Академия,2010.–(Начальноеисреднеепрофессиональноеобразование).10 

3. Туманян, Г. С. Здоровый образ жизни и физическое 

совершенствование[Текст]: учебное пособие / Г. С. Туманян. – М.: Академия, 

2006. – 336 с.: ил. –(Высшеепрофессиональное образование). 

4. Физическая культура [Текст]: учебное пособие/ Н.В. Решетников, 

Ю.Л.Кислицын, Р.Л. Палтиевич, Г.И. Погадаев. – 7 изд., исправл. – М.: 

Академия,2008.–175с.:ил. –(Среднее профессиональноеобразование). 

Интернет-ресурсы: 

1. Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной

 политикиhttp://sport.minstm.gov.ru 

2. Сайт Департамента физической культуры и спорта города

 Москвыhttp://www.mossport.ru 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной 

дисциплиныКонтрольиоценкарезультатовосвоенияобщеобразователь

ной 

дисциплины раскрываются через дисциплинарные результаты, 

направленныена формирование общих и профессиональных компетенций по 

разделам итемамсодержания учебногоматериала. 

http://sport.minstm.gov.ru/
http://www.mossport.ru/
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Общая/профессиональ 

наякомпетенция 

Раздел/Тема Типоценочных 

мероприятия 

ОК01.Выбирать 

способы решения 

задачпрофессионально

й 

деятельности 

применительнок 

различнымконтекстам 

Р1,Темы1.1,1.2, 

1.3,1.4,1.5 П-о/с3, 

1.6 П-о/c 

Р2,Темы2.1 -2.5 

П-о/c,2.6, 2.7,2.8, 

2.9,2.10 

− составление 

словарятерминов,либокрос

сворда 

− защита 

презентации/доклада-

презентации 

− выполнение 

самостоятельнойработы 

− составление 

 комплексафизических

  упражненийдля

 самостоятельныхзанятий

  с  

 учетоминдивидуальныхо

собенностей, 

− составлениепро

фессиограммы 

− заполнениедневника

самоконтроля 

− защитареферата 

− составлениекроссворда 

− фронтальныйопрос 

− контрольное

тестирование 

− составление 

комплексаупражнений 

− оценивание 

практическойработы 

− тестирование 

− тестирование(контрольн

ая работа потеории) 

− демонстрациякомплекса

ОРУ, 

− сдачаконтрольных 

нормативов 

ОК 04. 

Эффективновзаимод

ействоватьи 

работать в коллективе 

икоманде 

Р1,Темы1.1,1.2, 

1.3,1.4,1.5 П-о/с, 

1.6 П-о/c 

Р2,Темы2.1 -2.5 

П-о/c,2.6, 2.7,2.8, 

2.9,2.10 

ОК 08. 

Использоватьсредст

ва 

физическойкультур

ыдля 

сохраненияи 

укрепления здоровья 

впроцессе 

профессиональной

деятельности 

иподдержания 

необходимого 

уровняфизическойпо

дготовленности 

Р1,Темы1.1,1.2, 

1.3,1.4,1.5 П-о/с, 

1.6 П-о/c 

Р2,Темы2.1 -2.5 

П-о/c,2.6, 2.7,2.8, 

2.9,2.10 
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  − сдача 

контрольныхнормативов 

(контрольноеупражнение

) 

− сдачанормативовГТО 

− выполнениеупражнений

на 

дифференцированномзачет

е 
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1. ПАСПОРТРАБОЧЕЙПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Областьпримененияпрограммы 

Рабочая программа учебной дисциплины является обязательной 

частьюсоциально-

гуманитарногоциклапримернойосновнойобразовательнойпрограммы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.19 Аппаратчик-

операторпроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхождения(Направле

ниеподготовки -Операторпроцессовколбасного производства) 

1.2. Местопредметавструктуреосновнойобразовательнойпрограм

мы: 

данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу 

какдисциплинасоциально-

гуманитарногоциклавструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойп

рограммы. 

1.3. Компетенциииличностныерезультаты,наформированиекоторы

х работаетдисциплина 

Общиекомпетенции: 

ОК01.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельностипр

именительнокразличным контекстам; 

ОК02.Использоватьсовременныесредствапоиска,анализаиинтерпретации 

информации, и информационные технологии для 

выполнениязадачпрофессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

иличностноеразвитие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональной 

сфере, использовать знания по финансовой грамотности вразличных 

жизненныхситуациях; 

ОК04.Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеикоманде; 

ОК05.Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударствен

номязыкеРоссийскойФедерациисучетомособенностейсоциального и 

культурногоконтекста; 

ОК06.Проявлятьгражданско-

патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедениенаосноветра

диционныхобщечеловеческихценностей,втомчислесучетомгармонизациимеж

национальныхимежрелигиозныхотношений,применятьстандартыантикорруп

ционного поведения; 

ОК07.Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению

,применятьзнанияобизмененииклимата,принципыбережливогопроизводства,э

ффективнодействоватьвчрезвычайныхситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения 

иукрепленияздоровьявпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержани

янеобходимого уровняфизическойподготовленности; 



5  

ОК09.Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственном

ииностранном языках. 

Основные виды профессиональной деятельности и 

профессиональныекомпетенции: 
ПК1.1.Производитьтехническоеобслуживаниеоборудованияприпроизводствепро

дуктовпитанияизмясаиколбасныхизделийвсоответствиисэксплуатационнойдоку

ментацией 
 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продуктов 

питанияиз мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями.ПК 

1.4.Готовить рабочее место, технологическое оборудование, системы 

безопасностиисигнализации,контрольно-

измерительныеприборыиавтоматикунаавтоматизированныхтехнологическихлин

ияхкзапускутехнологическогопроцессапроизводствапродуктовпитанияизрастите

льногосырьявсоответствиисэксплуатационнойдокументацией. 

ПК2.1Проводитьорганизационно–

техническиемероприятиядляобеспечениялабораторногоконтролякачестваибез

опасностисырья,полуфабрикатовиготовойпродукциивпроцессепроизводствап

родуктовпитанияживотногопроисхождения 

ПК2.2Проводитьлабораторныеисследованиякачестваибезопасностисырья,пол

уфабрикатовиготовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитания 

животного происхожденияЛичностные результаты 

реализациипрограммывоспитания: 

ЛР1.Осознающийсебя гражданиномизащитникомвеликойстраны. 

ЛР2.Проявляющийактивнуюгражданскуюпозицию,демонстрирующийпривер

женностьпринципамчестности,порядочности,открытости,экономически 

активный и участвующий в студенческом и 

территориальномсамоуправлении,втомчисленаусловияхдобровольчества,про

дуктивновзаимодействующийиучаствующийвдеятельностиобщественныхорг

анизаций. 

ЛР3.Соблюдающийнормыправопорядка,следующийидеаламгражданскогооб

щества,обеспечениябезопасности,прависвободгражданРоссии.Лояльныйкуст

ановкамипроявлениямпредставителейсубкультур,отличающийихотгруппсдес

труктивнымидевиантнымповедением.Демонстрирующийнеприятиеипредупр

еждающийсоциальноопасноеповедениеокружающих. 

ЛР4.Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда,осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию всетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифровогоследа» 

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающийсобственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,вовсехф

ормахивидах деятельности. 

ЛР13.Способныйпривзаимодействиисдругимилюдьмидостигатьпоставленны

хцелей,стремящийсякформированиювстроительнойотраслии 
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системежилищно-

коммунальногохозяйстваличностногоростакакпрофессионала 

ЛР 14. Способный ставить перед собой цели под для решения 

возникающихпрофессиональных задач, подбирать способы решения и 

средства развития, втомчислесиспользованиеминформационныхтехнологий. 

ЛР15.Содействующийформированиюположительногообразаиподдержаниюп

рестижа своей профессии. 

 

2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

2.1. Объемучебногопредметаивидыучебнойработы 
 

Видучебнойработы Объемвчасах 

Максимальнаяучебнаянагрузка 36 

Объемобразовательнойпрограммыучебнойдисциплины 30 

теоретическиезанятия 18 

практическиезанятия 8 

Вт.ч.  

Самостоятельнаяработаобучающегося 6 

Промежуточнаяаттестация(дифференцированныйзачет) 4 
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2.2. Тематическийпланисодержаниеучебного предметаСГ.06Основыфинансовойграмотности 
 

 
№ Наименованиераздело

витемзанятий 

Кол-во 

часовпопла

ну 

Вид 

занятия 

Материально-

дидактическое

обеспечение 
занятий 

Уровеньосвоения Компетенции 

ТО ПЛЗ СР 

1. ВведениеЦельизадачиучебной 2   Тз1 Презентация,конспект 1 ОК1. 
 дисциплины,еерольв     ЛР 1,2,4, 
 формировании уобучающихся     7,13,14,15 
 компетенцийфинансовой      

 грамотности.Краткая      

 характеристикаосновныхразделов      

 учебнойдисциплины.      

 Рекомендациипоорганизации      

 самостоятельнойработы      

 обучающихсяприизучении      

 дисциплины      

Раздел 1. Личное финансовое 

планированиеТема 

1.1.Личноебюджетирование 

2. Человеческийкапитал.Способы 2   Тз2 Конспект, схемы 2 ОК-2,3,4,5. 

 принятиярешенийвусловиях 
ограниченности ресурсов. SWOT-

анализкак один изспособов 

    ПК-2.1-

2.2.ЛР7,13,14

,15 
 принятиярешений     

3. SWOT-анализкак одиниз   Тз3 Конспект, схемы   

 способовпринятиярешений     
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4. Домашняя бухгалтерия. 

Личныйбюджет. 

2   Тз4 Дидактический

материал 

  

3. Домашняя бухгалтерия. 

Личныйбюджет.Структура,спос

обы 

составления и 

планированияличногобюдж

ета 

2   Тз5 Дидактический

материал 

5. Деловой практикум. 

Составлениеличногофинансового

плана и 
бюджета 

 2  Пз1  

6 Ср.1. Презентация 

«Антикризисный 

личныйфинансовыйплан 

  2 Ср.1.  

Тема1.2.Банковскиеуслуги 

7. Банкибанковскиедепозиты. 2 
 

  Тз6 Презентация,

конспект 

2  

 

 

 

 

ОК-2,3,4,5. 

ПК-2.1-2.2. 

ЛР7,13,14,15 

8. Сбори анализинформациио 
банкахибанковскихпродуктах 

  Тз7 Сайты 

банков,конспе

кт 

9. Сбори анализинформациио 

банкахибанковскихпродуктах 
 2 

 
 Пз2 Сайты 

банков,конспе

кт 

9. Деловой практикум. 

Расчетдоходностидепозито

в. 

  Пз3  
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10. Кредиты, виды 

банковскихкредитов.Принципыкре

дитования(платность, 

срочность,возвратность).Кредитна

яистория. 
Коллекторскиеагентства. 

2   Тз8 Сайты 

банков,конспе

кт 

2  

12. Деловой практикум. 

Расчеткредита.Видыплате

жей 

(дифференцированный 

ианнуитентный) 

 2  Пз4  2 

14. Ср.2.Презентация«Понятие

инфляциии её виды» 

  2 Ср.2.  2 

Раздел2.Страхование 
Тема2.1.Страховыеуслуги 

14. Страховыеуслуги,страховыер

иски,участникидоговора 
страхования. 

2   Тз9 Презентация,

конспект 

2 ОК-2,3,4,5. 

ПК-

1.2,1.2.ЛР7,1

3,14,15 15. Ср.3. Презентация 

«Историястрахованиявмиреи

России» 

  2 Ср.3.  2 

Раздел 3.Понятие дохода и 

налогообложенияТема3.1.Доходы 

физическихлиц 

16. Заработнаяплата,иныедоходы. 2 
 

  Тз10 Презентация,

конспект 

2 ОК-2,3,4,5. 

ПК-1.1,1.2,2.1 

ЛР 7,13,14,15 17. Видыналоговдляфизическихлиц   Тз11  2 

18. Деловойпрактикум.Расчет 
отпускныхибольничныхвыплат 

 2  Пз5  2 

Раздел4.Защитаотмошенническихдействийна финансовомрынке 

19. Основные признаки и 

видыфинансовых пирамид, 

правилаличнойбезопасности 

2   Тз 12 Презентация,

конспект 

2 ОК-2,3,4,5. 

ПК-1.1,1.2, 2.2. 
ЛР7,13,14,15 

 ВСЕГОПОДИСЦИПЛИНЕ: 18 12 18     

Промежуточная аттестация 4 

Максимальнаяучебнаянагрузка 36 



 

3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНГО 

ПРЕДМЕТА 

3.1.Требованиякминимальномуматериально-

техническомуобеспечениюРеализацияучебнойдисциплинытребуетналичияка

бинетасоциально-экономических дисциплин и бережливого

 производства для

 проведениязанятийвсехвидов,предусмотренныхобразовательнойпро

граммой,втомчислегрупповыхииндивидуальныхконсультаций,текущегоконтро

ляипромежуточнойаттестации,атакжедлясамостоятельнойивоспитательнойраб

оты. Материально-техническая база  соответствует  действующим 

санитарнымипротивопожарнымнормам. 

Материально-техническоеоснащениекабинета 
 

Кабинет социально-

экономических 

дисциплин 

ибережливог

опроизводств

а. 

Оборудование: 

Интерактивная доска и проектор -

1Принтер-1Стол стумбой-2 

Компьютервсборесмонитором 

слицензионнымпрограммнымобеспечением(дляоперационнойс

истемыWindows),-14 

Столкомпьютерный -13 

Стул ученический -

26Шкафывстроенные-

3. 

Инструкционныетехнологическиекарты,демонстрационныеу

чебно-наглядныепособия, карты,плакаты,постеры, 

дидактическийираздаточныйматериалы. 

 
Переченьнеобходимогокомплекталицензионногоисвободнораспространяе

могопрограммногообеспечения,втомчислеотечественногопроизводства. 

№ 

п/п 

Наименованиелицензионногоисвободнораспространяемого 

программногообеспечения,втомчислеотечественногопроизводства 

1 ОфисноеПОизсоставапакетаMicrosoft 0ffice2019 

2 Операционная система Microsoft Windows 10 для образовательных 

организаций 

3 АнтивирусноепрограммноеобеспечениеКасперский 

Реализации программы учебной дисциплины обеспечена учебно-

методическойдокументацией. 

Внеаудиторнаяработасопровождаетсяметодическимобеспечением. 

ОбучающиесяобеспеченыдоступомкобразовательнойплатформеMoodle(https://

сдо.нкппип.рф/) 

3.2 Требованияккадровымусловиямреализацииобразовательнойпро

граммы 
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Реализация образовательной программы

 обеспечиваетсяпедагогическими работниками 

колледжа, а также лицами, привлекаемыми 

креализацииобразовательнойпрограммы,втомчислеизчисларуководителейираб

отниковорганизаций,направлениедеятельностикоторыхсоответствуетобласти 

профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в 

даннойпрофессиональнойобласти не менее 3лет. 

Педагогическиеработники,привлекаемыекреализациипрограммы,получа

ютдополнительноепрофессиональноеобразованиепопрограммамповышенияква

лификациинереже1разав3года,сучетомрасширенияспектрапрофессиональныхк

омпетенций,втомчислевформестажировкиворганизациях,направлениедеятельн

остикоторыхсоответствуетобластипрофессиональнойдеятельности. 

3.3 Информационноеобеспечениеобучения.Переченьрекомендуемыхучеб

ных изданий,Интернет-ресурсов,дополнительнойлитературы 

Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен доступом 

кбазамданныхибиблиотечномуфондуобразовательнойорганизации.Библиотечн

ый фонд имеет печатные и/или электронные образовательные 

иинформационныересурсы,рекомендованныедляиспользованиявобразовательн

омпроцессе,не старшепяти лет смомента издания. 

Переченьрекомендуемыхучебныхизданий,Интернет-

ресурсов,дополнительнойлитературы 

 
Основныеисточники: 

1. А.И.Гомола,В.Е.Кириллов,П.А.ЖанинЭкономика.Учебник. 

«Академия»:Москва,2019.-336с. 

2. Н.Н.Кожевников основы экономики.Учебное пособие 

«Академия»:Москва,2018.-288с. 

3. Л.Н.Черданова Основы экономики и предпринимательства. 

Учебноепособие.«Академия»:Москва,2017.-172с. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. Портал «Дни финансовой 

грамотности»Формадоступаwww.dni-fg.ru 

2. Интернет – ресурс «Экономика

 организации».Форма

 доступа:www.ofguu.ru/_files/Экономикаорганизаци.pdf 

3. Интернет- ресурс «Наука и техника, экономика и бизнес» 

Формадоступа: www.nauki-online.ru/ekonomika 
4. Интернет–ресурсhttp://www.economy.gov.ru/ 

5. Интернет–ресурсhttp://econolinks.boom.ru/ 

3.3.Требованиякпедагогическимработникам 

http://www.dni-fg.ru/
http://www.ofguu.ru/_files/Экономика
http://www.nauki-online.ru/ekonomika
http://www.economy.gov.ru/
http://econolinks.boom.ru/


12  

РеализацияППКРСдолжнаобеспечиватьсяпедагогическимикадрами,имею

щимисреднеепрофессиональноеиливысшееобразование,соответствующеепроф

илюпреподаваемогопредмета. 

 
 

4. КОНТРОЛЬИОЦЕНКАОСВОЕНИЯУЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контрольиоценкарезультатовосвоенияучебнойдисциплиныосуществл

яетсяпреподавателемвпроцессеосвоенияматериала:опросы в устной и 

письменной форме, промежуточное 

тестирование,самостоятельнаяработа студентов. 
 
 

Результатыобучения(освоенные 
умения,усвоенныезнания) 

Формыиметодыконтроляиоценки 
результатовобучения 

Умения: 

рассчитывать основныетехнико-

экономические показатели 

деятельностиорганизации; 

 

 

 
Практикум, устный и письменный 

опрос,тестирование. 

Применять в 

профессиональнойдеятельности 

приемы делового 

иуправленческого 
общения; 

анализировать ситуацию на рынке товаров 

иуслуг. 

Знания: 

Основныеположенияэкономическойтеории;  

 

 

 

 

 

 
 

Устный и письменный опрос, 

тестирование,самостоятельнаявнеаудиторн

ая работастудентов. 

Принципырыночнойэкономики; 

РолииорганизациюхозяйствующихС
убъектовврыночнойэкономике; 

Механизмы ценообразования на 
продукцию(услуги); 

Формыоплатытруда; 

Стилиуправления,видыкоммуникации; 

Принципыделовогообщениявколлективе; 

Управленческийцикл; 

Сущность,цели,основныепринципы 
и функции маркетинга, его связь 
сменеджментом; 

Формы адаптаци и производства и 
сбытаРыночной ситуации. 
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1. ПАСПОРТРАБОЧЕЙПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 
 

Областьпримененияпрограммы 

Рабочаяпрограммаучебнойдисциплиныявляетсяобязательнойчастьюсоциаль

но-гуманитарногоциклапримернойосновнойобразовательнойпрограммыв 

соответствии с ФГОС СПО по профессии По профессии 19.01.19 Аппаратчик-

операторпроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхождения(Направлениеп

одготовки-Оператор процессовколбасного производства) 

 

1.2. Местодисциплинывструктуреосновнойпрофессиональнойобразователь

нойпрограммы:даннаяучебнаядисциплинаотноситсякпрофессиональномуциклук

акдисциплинасоциально-

гуманитарногоциклавструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрогр

аммы. 

1.3. Компетенции,наформированиекоторыхработаетдисциплина 

 
Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладениеобучающимисявидомпрофессиональнойдеятельности,втомчисле 
профессиональными(ПК)иобщими(ОК)компетенциями: 

 
Код Наименованиерезультатаобучения 

ПК1.1 Производитьтехническоеобслуживаниеоборудованияприпроизводствепродуктовпитанияиз

мясаиколбасныхизделийвсоответствиисэксплуатационнойдокументацией 

ПК1.2 Выполнятьтехнологическиеоперациипоустранениюнеисправностейвработетехнологиче

скогооборудования,систембезопасностиисигнализации,контрольноизмерительныхприбо

ровиавтоматикинаавтоматизированныхтехнологическихлинияхпроизводствапродуктовп

итанияизрастительногосырьявсоответствиис 

эксплуатационнойдокументацией. 

ПК2.1. Проводитьорганизационно–

техническиемероприятиядляобеспечениялабораторногоконтролякачестваибезопасност

исырья,полуфабрикатовиготовойпродукциив 

процессепроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхождения 

ПК2.2. 2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатовиготовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитанияживотногоп

роисхождения 

ОК1. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельностиприменительно 
кразличнымконтекстам; 

ОК2. Использоватьсовременныесредствапоиска,анализаиинтерпретацииинформациии 

информационныетехнологиидлявыполнениязадачпрофессиональной 
деятельности; 

ОК3. Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностноеразвитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере,использоватьзнанияпоправовой ифинансовойграмотностивразличных 
жизненныхситуациях; 

ОК4. Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеикоманде; 

ОК5. Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственномязыке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурногоконтекста; 



ОК6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанноеповедение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей,втомчислесучетомгармонизациимежнациональныхимежрелигиозных 
отношений,применятьстандартыантикоррупционногоповедения; 

ОК7. Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,применять 

знанияобизмененииклимата,принципыбережливогопроизводства,эффективнодейств

овать вчрезвычайныхситуациях; 

ОК8. Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияи укрепления 

здоровьявпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниянеобходимогоу

ровня физическойподготовленности; 

ОК9. Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственноми 
иностранномязыках 

Планируемые личностные результаты (ЛРв) в ходе

 реализацииобразовательнойпрограммы: 
 

Личностные 

результатыреализации программы 

воспитания(дескрипторы) 

Код 

личностныхре

зультатовреал

изациипрогра

ммывоспитан

ия 

Осознающийсебягражданиномизащитникомвеликойстраны ЛР1 

Проявляющийактивнуюгражданскуюпозицию,демонстрирующийприве

рженностьпринципамчестности,порядочности,открытости,экономическ

иактивныйиучаствующийвстуденческомитерриториальномсамоуправле

нии,втомчисленаусловиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

вдеятельности общественныхорганизаций 

 

 
ЛР2 

Соблюдающийнормыправопорядка,следующийидеаламгражданскогооб

щества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 

России.Лояльныйкустановкамипроявлениямпредставителейсубкультур,

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 

поведением.Демонстрирующийнеприятиеипредупреждающийсоциальн

оопасное 
поведениеокружающих 

 

 
ЛР3 

Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда,осознающийц

енностьсобственноготруда.Стремящийсякформированиювсетевойсреде

личностноипрофессионального 
конструктивного«цифровогоследа» 

 
ЛР4 

Осознающийприоритетнуюценностьличностичеловека;уважающий 

собственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,вовсехформахи 

видахдеятельности. 

 

ЛР7 

Демонстрирующийумениеэффективновзаимодействоватьвкоманде, 
вестидиалог,втомчислесиспользованиемсредствкоммуникации 

ЛР13 

Демонстрирующийнавыкианализаиинтерпретацииинформациииз 
различныхисточниковсучетомнормативно-правовыхнорм 

ЛР14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в 

томчисле самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусловию 

успешной 
профессиональнойиобщественнойдеятельности. 

 
ЛР15 

Знать 

- основыорганизациибережливогопроизводства; 

- отечественный и зарубежный опыт 

организациибережливого производства; 



- современныетенденцииразвитиясредствиметодовпо 

организации бережливого производства: метод 

5S;канбан; поток единичных изделий; пока-ёкэ; 

картапотока создания ценности; всеобщий уход 

заоборудованием; кайдзен 

Уметь 

-картированиепотокасозданияценности; 

- подготовка документов для проведения 

наблюдениязаорганизацией производства; 
- выявлениепотерьнапроизводстве; 

- использование методов и инструментов бережливого производства

 дляустраненияпотерь 

 

2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объемучебнойдисциплиныивидыучебнойработ 
 

Видучебнойработы Объемвчасах 

Максимальнаяучебнаянагрузка(всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная

 нагрузка(всего) 

32 

вт.ч.вформетеоретической подготовки подготовки 22 

вт.ч.вформепрактическойподготовки 8 

Самостоятельнаяработа 8 

дифференцированныйзачет 2 



 

2.2. Тематическийпланисодержаниеучебнойдисциплины 
 

Наименованиеразделовит

ем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы 

ипрактические занятия, самостоятельная 

работаобучающихся,курсовая работ(проект) 

Объемчасов Уровеньосвоения 

1 2 3 4 
 

Бережливоепроизводствокакмодельповышения 

эффективностидеятельностипредприятия 

  

Содержаниеучебногоматериала   

1. Понятия«производство»,«разделениетруда», 

«традиционноеи 

бережливое производство». Бережливое и 

массовоепроизводство. 

Особенностибережливогопроизводства. 

 

 
2 

2 

2. Успехипредприятийпривнедрениибережливыхсистем. 2  

3. Основныепонятиябережливогопроизводства:андон,джидок

а, 

«точно вовремя», кайдзен, выталкивающее 

ивытягивающеепроизводство,муда.Идеалыбережливогопр

оизводства.Потери.Классификацияпотерь.Виды 

потерь.Причиныиспособыборьбы. 

 

 

2 

2 

4. Системыуправленияиоптимизацииматериальными 

потоками 
2 

2 

5. Принципыбережливогопроизводства 2 2 

6. ВзаимоотношениеЗаказчик 

-Поставщик.Люди -самыйценныйактивкомпании. 

Кайдзен -непрерывное усовершенствование. 

Решениевопросовнапроизводственной площадке. 

 

2 

2 



 7. Потери первого, второго и третьего рода. 

Потери,неравномерность,перегрузкаивзаимосвязьмеждуни

ми.Причиныобразования потерь. Природа потерь. Охота 

напотери. 

Мероприятияпоискоренениюпотерь.Видыпотерь. 

 

 
2 

2 

8. Инструментыбережливогопроизводства 2 
 

2 

9. Стандартизированнаяработа.Хронометраж 2 

10 Стандартыкачестваистандартыпроцесса. 

Стандартизированнаяработа.Рабочая 

последовательностькакнеобходимыйэлемент 

стандартизации.Стабильностьинестабильностьцикла.З

начимаяработа.Циклическаяработаоператора. 

Стандартный незавершенный задел. Время 

цикла.Хронометраж. Бланки стандартизированной 

работы.Рабочийстандартиего разработка. 

Критерииэталонногорабочегоместа. 

 

 

 

 
2 

 

2 

11 Расчетчисленностиосновногопроизводственного 

персонала(ОПР) 

2 

12 Управлениепотокомсозданияценности 2 
 

2 

13 Хейджунка–выравниваниепроизводства 2 

14 Тянущаясистема"Канбан" 2 
 

2 

15 БыстраяпереналадкаSMED 2 

Практическая работа 1. Решение проблем. 

Производственныйанализ. Понятия "проблема", "контрмера", 

"коренная причинапроблемы".Листыи 

доскипроизводственногоанализакак 

инструментыинформированияопроблемах. 

2 2 

Практическая работа 2. Эффективность 

своевременногорешения проблем. Методология решения 

проблем. Метод "Пять"почему?"-

одно"как?"длявыяснениякоренной причины 

проблемы. 

2  

2 



 Практическая работа 3.ТРМ - всеобщее 

обслуживаниеоборудования. Переналадка оборудования. 

Переналадка каксерьезное препятствие для внедрения потока 

единичныхизделийивыравниванияпроизводства.Последователь

ности 

шагов операции переналадки. Быстрая переналадка. 

Основныеэтапы быстрой переналадки. Внешняя переналадка. 

Внутренняяпереналадка. 

Результатприменениябыстройпереналадки. 

4  

Самостоятельнаяработаприизучениираздела 8  

Тематиказаданийдлясамостоятельногоизучения 

1. Выравнивание производства по объемам и номенклатуре 

изделий.Реализация идеала "Одно за другим". Методика 

внедрениявыравниванияпроизводства. 

2. Предпосылки и цели создания потока единичных изделий. Время выполнения 

заказа.Компоновки рабочих ячеек. Создание рабочих ячеек. Преимущества потока 

единичныхизделий. 

3. Переналадка оборудования. Переналадка как серьезное препятствие для внедрения 

потокаединичных изделий и выравнивания производства. Последовательности шагов 

операциипереналадки. Быстрая переналадка. Основные этапы быстрой переналадки. 

Внешняяпереналадка.Внутренняяпереналадка. 

Результатприменениябыстройпереналадки. 

4. Расчетзагрузкиоператоровпринеравномерностипотока.Средневзвешенноевремяцикла.Вы

равниваниезагрузкиоператоров. 

  

Промежуточная аттестация 2  

Всего 40  



3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требованиякминимальномуматериально-техническомуобеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия кабинета социально-

экономических дисциплин и бережливого производства для проведения занятий 

всехвидов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 

ииндивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 

атакже для самостоятельной и воспитательной работы. Материально-техническая 

базасоответствуетдействующимсанитарными противопожарнымнормам. 

Материально-техническоеоснащениекабинета 

Кабинет социально-

экономических 

дисциплин 

ибережливог

опроизводств

а. 

Оборудование: 

Интерактивная доска и проектор -

1Принтер-1Стол стумбой-2 

Компьютервсборесмонитором 

слицензионнымпрограммнымобеспечением(дляоперационнойс

истемыWindows),-14 

Столкомпьютерный-13 

Стул ученический -

26Шкафывстроенные-

3. 

Инструкционныетехнологическиекарты,демонстрационныеучебно-

наглядныепособия,карты,плакаты,постеры,дидактическийираздаточныйм

атериалы. 

Переченьнеобходимогокомплекталицензионногоисвободнораспространяемогопрогра

ммногообеспечения,втомчисле отечественногопроизводства. 
 

№

п/п 

Наименование лицензионного и свободно 

распространяемогопрограммногообеспечения,втомчислеотечественного

производства 

1 ОфисноеПОизсоставапакетаMicrosoft0ffice2019 

2 Операционная система Microsoft Windows 10 для

 образовательныхорганизаций 

3 АнтивирусноепрограммноеобеспечениеКасперский 

Реализацияпрограммыучебнойдисциплиныобеспеченаучебно-

методическойдокументацией.Внеаудиторнаяработасопровождаетсяметодическимобе

спечением. 

Обучающиеся обеспечены доступом к образовательной платформе

 Moodle(https://сдо.нкппип.рф/) 

3.2 Требованияккадровымусловиямреализацииобразовательной 

программы 

Реализацияобразовательнойпрограммыобеспечиваетсяпедагогическимиработни

камиколледжа,атакжелицами,привлекаемымикреализацииобразовательнойпрограммы

,втомчислеизчисларуководителейиработниковорганизаций,направлениедеятельностик

оторыхсоответствуетобласти 



профессиональнойдеятельностииимеющихстажработывданнойпрофессиональнойобл

астине менее 3лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы, 

получаютдополнительноепрофессиональноеобразованиепопрограммамповышенияква

лификациинереже1разав3года,сучетомрасширенияспектрапрофессиональныхкомпете

нций,втомчислевформестажировкиворганизациях,направлениедеятельностикоторых 

соответствуетобластипрофессиональнойдеятельности. 

3.3 Информационноеобеспечениеобучения.Переченьрекомендуемыхучебн

ых изданий,Интернет-ресурсов,дополнительнойлитературы 

Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен доступом к 

базамданных и библиотечному фонду образовательной организации. Библиотечный 

фондимеетпечатныеи/илиэлектронныеобразовательныеиинформационныересурсы,рек

омендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти 

летсмомента издания. 

Переченьрекомендуемыхучебныхизданий,Интернет-

ресурсов,дополнительнойлитературы 

Основнойисточник: 

1. Клюев А.В. Бережливое производство : учебное пособиедля СПО / 

КлюевА.В..—

Саратов,Екатеринбург:Профобразование,Уральскийфедеральныйуниверситет,2019.

—87c.—ISBN978-5-4488-0447-2,978-5-7996-2900-7.—Текст: 

электронный // IPR SMART: [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/87789.html(датаобращения: 30.08.2022).—Режимдоступа: 

для авторизир.пользователей 

 
4. КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контрольиоценкарезультатовосвоениядисциплиныосуществляетсяпреподавател

ем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 

работ,тестирования,атакжевыполненияобучающимисяиндивидуальныхзаданий,проект

ов,исследований. 
 

Результаты обучения 

(освоенныеумения,усвоенные

знания) 

Компетенции 

Текущийконтроль№1. 

Методыиформы:Контрольнаяработа(Сравнениесаналогом) 

Видконтроля:Письменныйконтроль 

1.1 основы организации 

бережливогопроизводства 

ОК 1 – 

9ПК1.1-

1.2 
ПК2.1-2.2 
ЛР1-ЛР8 

http://www.iprbookshop.ru/87789.html


2.1картированиепотокасозданияц

енности 

ОК 1 – 

9ПК1.1-

1.2 
ПК2.1-2.2 
ЛР1-ЛР8 

Текущийконтроль№2. 

Методыиформы:Контрольнаяработа(Информационно-аналитический) 

Видконтроля:Письменнаяконтрольнаяработа 

1.2 отечественный и зарубежный 

опыторганизациибережливогопроизвод

ства 

ОК 1 – 

9ПК1.1-

1.2 

ПК2.1-2.2 
ЛР1-ЛР8 

1.3 современные тенденции 

развитиясредств и методов по 

организациибережливогопроизводст

ва:метод5S; 

канбан; поток единичных изделий; пока-

ёкэ; карта потока создания 

ценности;всеобщийуход 

заоборудованием; 

кайдзен 

ОК 1 – 

9ПК1.1-

1.2 
ПК2.1-2.2 

ЛР1-ЛР8 

2.2подготовкадокументовдля 

проведениянаблюдениязаорганизациейп

роизводства 

ОК 1 – 

9ПК1.1-

1.2 

ПК2.1-2.2 

ЛР1-ЛР8 

2.3выявлениепотерьнапроизводстве ОК 1 – 

9ПК1.1-

1.2 
ПК2.1-2.2 
ЛР1-ЛР8 

Текущийконтроль№3. 

Методыиформы:Контрольнаяработа(Информационно-аналитический) 

Видконтроля:Письменнаяконтрольнаяработа 

1.2 отечественный и зарубежный 

опыторганизациибережливогопроизвод

ства 

ОК 1 – 

9ПК1.1-

1.2 
ПК2.1-2.2 
ЛР1-ЛР8 

2.3выявлениепотерьнапроизводстве ОК 1 – 

9ПК1.1-

1.2 
ПК2.1-2.2 
ЛР1-ЛР8 

2.4 использование методов 

иинструментовбережливого 

производствадляустраненияпотерь 

ОК 1 – 

9ПК1.1-

1.2 
ПК2.1-2.2 

ЛР1-ЛР8 

 

4.1. Промежуточнаяаттестация 
 
 



№семестра Видпромежуточнойаттестации 

3 Зачет 



Зачетможетбытьвыставленавтоматическипорезультатамтекущихконтро

лей 

Текущийконтроль№1 

Текущийконтроль№2 

Текущийконтроль№3 

проведениянаблюдениязаорганизациейп

роизводства 

 

2.3выявлениепотерьнапроизводстве 3.1.1,3.5.1,3.9.1 

2.4 использование методов 

иинструментовбережливого 

производствадляустраненияпотерь 

3.2.1,3.7.1,3.8.1 

 

 

4.2Критерииинормыоценкирезультатовосвоениядисциплины 

Длякаждойдидактическойединицыпредставленыпоказателиоцениванияна 

«3», «4», «5» в фонде оценочныхсредств по дисциплине.Оценка 

«2»ставитсявслучае,еслиобучающийся  

полностьюневыполнилзадание,иливыполненноезадание 

несоответствуетпоказателямнаоценку«3». 
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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 01 

ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 
 

1.1 Область применения рабочей программы. 

Рабочая программа ОП. 01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов 

питания животного происхождения 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу как 

общепрофессиональная дисциплина, данный курс предполагает изучение видов и 

свойств микроорганизмов, виды и техники лабораторных исследований, а также 

правила и санитарные нормы в пищевом производстве. 
 

1.3. Компетенции, на формирование которых работает дисциплина 
 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 

и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08, Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках.



Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции: 

ПK 1.1. Производить техническое обслуживание технологического 

оборудования при производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий в 

соответствии с эксплуатационной документацией. 

ПK 1.2. Выполнять технологические операции производства продуктов питания 

из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, 

рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры). 

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры). 
 

1.4. Формирование личностных результатов обучения дисциплине: 
 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций 

 
 
 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России.     Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур,      отличающий      их      от      групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

 
 
 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

 
 

ЛР 4 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

 
 

ЛР 8 

Соблюдающий     и     пропагандирующий     правила     здорового     и 

безопасного     образа     жизни,     спорта;     предупреждающий     либо 

 

ЛР 9 



 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 

 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

 

ЛР 10 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в 

команде, вести диалог, в том числе с использованием средств 

коммуникации 

 

ЛР 13 

Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из 

различных источников с учетом нормативно-правовых норм 

 

ЛР 14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. 

 
 

ЛР 15 

Способный к инновационной активности: стремящийся к 

профессиональному росту и инновационному характеру 

профессиональной деятельности, проявляющий организаторские и 

исследовательские способности, инициативность, 

целеустремленность, креативность, упорство в достижении цели, 

лидерство. 

 
 
 

ЛР 16 

 
 
 
 

1.5. Цели и задачи учебной дисциплины-требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• работать с лабораторным оборудованием; 

• определять основные группы микроорганизмов; 

• проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным 

результатам; 

• соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

• производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

• осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 
 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные понятия и термины микробиологии; 

• классификацию микроорганизмов; 

• морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

• генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 

• основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

• возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условия их развития; 

• методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;



• схему микробиологического контроля; 

• санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

• правила личной гигиены работников пищевых производств 
 

 
 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 56 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 46 

в том числе:  

теоретические занятия 22 

практические занятия 20 

контрольные работы - 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 10 

в том числе:  

- конспект с сообщением 

-таблица, схема 

-проект, презентация 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы микробиологии, санитарии и гигиены 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работа (если предусмотрены) 

Объём часов Уровень 

усвоения 

Компетен 

ции 

Раздел 1. 

Основы 

микробиологии 

    

Тема 1.1 

Введение 
Содержание учебного материала 2  ОК 1 

1. Понятие о микробиологии как науке, виды микробиологии, ее задачи и цели. 1 

2. Понятие о санитарии как науке, ее цели и задачи. 1 

3. Понятие о гигиене как науке, ее цели и задачи. 1 

4. Основные виды и формы микроорганизмов. 1 

Тема 1.2 

Морфология 

микроорганизмов 

Содержание учебного материала  

2 

 

 ОК 1, 2, 

3, 4, 5 

ПК 2.1, 

1.1 

ЛР 2 - ЛР 

4, ЛР 7 -

ЛР 10, 

ЛР 13 -ЛР 

16 

1. Строение бактерии. Спорообразование и размножение бактерий. 2 

2. Характеристика группы риккетсии, микоплазмы, вирусы. 2 

3. Характеристика группы простейшие. Типы питания и дыхания микроорганизмов. 2 

Лабораторно-практическое занятие №1, 2. Строение грибов, размножение их. Практическое 

применение их в промышленности. 

4 3 

Лабораторно-практическое занятие №3. Виды окрасок мазков. 2 3 

Лабораторно-практическое занятие №4. Исследование подвижных форм микроорганизмов. 4 3 

Тема 1.3 

Физиология 
микроорганизмов. 

Содержание учебного материала 2 

 
2 ОК 8, 9 

1. Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы. 2 

2. Генетика микроорганизмов. 2 

Самостоятельная работа. Составить таблицу по действию и значению витаминов в 

организме. 

2  

Тема 1.4 

Микрофлора сред 

и пищевых 

продуктов. 

Содержание учебного материала  

2 

 ОК 2, 4, 

5 

ПК 1.1, 

2.1 

1. Микрофлора сред и пищевых продуктов. 2 

2. Микрофлора мясных продуктов. 2 

 Самостоятельная работа. Учебно-проектная исследовательская работа по теме: 

«Микрофлора сред и пищевых продуктов». 

4  

Раздел 2.     



 

Гигиена и 

санитария 

пищевого 

производства 

    

Тема 2.1. 

Пищевые 
заболевания, 

гельминтозы, их 

профилактика 

Содержание учебного материала  

2 

 

 ОК 1, 2, 

3, 4, 5 

ПК 2.1, 

ЛР 2 - ЛР 

4, ЛР 7 -

ЛР 10, 

ЛР 13 -ЛР 

16 

1. Понятие о инфекции. Виды инфекции. 2 

2. Понятие о иммунитете. Виды иммунитетов. 2 

3. Пищевые инфекции. Общие сведения. Классификация пищевых заболеваний. 

Сальмонеллёз. Причины возникновения и меры профилактики, продукция, 

представляющая наибольшую опасность. 

2 

4. Не микробные отравления и гельминтозы 2 

Самостоятельная работа. Учебно-проектная работа по теме: «Пищевые заболевания и 

отравления», «Не микробные отравления и гельминтозы». 

1  

Тема 2.2. 

Личная гигиена 
работников 

пищевого 
производства. 

Содержание учебного материала 2  ОК 1, 2, 

3, 4 

ПК 1.2, 

2.2 

ЛР 2 - ЛР 

4, ЛР 7 -

ЛР 10, 

ЛР 13 -ЛР 

16 

1. Гигиена и санитария: понятие. Личная и производственная гигиена. Личная гигиена 

работников в пищевой промышленности: уход за кожей тела, полостью рта, 

требования к чистоте рук. 

2 

Лабораторно-практическое занятие № 5. Разработка схемы соблюдения работником всех 

правил гигиены труда. 

2 2 

Самостоятельная работа. Составление таблицы по микро и макроэлементам, их значению 

для организма человека. 

1  

Тема 2.3. 

Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

факторам внешней 

среды и 

благоустройству 

предприятий 

Содержание учебного материала  

 

 

4 

 ОК 1, 6, 

7 

ПК 1.1, 

2.1, 

ЛР 2 - ЛР 

4, ЛР 7 -

ЛР 10, 

ЛР 13 -ЛР 

16 

1. Общие положения об охране окружающей среды. Задачи гигиены по 

предупреждению вредного влияния факторов внешней среды на здоровье человека. 

Санитарные требования к территории предприятия. Санитарные требования к 

отоплению, вентиляции и кондиционированию воздуха. 

2 

2. Гигиена воздуха: физические свойства, химический состав, микробное загрязнение. 

Условия создания благоприятной воздушной среды на предприятиях пищевой 

промышленности. 

2 

3. Гигиена водоснабжения. Источники, способы очистки и дезинфекции воды. 

Нормативные требования к качеству питьевой воды. 

2 

4. Гигиена почвы. Санитарные требования к устройству канализации, сбору в вывозу 

пищевых отходов и мусора. Очистка и само очистка почвы. 

2 



 

 Лабораторно-практическое занятие №6. Исследование производственных помещений на 

наличие вредных и травматических факторов. 

2 3   

Самостоятельная работа. Работа с информационными источниками по теме: «Санитарные 

требования к устройству канализации, сбору и вывозу пищевых отходов и мусора; 

нормативные требования к качеству питьевой воды». Написание конспекта и подготовка 

сообщения по теме. 

1  

Тема 2.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

устройству, 

оборудованию и 

содержанию 

помещений 

предприятия 

Содержание учебного материала  

2 

 

 ОК 1, 3, 

6, 7, 8, 9 

ПК 2.1, 

2.2, 1.1, 

1.2 

ЛР 2 - ЛР 

4, ЛР 7 -

ЛР 10, 

ЛР 13 -ЛР 

16 

1. Санитарный режим. Уборка помещений, виды и способы уборки, требования к 

уборочному инвентарю. Гигиенические требования к содержанию рабочих мест 

производственного и обслуживающего персонала. Дезинфекция: понятие, значение в 

профилактике пищевых заболеваний. Способы и методы дезинфекции. 

2 

2. Дезинфицирующие средства, их характеристики и правила применения. Дезинсекция и 

дератизация: понятие, средства, профилактические и истребительные меры. 

2 

3. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования. 

Экспресс-контроль качества мытья посуды. Санитарно-бактериологический контроль 

качества уборки и дезинфекции, санитарной обработки посуды, инвентаря и оборудования. 

2 

Лабораторно-практическое занятие № 7. Приготовление дезинфицирующих растворов. 2 3 

Самостоятельная работа. Работа с информационными источниками по теме: «Санитарные 

требования к устройству предприятий пищевой промышленности». Написание конспекта и 

подготовка сообщения по теме. 

1  

Тема2.5. 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортировани 

ю, приемке и 

хранению 

пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  

2 

 ОК 1, 6, 

8, 9 

ПК 1.1, 

1.2, 2.1, 

2.2, 

ЛР 2 - ЛР 

4, ЛР 7 -

ЛР 10, 

ЛР 13 -ЛР 

16 

1. Санитарные требования к транспорту для перевозки продовольственного сырья, 

продуктов питания. Гигиенические требования к таре. Санитарный паспорт: понятие, 

сведения, оформление. Санитарные требования к условиям перевозки особо 

скоропортящихся продуктов. Санитарные требования к приемке продовольственного сырья 

и продуктов питания, сопроводительные документы, удостоверяющие их качество и 

безопасность. 

2 

2. Оценка качества пищевых продуктов и условия их хранения. 3   



 

 Самостоятельная работа. Работа с информационными источниками по теме: «Санитарные 

требования к приёму и хранению пищевых продуктов». Написание конспекта и подготовка 

сообщения по теме. 

1    

Тема 2.6. 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

обработке сырья, 

производству и 

реализации 

продукции 

Содержание учебного материала 2  ОК 1 

ПК 2.1, 

2.2, 

ЛР 2 - ЛР 

4, ЛР 7 -

ЛР 10, 

ЛР 13 -ЛР 

16 

1. Санитарно-гигиенические требования к процессам обработки продовольственного сырья. 2 

Самостоятельная работа. Работа с информационными источниками по теме: «Санитарные 

требования к обработке сырья и хранению продуктов». Написание конспекта и подготовка 

сообщения по теме. 

1  

Промежуточная аттестация 4    

Всего 56    



Лаборатория 

микробиологии, 

санитарии и гигиены. 

Оборудование: 

Учебно-методические пособия для 

обучающихся: основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности. 

Компьютер в сборе с монитором с лицензионным программным 

обеспечением-1 

Экран-1 Проектор-1 

Ванна консольная -1 

Весы аналитич. (0,001г) -1 

Микроскоп "Альтами 104" 2 

Микроскоп Levenhuk Rainbow 50L PLUS -7 

Стол лабораторный высокий -1 

Стол письменный ЛАБ-1500 -1 

Стол пристенный физический-6 

Шкаф для документов ЛАБ-800 -1 

Шкаф для одежды ЛАБ-800 -2 

Шкаф для приборов ЛАБ-800- 2 

Шкаф для хранения реактивов -1 

Шкаф с застекленным верхом -1 

Штатив ШЛ-98 -1 

Пинцет мед. 150мм- 2 

Стол ученический регулир 2-местн. -8 

Стул ученич регул. -16 

Стул офисн. черн. -1 

табурет ЛАБ-СЛ-02 (Хокер+) -9 

Табурет М92 стационар, иск кожа черн. -7 

Цифровая фотокамера Levenhuk-1 

Штатив для 12 пробирок -1 

Посуда лабораторная. 

Расходные материалы: химические реактивы. 

Инструкционные технологические карты, демонстрационные учебно -

наглядные пособия, карты, плакаты, постеры, дидактический и 

раздаточный материалы. 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебного предмета требует наличия лаборатории 

микробиологии, санитарии и гигиены для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также для самостоятельной и воспитательной работы. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Материально-техническое оснащение кабинета 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства. 
 

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно распространяемого 

программного обеспечения, в том числе отечественного производства 

1 Офисное ПО из состава пакета Microsoft 0ffice 2019 



2 Операционная система Microsoft Windows 10 для образовательных 

организаций 

3 Антивирусное программное обеспечение Касперский 
 

 
 
 
 
 

Реализации программы общеобразовательного предмета Информатика 

обеспечена учебно-методической документацией. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением. 

Обучающиеся обеспечены доступом к образовательной платформе 

Moodle (https://сдо.нкппип.рф/) 

3.2 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы, в том числе из числа руководителей 

и работников организаций, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения 

спектра профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности. 

3.3 Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен доступом 

к базам данных и библиотечному фонду образовательной организации. 

Библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 

образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания. 
 

Основные источники: 

1. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования/ 3-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2018 

2. Леонова И.Б. Основы микробиологии: учебник и практикум для СПО – 

М.: Издательство Юрайт, 2019. – 298 с. 

Дополнительные источники:



• Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: Учебник для проф. образования.. — 8-е изд., 

стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2014 (электронный ресурс) 
 

• Панаскина Л.А. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве: учебное пособие / Брянск: Мичуринский филиал ФГБОУ ВО 

«Брянский государственный аграрный университет», 2015 (электронный 

ресурс) 
 

• Мармузова Л.В. Основы микробиологии, 

пищевой промышленности: Учебник для 

М.:ПрофОбрИздат, 2001 

санитарии и гигиены в 

проф. образования.        - 

 

• СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, 

учреждениях начального и среднего профессионального образования». 

• СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. 

• СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них     продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-

эпидемиологические правила» (с дополнениями и изменениями №№ 1-2 в 

редакции СП 2.3.6.1254-03 и СП 2.3.6.2202-07). 

• СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям торговли, изготовлению и обороту в них продовольственного 

сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с 

изм. № 1 в ред. СП 2.3.6.2203-07). 

• СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов». 

• СанПиН 2.3.2.545-96 «Производство хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских изделий». 

• СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к 

качеству систем питьевого водоснабжения. Контроль качества». 

• СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации и проведению дезинсекционных мероприятий против 

синантропных членистоногих». 

• СП 3.5.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

проведению дератизации». 

• СП 3.1./3.2.1379-03 «Общие требования по профилактике 

инфекционных и паразитарных болезней». 

• СП 3.1.1.1117-02 «Профилактика острых кишечных инфекций». 

• СП 3.1.7.2616-10 «Профилактика сальмонеллеза». 
 

Интернет-ресурсы:



 
 

1. Санитарный контроль в пищевой промышленности: 

http://smikro.ru/?p=999 

2. Пищевая микробиология: 

http://www.kodeksoft.ru/index.php?option=com_content&view=article&id=213&I 

temid=23 

3. Микробиология: 

http://www.krugosvet.ru/enc/nauka_i_tehnika/biologiya/MIKROBIOLOGIYA.ht 

ml 

4. Простейшие: http://www.mazurchik.ru/10.php 

5. Журнал «Санитария и гигиена» - http://www.medlit.ru/medrus/gigien.htm 
 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также в 

процессе выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 
 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы контроля 

и оценки результатов 

обучения 

В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен уметь: 

 

• определять основные группы 

микроорганизмов; 

Опрос, 

Наблюдение, 

практическая работа № 1, 

2, 3, 4 

• работать с лабораторным 

оборудованием; 

Наблюдение, 

практическая работа № 1, 

2, 3, 4 

• соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в условиях пищевого 

производства; 

Наблюдение, опрос, 

тестирование, 

практическая работа № 7 

• проводить микробиологические 

исследования и давать оценку 

полученным результатам; 

Опрос, наблюдение, 

практическая работа № 1, 

2, 3, 4 

• осуществлять микробиологический 

контроль пищевого производства; 

Наблюдение, 

практическая работа № 8 

В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен знать: 

 

• основные понятия и термины 

микробиологии; 

Опрос, тестирование 

• классификацию микроорганизмов; Опрос, тестирование 



 

• морфологию и физиологию основных 

групп микроорганизмов; 

Наблюдение, опрос, 

практическая работа № 1, 

2, 3, 4 

• генетическую и химическую основы 

наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов; 

Опрос, тестирование. 

• характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха; 

Опрос, тестирование. 

Проект-презентация и ее 

защита. 

• основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

Опрос, тестирование. 

Проект-презентация и ее 

защита. 

• возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

пищевом производстве, условия их 

развития; 

Наблюдение, опрос, 

тестирование 

• методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции; 

Опрос, тестирование 

• схему микробиологического 

контроля; 

Наблюдение, опрос. 

• санитарно-технологические 

требования к помещениям, 

оборудованию, инвентарю, одежде; 

Наблюдение, опрос. 

• правила личной гигиены работников 

пищевых производств. 

Итоговая аттестация 

Наблюдение, опрос, 

практическая работа № 5 

экзамен 
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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности (специальностям) СПО 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания животного происхождени , входящей в состав укрупненной 

группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

 

Данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу как 

общепрофессиональная дисциплина в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

1.3. Компетенции, на формирование которых работает дисциплина 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование 

- общих компетенций, включающих в себя способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ПК 1.1. Проводить техническое обслуживание технологического оборудования при 

производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения. 

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения. 
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Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 
воспитания 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

 

 
ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций 

 
ЛР 4 

Проявляющий и   демонстрирующий   уважение   к   людям   труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

 

 
ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 

 
ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 14 
Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из 
различных источников с учетом нормативно-правовых норм 

 
ЛР 15 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. 

 

 
ЛР 16 

Способный    к     инновационной     активности:     стремящийся     к 

профессиональному росту и инновационному характеру 

профессиональной деятельности, проявляющий организаторские и 

исследовательские способности, инициативность, 

целеустремленность, креативность, упорство в достижении цели, 

лидерство. 
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1.4. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения учебной дисциплины должен: 

уметь: 

✓ применять методы товароведения; 

✓ распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным 

признакам; 

✓ определять качество сырья и готовой продукции; 

✓ определять калорийность пищи; 

✓ рассчитывать нормы естественной убыли. 

знать: 

✓ теоретические основы товароведения продовольственных товаров; 

✓ классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных 

товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
✓ виды товарных потерь, причины их возникновения и порядок их списания; 

✓ химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под 

влиянием различных факторов; 
✓ вопросы рационального питания; 

✓ требования к качеству продуктов; 

✓ условия и сроки хранения сырья; 

✓ кулинарные свойства пищевых продуктов; 

✓ консервирование пищевых продуктов. 

 
1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной дисциплины 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 40 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –4 час; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

лабораторные занятия 16 

практические занятия 16 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

Промежуточная аттестация                                                                       4 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 02 Основы товароведения продовольственных 

товаров 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены) 
Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров  

Тема 1.2. 

Пищевая ценность продуктов 

питания 

Содержание:   

Общая классификация продовольственного сырья и пищевых продуктов на 

группы. Основные понятие в товароведении: виды, разновидности, сорта, 

ассортимент. Химический состав пищевого продукта. Потребительские свойства 

продовольственных товаров (химическая безопасность, санитарно-гигиеническая 

безопасность). 

Пищевая ценность продуктов питания: понятие. Свойства пищевой ценности: 

энергетическая, биологическая, физиологическая, органолептическая ценности, 

усвояемость и доброкачественность. 

Значение рационального питания для жизнеобеспечения потребителей. 

Приоритетные направления совершенствования ассортимента продовольственных 

товаров для обеспечения рационального питания. 

2  

Практические занятия 1: Расчет энергетической ценности пищевых продуктов. 
Решение ситуационных задач. 

4  

    

Тема 1.3. 

Оценка качества 

продовольственных товаров 

Содержание:   

Физические свойства пищевых продуктов.  Особенности оценки качества 

продовольственных товаров. Показатели качества. Методы определения 

показателей качества пищевых продуктов (органолептический, измерительный). 

Дефекты продовольственных товаров. 

2  

Практические занятия 2: Методы определения качества товара. Проведение 
органолептической оценки качества готовой продукции. 

4  

Тема 1.4. Содержание:   
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Хранение продовольственных 

товаров 

Условия хранения: понятия, факторы, их определяющие. Краткая характеристика 

показателей климатического и санитарно-гигиенического режимов хранения, их 

влияние на сохранение качества и количества продуктов. Классификация 

продовольственных товаров по сохранности. Размещение на хранение: правила, 

принципы и способы. 

Процессы, происходящие в пищевых продуктах во время хранения: физические, 

химические, биологические, микробиологические. 

Товарные потери: виды и разновидности, процессы и операции их вызывающие, 

порядок списания, меры по предотвращению или сокращению. Народно- 

хозяйственное значение мероприятий по сокращению потерь. 
Требования к упаковке и маркировке продовольственных товаров 

2  

Тема 1.5. 

Консервирование 

продовольственного сырья 

Содержание:   

Консервирование: понятие, назначение. Классификация методов консервирования 

на группы: физические, физико-химические, химические и биохимические. 

Назначение и сущность наиболее распространенных методов. Изменения качества 

сырья и формирования новых свойств готовой продукции при разных методах 

консервирования. Методы консервирования, применяемые в предприятиях 
общественного питания. 

2  

Раздел 2. Товароведная характеристика основных групп продовольственных товаров  

Тема 2.1 

Пищевые жиры 

Содержание:   

Классификация пищевых жиров. Состав и использование жиров как сырья в 

общественном питании. Пищевая ценность. Ассортимент растительных масел, 

требования к качеству. 

Животные, кулинарные жиры, маргарин. Оценка качества пищевых жиров. 

Общие и специфичные показатели. Товарные сорта. Упаковка для предприятий 

общественного питания. Маркировка, условия и сроки хранения. 

2  

Практические занятия 3: Изучение ассортимента пищевых жиров. 4  

Тема 2.2 

Яйцо и продукты его 

переработки 

Содержание:   

Классификация. Использование яйца и яйцепродуктов в общественном питании. 

Пищевая ценность, химический состав и строение яйца. Оценка качества яйца. 

Требования к качеству. Яйцепродукты. Виды. Назначение. 
Упаковка и маркировка яиц. Условия в сроки хранения яйцепродуктов 

2  

Тема 2.3 

Мясные товары 

Содержание:   

Классификация мяса убойных животных. Особенности химического состава, 2  
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 пищевая ценность, виды, классификация, категория упитанности, маркировка, 

дефекты, условия и сроки хранения. 

Мясные субпродукты, кулинарная разделка туши, характеристика отрубов. 

Колбасные изделия, мясные копчености, мясные консервы. Оценка качества 

мясных товаров. Особенности упаковки товаров для общественного питания. 

Условия и сроки хранения. 

  

Практические занятия 4: Изучение ассортимента и оценка качества мяса. 
Изучение ассортимента и оценка качества колбасных изделий. 

4  

Тема 2.4 

Использование пищевых 

продуктов в общественном 

питании 

Содержание:   

Использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом 
требований современного производства и потребления. 

2  

Самостоятельные (внеурочные) работы: 4  

СР1- Составление конспекта «Колбасные изделия». 

СР2- Расчет энергетической ценности пищевых продуктов. 

СР3- Сертификация продукции общественного питания. 
СР4- Основы стандартизации в общественном питании. 

1 

1 

1 
1 

 

Промежуточная аттестация 4  

Всего: 40  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Реализация учебного предмета требует наличия кабинета основ товароведения 

продовольственных товаров для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также для самостоятельной и воспитательной работы. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 
Материально-техническое оснащение кабинета 

Кабинет основ 

товароведения 

продовольственных 

товаров. 

Оборудование: 

Стол ученический письменный -13 Стул ученический-26 

Стул преподавателя -1 Стол преподавателя- 1 Шкаф – 3 Стеллаж - 1 

Доска магнитная зелёная- 1 Стол компьютерный -1 

Компьютер (Intel Pentium) с лицензионным программным 

обеспечением – 1 Принтер HP Laser Jet 1160 - 1 

Проектор Vivitek -1 Стенд информационный – 1 Жалюзи – 3 

Инструкционные технологические карты, демонстрационные учебно - 

наглядные пособия, карты, плакаты, постеры, дидактический и 

раздаточный материалы. 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства. 
№ 
п/п 

Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного 
обеспечения, в том числе отечественного производства 

1 Офисное ПО из состава пакета Microsoft 0ffice 2019 

2 Операционная система Microsoft Windows 10 для образовательных организаций 

3 Антивирусное программное обеспечение Касперский 

Реализации программы общеобразовательного предмета Информатика 

обеспечена учебно-методической документацией. 
Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением. 

Обучающиеся обеспечены доступом к образовательной платформе Moodle 

(https://сдо.нкппип.рф/) 

3.2 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в 
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организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности. 

3.3 Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен доступом к 

- базам данных и библиотечному фонду образовательной организации. 

Библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и 
информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 
образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания. 

Основные источники: 

1. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров: учебник / 

В.А. Тимофеева. – Изд. 12-е, доп. и перер. – Ростов н/Д: Феникс, 2021. – 

494 с. 

 
Дополнительные источники: 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / 

З.П.Матюхина. – 9-е изд.., испр, - М.: Издательский центр «Академия», 

2016. – 256 с. 

 

Интернет – ресурсы и справочные правовые системы: 

 

1 Министерство образования и науки РФ www.mon. gov.ru 

2 Российский образовательный портал www.edu.ru 
 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 

работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля 

и оценки результатов 
обучения 

1 2 

Умения: 

применять методы товароведения; устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 
практических заданий 

http://www.edu.ru/
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распознавать ассортимент пищевых продуктов по 

внешним отличительным признакам; 

устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 
практических заданий 

определять качество сырья и готовой продукции устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 

осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 

пользоваться нормативной документацией устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 

Знания: 

теоретические основы товароведения 

продовольственных товаров 

устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 

классификацию ассортимента, товароведные 

характеристики продовольственных товаров 

однородных групп, оценку их качества, маркировку 

устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 

виды товарных потерь, причины их возникновения и 

порядок их списания 

устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 

химический состав, пищевую ценность продуктов, 

изменение их свойств под влиянием различных 

факторов 

устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 

вопросы рационального питания устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 

требования к качеству продуктов; условия и сроки 

хранения сырья 

устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 

кулинарные свойства пищевых продуктов устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, контроль 
практических заданий 

консервирование пищевых продуктов устный опрос, контроль 
самостоятельной работы, контроль 

практических заданий 
 

 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам 

текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с 

универсальной шкалой (таблица). 

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

91 ÷ 100 5 отлично 
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81 ÷ 90 4 хорошо 

71 ÷ 80 3 удовлетворительно 

менее 71 2 неудовлетворительно 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Пояснительная записка 

Программа учебной дисциплины Охрана труда является частью 

основной профессиональной образовательной программы СПО на базе 

среднего общего образования по подготовке по профессии СПО 19.01.19 

Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебного предмета Охрана труда, в соответствии с письмом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 2015 

года N 06-259 «О направлении доработанных методических рекомендаций по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой специальности 

среднего профессионального образования». 

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина Охрана труда является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальностям 19.01.19 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания животного происхождения. Учебная 

дисциплина Охрана труда является учебным предметом обязательной 

предметной области «Общепрофессиональный цикл» ФГОС среднего 

профессионального образования. 

1.3. Компетенции и личностные результаты, на формирование 

которых работает дисциплина 

Общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде; 
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные 

компетенции: 

ПК 1.1. Производить техническое обслуживание оборудования при 

производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий в 

соответствии с эксплуатационной документацией 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продуктов 

питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1 Проводить организационно – технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения 

ПК 2.2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 
Личностные результаты реализации программы воспитания: 

ЛР 1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 
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Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4.Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в 

сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового 

следа» 

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

ЛР 13. Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 

поставленных целей, стремящийся к формированию в строительной отрасли 

и системе жилищно-коммунального хозяйства личностного роста как 

профессионала 

ЛР 14. Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 

том числе с использованием информационных технологий. 

ЛР 15. Содействующий формированию положительного образа и 

поддержанию престижа своей профессии. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Максимальная учебная нагрузка 50 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 38 

теоретические занятия 29 

практические занятия 10 

В т.ч.  

профессионально ориентированные занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося 12 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета ОП. 03 Охрана труда 
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 
работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены) 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

Компетенции 

1 2 3 4 5 

Введение. Цели, задачи и предмет изучения охраны труда. Безопасность труда как область знаний. 

Основные понятия безопасности труда: труд, производственная деятельность, рабочая зона, 

рабочее место, производственная безопасность, производственная санитария, гигиена труда, 

травма, несчастный случай, профессиональное заболевание, негативные факторы, опасность, 

опасные производственные факторы, вредные производственные факторы, риск. 
Идентификация опасностей. Классификация условий труда по тяжести и напряженности 
трудового процесса. Классификация условий труда по факторам производственной среды.(ТЗ1) 

 

2 
 

2 
 

ОК. 1-4, 

ПК 1.1-2.1 

ЛР 1-5 

 

Раздел1. Законодательная основа организации охраны труда в пищевой промышленности 

   

ОК. 2-5, 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-5 
Тема 

1.1.Нормативные 

правовые акты по 
охране труда 

Основы законодательства об охране. Основные направления государственной политики в области 

охраны труда.(ТЗ2) 

 

2 
 

2 

Тема 

1.2.Организация 

охраны труда, 

основы управления. 

Практическое занятие №1 Основные положения законодательства по охране труда. 

Государственное управление охраной труда. 
Основные задачи службы охраны труда. 

Гарантии прав работников в области охраны труда. 

2 2 

Тема 

1.3.Обязательное 

социальное 

страхование от 

несчастных случаев 

на производстве и 

профессиональных 

заболеваний. 

Практическое занятие№2 Основные задачи службы ОТ  

2 
 

2 

Основные задачи обязательного социального страхования. Основные понятия Федерального 

закона «Об обязательном страховании от несчастных случаев на производстве  и 
профессиональных заболеваниях». Обеспечение по социальному страхованию. (ТЗ3) 

 

 

 

2 

 

 

 

2 
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Тема 1.4. 

Государственный 

надзор, контроль за 

выполнением 

Законодательства 

Российской 

Федерации об 

охране труда. 

Содержание учебного материала:    

Общие положения. Органы государственного специализированного надзора. Ростехнадзор. 

Роспотребнадзор. (ТЗ4) 

 

2 
 

2 
 

ОК. 2-5, 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-5 

Тема 1.5. 

Аттестация рабочих 

мест 

Аттестация рабочих мест. Ответственность. (ТЗ5)  

2 

 

2 

Тема 1.6. 

Показатели учета и 

анализа состояния 

охраны труда. 

Показатели учета и анализа состояния охраны труда. Расчет показателей травматизма и методы 

изучения его причин. Экономический метод материального стимулирования работ по охране 

труда.(ТЗ6) 

2 2 

Тема 1.7. 

Расследование и 

учет несчастных 

случаев на 

производстве и 

профессиональных 

заболеваний. 

Классификация несчастных случаев. Порядок расследования и учета несчастных случаев на 

производстве. Оформление материалов расследования несчастных случаев и их учет.(ТЗ7) 

 

2 
 
 

2 
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 Самостоятельная работа обучающегося (С.р.№1) 

Основные понятия и термины предмета охрана труда. 

Основные права работников на труд в условиях, соответствующих 

требованиям охраны труда. 

Льготы и компенсации, предоставляемые работникам при выполнении 

работ с вредными и опасными условиями труда. 

Виды ответственности за нарушение требований охраны труда. 

 
 

6 

 
 

2 

 

 

Раздел 2. Производственная санитария. 
   

ОК. 5-9, 
ПК 2.2-3.4 

ЛР 7-10 
Тема 2.1.Основы 

производственной 

санитарии. 

Основные сведения о производственной санитарии. Обеспечение микроклимата рабочей зоны. 

(ТЗ8) 
 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

Тема 2.2. 

Защита от вредных 

факторов 

производственной 

сферы. 

Защита от вредных факторов производственной сферы. Средства индивидуальной защиты 

органов дыхания. Звуковое давление. Инфразвук. Измерение шума. Нормирование и измерение 

вибрации. Защита от шума и вибрации (ТЗ9) 

 
 

2 

 

 

2 
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 Практическое занятие№3 Средства индивидуальной защиты  

2 

 

2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
ОК. 5-9, 

ПК 2.2-3.4 

ЛР 7-10 

Тема 2.3. 

Производственное 

освещение. 

Электромагнитные 

и ионизирующие 

излучения. 

Понятия светового потока, освещенности и яркости. Общие сведения. Гигиеническое 

нормирование освещения. Расчет освещения. (Вредные излучения и защита от них. 

Электромагнитные излучения. Ионизирующее излучения.(ТЗ10) 

 

 

2 

 
 

2 

Тема 2.4.Льготы и 

компенсация за 

работу с вредными и 

тяжелыми 

условиями труда. 

Льготы и компенсация за работу с вредными и тяжелыми условиями труда. Режим труда и 

отдыха.(ТЗ11) 
 
 

2 

 

 

1 

Самостоятельная работа обучающегося (С.р.№2) 

Факторы, определяющие микроклимат в производственном помещении. 

Методы измерения и борьбы с шумом. 
Пути снижения влияния вибрации на работающих. 

 
 

3 

 
 

2 

 

Раздел 3. Пожарная безопасность в пищевой промышленности 

   

ОК. 5-9, 

ПК 1.1-4.3 

ЛР 3-9  

Тема 3.1. 

Организационные и 

технические 

противопожарные 

мероприятия. 

Организационные и технические противопожарные мероприятия. Огнестойкость зданий. 

Классификация производственных помещений и зон по взрывной и пожарной опасности. 

Эксплуатация электрооборудования во взрывоопасных и пожароопасных зонах. (ТЗ12) 

 

 

2 

 

 

2 
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Тема 3.2. 

Классификация 

производственных 

помещений и зон по 

взрывной и 

пожарной 
опасности. 

Практическое занятие №4 Пожарная безопасность  
 

2 

 
 

2 

 

ОК. 5-9, 

ПК 1.1-4.3 

ЛР 3-9 

Тема 3.3. 

Средства 

обнаружения и 

тушения пожаров. 

Пожарная 

сигнализация и 

связь. 

Средства обнаружения и тушения пожаров. Огнетушащие вещества. Пожарные гидранты. 

Огнетушители. (ТЗ13) 

 

 
2 

 

2 

Электрическая пожарная сигнализация. Термоизвещатели и их конструкция. (ТЗ14) 2 

Самостоятельная работа обучающегося (С.р. №3) 

Рабочее время, его продолжительность. 
Правила предоставления работникам ежегодного отпуска. 

 

5 
 

3 

Раздел 4. Электробезопасность в пищевой промышленности    

ОК. 5-9, 

ПК 1.1-4.3 

ЛР 3-7 Тема 4.1. 

Основы 

электробезопасности 

в пищевой 

промышленности 

Содержание учебного материала: 

Общие сведения. Схемы возможного включения человека в электрическую сеть и основные меры 

защиты от электропоражения. Напряжение прикосновения. (ТЗ15) 

 

 

2 

 

 

2 

Самостоятельная работа обучающегося (С.р.№4) 

Средства защиты от поражения электротоком 

3 3 

 Практическое занятие №5   

2 
  

 Промежуточная аттестация 2   

 Максимальная учебная нагрузка 50   



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНГО 

ПРЕДМЕТА 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебного предмета требует наличия кабинета безопасности 

жизнедеятельности и охраны труда для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также для самостоятельной и воспитательной работы. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Материально-техническое оснащение кабинета 
 

Кабинет безопасности 

жизнедеятельности и 

охраны труда. 

Оборудование: 

Стол учительский -1 

Стол компьютерный -1 

Тумбочка для бумаг -1 

Компьютер с лицензионным программным обеспечением – 1 

Принтер -1 

Компьютерные колонки -2 

Мультимедийный сбор (проектор + доска)-1 

Доска школьная зеленая -1 

Столы ученические -14 

Стулья ученические 28 Стулья мягкие -4 

Сейф 1 Учебный автомат: АК-74 -2 

Штык-нож для автомата АК-74 -1 

Противогаз ГП-7В -7 

Прибор химической разведки ВПХР - 

Прибор: дозиметр-рентгенометр: ДП5Б -1 

Общевойсковой защитный костюм (ОЗК) -2 

Офицерский защитный костюм: Л-1 -2 

Набор имитаторов ранений и поражений -1 

Медицинская аптечка -1 

Носилки для транспортировки раненых -2 

Тонометр – для измерения давления -1 

Стенд: действия при пожаре -1 

Плакат: первичные средства пожаротушения -1 

Стенд: форменное обмундирование ВСРФ-3 

Стенд: первая медицинская помощь -1 

Плакат: классификация терроризма- 1 

Плакат: инструкция при обстреле -1 

Плакат: действия при получении угрозы -1 
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Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства. 
 

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства 

1 Офисное ПО из состава пакета Microsoft 0ffice 2019 

2 Операционная система Microsoft Windows 10 для образовательных организаций 

3 Антивирусное программное обеспечение Касперский 

Реализации программы общеобразовательного предмета Информатика 

обеспечена учебно-методической документацией. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением. 

Обучающиеся обеспечены доступом к образовательной платформе 

Moodle (https://сдо.нкппип.рф/) 

3.2 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы, в том числе из числа руководителей 

и работников организаций, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения 

спектра профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности. 

3.3 Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Плакат: взрывоопасные предметы -1 

Стенд: информация -1 

Плакат: путь эвакуации при ЧС-1 

Портрет Президента РФ -1 

Стенд: Герб РФ 1 Стенд: Флаг РФ -1 

Инструкционные технологические карты, демонстрационные 

учебно - наглядные пособия, карты, плакаты, постеры, 

дидактический и раздаточный материалы. 
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Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен доступом к 

базам данных и библиотечному фонду образовательной организации. 

Библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 

образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания. 

Основные источники: 

1. Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности: учебник 

для студ. сред.проф. образования/В.М. Калинина. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2019.- 320с. Стригун Л.М., Танасейчук М.К. 

2. Охрана труда в отраслях экономики. Часть 2. Учебное пособие. – 

Калининград: ФГОУ ВПО «КГТУ» 2019, 208с. 

3.  Аттестация рабочих мест по условиям труда Учебное пособие. – 

Кемерово: Изд.-во КемТИПП, 2019. – 265 с. 

 
 

Интернет-ресурсы: 

4. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Безопасность жизнедеятельности. 

Охрана труда на предприятиях пищевых производств. — 416 с 
5. Охрана труда [Электронный 

ресурс]http://www.tehbez.ru/Docum/DocumList_DocumFolderID_16.html 

6. Охрана труда на предприятии [Электронный ресурс] 

http://otherreferats.allbest.ru/life/00224305_0.html 

7. Охрана труда в пищевой промышленности [Электронный ресурс] 

http://bookfi.org/book/54902 

8. Видеофильмы по охране труда [Электронный ресурс] 

http://yandex.ru/video/search 

 
3.3. Требования к педагогическим работникам 

Реализация ППКРС должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 

имеющими среднее профессиональное или высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемого предмета. 

http://www.twirpx.com/file/988210/
http://www.twirpx.com/file/988210/
http://www.tehbez.ru/Docum/DocumList_DocumFolderID_16.html
http://an.yandex.ru/count/UYyqCYsFVDa40000ZhLOiKS5XPd90fK2cm5kGxS2Am68jpu70GE9fTQprPZ__________m-UjLqB00ITdMiVdApVYuMMjwu1CW6w_D-BXSWEjrWAchnLUsC1fY-AlQw_gW6zkPZtyW6g0QMlegK2lAUlrWAHl-WIfGcFiewbu0sVl26tmGsJGPbNGeoGpvcWaEZzhv3FcPISu1MdXsQei41PSmUam00003q5hllo5LKh7HC91R2dfE5iiG6oY56vdMiVk-pqp0JB2clYmV__________3yBvnvpMgNZ9gGry6W00?test-tag=67041&stat-id=1073788373
http://otherreferats.allbest.ru/life/00224305_0.html
http://bookfi.org/book/54902
http://yandex.ru/video/search
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе освоения материала: опросы в устной и письменной форме, 

промежуточное тестирование, самостоятельная работа студентов. 
 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения: 

выявлять опасные   и   вредные   производственные Практикум, устный и письменный опрос, 

факторы и соответствующие им риски, связанные с тестирование. 

прошлыми, настоящими или планируемыми видами  

профессиональной деятельности; использовать  

средства коллективной и индивидуальной защиты в  

соответствии с характером выполняемой  

профессиональной деятельности; участвовать в  

аттестации рабочих мест по условиям труда, в том  

числе оценивать условия труда и уровень  

травмобезопасности; проводить вводный  

инструктаж работников (персонала),  

инструктировать их по вопросам техники  

безопасности на рабочем месте с учетом специфики  

выполняемых работ; разъяснять подчиненным  

работникам (персоналу) содержание установленных  

требований охраны труда; вырабатывать и  

контролировать навыки, необходимые для  

достижения требуемого уровня безопасности труда;  

вести документацию установленного образца по  

охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и  

условия хранения;  

Знания: 
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системы управления охраной труда в организации; 

законы и иные нормативные правовые акты, 

содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; обязанности работников 

в области охраны труда; фактические или 

потенциальные последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; возможные 

последствия несоблюдения технологических 

процессов и производственных инструкций 

подчиненными работниками (персоналом); порядок 

и периодичность инструктирования подчиненных 

работников (персонала); порядок хранения и 

использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты 

Устный и письменный опрос, 

тестирование, самостоятельная 

внеаудиторная работа студентов. 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.04 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности (специальностям) СПО 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания животного происхождения, входящей в состав укрупненной 

группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

 

Данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу как 

общепрофессиональная дисциплина в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

1.3. Компетенции, на формирование которых работает дисциплина 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование 

- общих компетенций, включающих в себя способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ПК 1.1. Проводить техническое обслуживание технологического оборудования при 

производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продуктов питания из 

мясного и молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения. 

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения. 

 

 

 

 

Код личностных 

результатов 

реализации 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 
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программы 

воспитания 

 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

 

 
ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций 

 
ЛР 4 

Проявляющий и   демонстрирующий   уважение   к   людям   труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

 

 
ЛР 9 

Соблюдающий   и    пропагандирующий    правила    здорового    и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 

 
ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 14 
Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из 
различных источников с учетом нормативно-правовых норм 

 
ЛР 15 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. 

 

 
ЛР 16 

Способный    к     инновационной     активности:     стремящийся     к 

профессиональному росту и инновационному характеру 

профессиональной деятельности, проявляющий организаторские и 

исследовательские способности, инициативность, 

целеустремленность, креативность, упорство в достижении цели, 

лидерство. 
 

1.4. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения учебной дисциплины должен: 

уметь: 
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✓ Организовывать рабочее место; 

✓ Подбирать необходимое технологическое 

✓ оборудование и производственный инвентарь; 

✓ Обслуживать основное технологическое 

✓ оборудование и производственный инвентарь 

✓ мясного производства; 

✓ Производить мелкий ремонт основного 

✓ технологического оборудования мясного производства; 

✓ Проводить отпуск готовой продукции 

 

 

 
знать: 

✓ Характеристики основных типов предприятий; 

✓ Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

мясного производства: механического, теплового и холодильного 

оборудования, правила их безопасного использования; 

✓ Виды раздачи и правила отпуска готовой продукции. 

✓ 

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной дисциплины 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 72 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –24 час; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 42 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

Теоретические занятия 20 

Практические занятия 12 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 6 

в том числе:  

реферат, составление конспекта, домашняя работа, 
построение схем 

 

Промежуточная аттестация                                                                       4 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.04 Техническое оснащение и организация рабочего 

места 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены) 
Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация работы предприятий 

Тема 1.1. 

Характеристика 

мясоперерабатывающих и 

молочных предприятий 

Содержание:   

Классификация предприятий. Характеристика. Состав и планировка. 4  

Практические занятия: составить схему планировки мясоперерабатывающего 
или молочного предприятия. 

2  

Тема 1.2. 

Организация работы цехов 

Содержание:   

Организация весового хозяйства: технические требования к весам, их виды, гири, 
правила взвешивания, контроль за весами; меры объема 

4  

Практические занятия: выполнить наладку весов 2  

Раздел 2. Технологическое оборудование 

Тема 2.1. 

Оборудование для 

производства полуфабрикатов 

Содержание:   

Понятие о машине. Классификация машин, применяемых в предприятиях 

общественного питания. 
Характеристика машин, их классификация. 

4  

Практические занятия: прописать порядок ремонта оборудования для 
измельчения мяса 

4  

Тема 2.2. 

Оборудование термической 

обработки 

Содержание:   

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 

источнику тепла и способы его передачи. Универсальная термокамера. Камера 
осадки. 

4  

Практические занятия: составить схему расстановки оборудования в цехе 
термичекой обработки 

2  

Тема 2.3. 

Вспомогательное оборудование 

Содержание:   

Кипятильники, их назначение, классификация. Кипятильники непрерывного и 

периодического действия. Оборудование для взвешивания. Упаковочное 
оборудование. 

4  

Практические занятия:составить схему расстановки оборудования в 2  
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 упаковочном цехе   

Самостоятельные(внеурочные) работы: 6  

СР1-Составить схему расстановки оборудования в цехе. 

СР2- Составить схему расстановки оборудования в холодном цехе. 

СР3- Составить схему расстановки оборудования в цехе термической обработки 

СР4- Составить схему расстановки оборудования в цехе упаковки. 

1 

1 

2 
2 

 

Промежуточная аттестация 4  

Всего: 42  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Реализация учебного предмета требует наличия кабинета технического 

оснащения и организации рабочего места для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также для самостоятельной и воспитательной работы. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 
Материально-техническое оснащение кабинета 

Кабинет технического 

оснащения и 

организации рабочего 

места. 

Оборудование: 

Компьютер с монитором с лицензионным программным обеспечением - 

1 

Шкаф плательный -1 Шкаф трёхярусный -3 

Стол ученический письменный -13 

Стул ученических -26 Стул преподавателя-1 Доска зелёная-1 

Доска интерактивная-1 Стол компьютерный -1. 

Инструкционные технологические карты, демонстрационные учебно - 

наглядные пособия, карты, плакаты, постеры, дидактический и 

раздаточный материалы. 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства. 
№ 
п/п 

Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного 
обеспечения, в том числе отечественного производства 

1 Офисное ПО из состава пакета Microsoft 0ffice 2019 

2 Операционная система Microsoft Windows 10 для образовательных организаций 

3 Антивирусное программное обеспечение Касперский 

Реализации программы общеобразовательного предмета Информатика 

обеспечена учебно-методической документацией. 
Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением. 

Обучающиеся обеспечены доступом к образовательной платформе Moodle 

(https://сдо.нкппип.рф/) 

3.2 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в 
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организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности. 

3.3 Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен доступом к 

базам данных и библиотечному фонду образовательной организации. 

Библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 

образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания. 

 

Основные источники: 

1. Организация производства и обслуживания на предприятиях мясного 

производства: Учеб. для нач. проф. образования: Учеб. пособие для сред. 

Проф. образования/В. В. Усов. -2е изд., стер.-М.: Издательский центр 
«Академия»: образовательно - издательский центр «Академия»,2022. 

2. Технологическое оборудование предприятий: учебник для нач.проф. 

образования/ В.П. Золин. -9е изд., стер. - М. : Издательский центр 
«Академия», 2021. 

 

Интернет – ресурсы и справочные правовые системы: 

 

1 Министерство образования и науки РФ www.mon. gov.ru 

2 Российский образовательный портал www.edu.ru 
 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 

работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

1 2 

Умения: 

Организовывать рабочее место устный опрос, контроль 

самостоятельной  работы, 
контроль практических заданий 

http://www.edu.ru/
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Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам 

текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с 

универсальной шкалой (таблица). 

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

91 ÷ 100 5 отлично 

81 ÷ 90 4 хорошо 

71 ÷ 80 3 удовлетворительно 

менее 71 2 неудовлетворительно 

Подбирать необходимое технологическое оборудование и 

производственный инвентарь; 

устный опрос, контроль 

самостоятельной  работы, 
контроль практических заданий 

Обслуживать основное технологическое оборудование и 

производственный инвентарь мясного производства; 

устный опрос, контроль 

самостоятельной  работы, 
контроль практических заданий 

Производить мелкий ремонт основного 

технологического оборудования мясного производства 

устный опрос, контроль 

самостоятельной  работы, 
контроль практических заданий 

роводить отпуск готовой продукции устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, 

контроль практических заданий 

Знать: 

Характеристики основных типов предприятий; устный опрос, контроль 

самостоятельной  работы, 
контроль практических заданий 

Принципы организации мясного производства; устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, 

контроль практических заданий 

Учет сырья и готовых изделий на производстве; устный опрос, контроль 

самостоятельной  работы, 
контроль практических заданий 

Устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования мясного производства: механического, 

теплового и холодильного оборудования, правила их 

безопасного использования; 

устный опрос, контроль 

самостоятельной работы, 

контроль практических заданий 

Виды раздачи и правила отпуска готовой продукции устный опрос, контроль 

самостоятельной  работы, 
контроль практических заданий 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬН

ОГОМОДУЛЯ 

ПМ. 01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

1. Областьприменениярабочейпрограммы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы 

подготовкиквалифицированных 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. Целиизадачимодуля–требованиякрезультатамосвоениямодуля: 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

Иметь практический опыт: 

Работы и технического обслуживания  технологического оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с эксплуатационной 

документацией 

Уметь:  

Визуально оценивать исправность  технологического оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий 

Знать: 

Правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию  технологического 

оборудования при производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделийв соответствии с 

эксплуатационной документацией 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение сту-

дентами видом профессиональной деятельности Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания животного происхождения,втом числепрофессиональными (ПК)и 

общими(ОК)компетенциями: 

ПK 1.1. Производить техническое обслуживание технологического оборудования при 

производствепродуктов  питания из мяса и колбасных изделий 

всоответствиисэксплуатационнойдокументацией. 

ОК01.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельностиприменительно

кразличнымконтекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретацииинформации,иинформационныетехнологиидлявыполнениязадачпрофессиона

льнойдеятельности; 

ОК 03.Планировать  иреализовывать собственное 

профессиональноеиличностноеразвитие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессионал

ьнойсфере, использоватьзнания по правовойи финансовойграмотностив 

различныхжизненныхситуациях; 

ОК04.Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеикоманде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную 

коммуникациюнагосударственномязыкеРоссийскойФедерациисучетомособенностейсоциаль

ногоикультурногоконтекста; 

ОК06.Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственныхценностей, в том 

числе  с учетом гармонизации 

межнациональныхимежрелигиозныхотношений,применятьстандартыантикоррупционногоп

оведения; 



ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению,применятьзнанияоб измененииклимата, 

принципыбережливогопроизводства,эффективнодействоватьвчрезвычайныхситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохраненияи укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержаниянеобходимогоуровняфизическойподготовленности; 

ОК 09. Пользоватьсяпрофессиональной документациейна 

государственномииностранномязыках. 
 

3. Количествочасовнаосвоениепрограммыпрофессионального модуля 

Всего – 502часа,  

  в том числе: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося –182  часа,  

 включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 148 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 30 часов; 

учебная практика – 144 часа 

производственная практика –  180 часов. 

4. Формыконтроля 

- профессиональныймодуль–демонстрационный экзамен; 

междисциплинарныйкурс(МДК)–зачет(дифференцированный) 

- учебнаяпрактика - зачет(дифференцированный); 

- производственнаяпрактика-зачет(дифференцированный 



5. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

 Тематическийпланпрофессионального модуля 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Код 

профессиональных 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля* 

Всего 

часов 

 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производственна

я 

 
 

 

 
Кодып

рофессио-

нальныхк

омпетен- 

ций 

 

 

 
Наименования 

разделовпрофессионального

модуля* 

 
Всегочас

ов(макс.у

чебнаяна

грузка 

ипракти 

ки) 

Объемвремени,отведенныйнаосвоение 
междисциплинарногокурса 

Практика 

Обязательная 

аудиторнаяучебнаянагрузкаобу

чающегося 

Самостоятельная

работаобучающе

гося 

 

 
 

Учебная, 

часов 

 
 

Производственная

(по профилю спе-

циальности),часов  
Всего,

часов 

в 

т.ч.лаборатор

ныеработыи 

практические

занятия,часов 

в 

т.ч.,курс

оваярабо

та 

(проект),

часов 

 
Всего,

часов 

в 

т.ч.,курс

оваярабо

та 

(прект),

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ОК 1-7 

ПК 1.1 – 1.3 

Раздел 1. ВЕДЕНИЕ 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 

ПРОЦЕССА 

ПРОИЗВОДСТВА 

ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ 

МЯСА И КОЛБАСНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ 
 

 
322 

 
148. 

 
74 

 
- 

 
30. 

 
- 

 
144. 

 

ОК 1-7 

ПК 1.1-1.3 

Производственнаяпракти- 

ка (по профилю специаль-

ности),часов 

 
180 

  
180 

 Всего: 502 148. 74 - 30. - 144. 180 

 



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 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-03-

ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

МДК 01.02 

«Технологические 

операции 

производства 

продуктов питания 

из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями»  

156 122 62 

 

 

- 30 - - 

 

 

  

- 

 

 

  

Всего: 662 594 136 - 60 - - - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОбъемучебнойдисциплиныивидыучебнойработыВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА  

ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
  

 

Вид учебной работы Объемчасов 

Максимальнаяучебнаянагрузка(всего) 662 

Обязательнаяаудиторнаяучебнаянагрузка(всего) 594 



втомчисле:  

теоретическоезанятие 134 

вт.ч.вактивнойиинтерактивнойформах 10* 

лабораторныезанятия - 

практическиезанятия 136 

вт.ч.вактивнойиинтерактивнойформах 4* 

контрольныеработы - 

курсоваяработа(проект) - 

втомчислевактивнойи интерактивнойформах - 

Самостоятельнаяработаобучающегося(всего) 60 

втомчисле:  

подготовкарефератовпотемам 60 

втомчислевактивнойи интерактивнойформах 5* 

Формаконтроля: демонстрационныйэкзамен-семестр2 2 

 
 

*-интерактивныезанятия 



 Содержаниеобученияпопрофессиональномумодулю(ПМ) 

Наиме-

нование

умений,з

наний,к

омпе-

тенций(

У,З,ОК, 
ПК) 

Наименование

разделов про-

фессиональ-

ного 

модуля(ПМ), 

меж-

дисциплинар-

ныхкурсов 
(МДК) итем 

 

 

Содержаниеучебногоматериала,лабораторныеработыипрактическиезанятия,самостоя

тельнаяработа обучающихся 

 

 

Объем 

часов 

 

 

Уровень 

освоения 

1 
2 

3 4 5 

ПМ. 01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА 

И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

МДК 01.01 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ ПРИ 

ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ МЯСА И КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ В СООТВЕТСТВИИ  

С ЭКСПЛУАТАЦИОННОЙ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 

234 
 

Тема1.Технологическое оборудованиедля  производства продуктов питания из мяса и колбасных изделий   

ОК 1-9 

ПК1.1 

 

Раздел 1.1 

Общие 

сведения и 

классификац

ия 

технологичес

кого 

оборудовани

я 

Содержание 8 1 

1 Общие сведения о технологическом оборудовании 2  

2 Классификация и основные требования к технологическому оборудованию 2  

3 Общие сведения о контрольно-измерительных приборах 2  

4 Организация эксплуатации технологического оборудования 2  

Лабораторныеработынепредусмотрены   

Практическиезанятия 6 2,3 

1 Просмотр видеофильма о технологическом оборудовании производства колбас 2  

2 
Просмотр видеофильма о технологическом оборудовании производства цельно 
мышечных изделий 

2 
 

3 
Просмотр видеофильма о технологическом оборудовании производства 
полуфабрикатов 

2 
 

Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций -  

Тема 2. Оборудование для резания мяса   



ОК 1-9 

ПК1.1 

Раздел 2.1 

Волчки 

Содержание 6  

1 Устройствоипринципдействияволчка 2  

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4  
Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовка волчка кработе 2  
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 2 

3 Требованиябезопасностикведениюработ на волчке 2 
Лабораторныеработы непредусмотрены -  

Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций. 
6 

 

ОК 1-9 

ПК1.1 

Раздел 2.2  

Куттера 

Содержание 6  

1 Устройствоипринципдействиякуттера 2  

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4  
Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовкакуттеракработе 2  
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 2 

3 Требованиябезопасностикведениюработ на куттере 2 
Лабораторныеработынепредусмотрены -  

Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций. 
6 

 

ОК 1-9 

ПК1.1 

Раздел  2.3 
Блокорезки 

Содержание 6 1 
1 Устройствоипринципдействияблокорезки 2  
2 Техническоеобслуживание.Устранениетехнических неполадок 4 

Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовкаблокорезкикработе 2  
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехнических неполадок 2 

3 Требованиябезопасностикведениюработ на блокорезке 2 

 
Лабораторныеработынепредусмотрены   

Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций 
6 

 

ОК 1-9 

ПК1.1 

Раздел  2.4 Содержание 6 1 
Шпигорезки 1 Устройствоипринципдействияшпигорензки 2  

 2 Техническоеобслуживание.Устранениетехнических неполадок 4 

Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовкашпигорезкикработе 2  
2 Техническоеобслуживание. Устранениетехнических неполадок 2 

3 Требованиябезопасностикведениюработ на шпигорезке 2 

 



Лабораторныеработынепредусмотрены   

Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций 
6 

 

ОК 1-9 

ПК1.1 

Раздел 2.5 

 Машины 

тонкого 

измельчения. 

Содержание 6  

1 Устройствоипринципдействияколлоидной мельницы 2  

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4  
Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовкаколлоидной мельницыкработе 2  
2 Техническоеобслуживание.Устранениетехническихнеполадок 2 

3 Требованиябезопасностикведениюработ на коллоидной мельнице 2 
Лабораторныеработы непредусмотрены -  

Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций. 
 

 

   

Тема 3.Оборудование для массирования и тумблирования   

ОК 1-9 

ПК1.1 

Раздел 3.1 

 Массажеры и 

тумблеры. 

Содержание 6  

1 Устройствоипринципдействиямассажера и тумблера 2  

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4  
Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовкамассажера и тумблеракработе 2  
2 Техническоеобслуживание.Устранениетехническихнеполадок 2 

3 Требованиябезопасностикведениюработ на массажере и тумблере 2 
Лабораторныеработы непредусмотрены   

Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций. 
 

 

Тема 4. Оборудование для перемешивания сырья   

ОК 1-9 

ПК1.1 

Раздел 

4.1Фарше

ме-шалки 

Содержание 6 1 

1 Устройствоипринципдействияфаршемешалки 2  

2 Техническоеобслуживаниефаршемешалки. Устранениетехническихнеполадок 4 
 

Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовкафаршемешалкикработе 2  

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехнических неполадок 2  

3 Требованиябезопасностикведениюработ на фаршемешалке 2 
 

 
Лабораторныеработынепредусмотрены   

Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций. 
6 

 

Тема 5. Шприцующее и формирующее оборудование 
 

 

ОК 1-9 Раздел 5.1 Содержание 6 1 



ПК1.1 Шприцы и 

клипсаторы 

1 Устройствоипринципдействия шприца и клипсатора 2  

2. Техническоеобслуживание шприца. Устранениетехническихнеполадок 2  

3. Техника безопасности при работе на шприце и клипсаторе 2  

Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовка шприца и клипсатора кработе 2  

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехнических неполадок 2  

3 Требованиябезопасностикведениюработ на шприце и клипсаторе 2  

Лабораторныеработынепредусмотрены   

Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций. 
 

 

Тема 6. Оборудование тепловой обработки колбас 
 

 

ОК 1-9 

ПК1.1 

Раздел  

6.1Оборудован

ие для  

тепловой 

обработки 

Содержание 6 1 

1 Устройство и принцип действия универсальной термокамеры и варочного 
котла 

2  

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 2  

3 Техника безопасности при работе на тепловом оборудовании 2 
 

 

Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовкатермокамеры и варочного котла к работе 2  

2 Техническоеобслуживание термокамеры и варочного котла. 

Устранениетехнических неполадок 

2  

3 Техника безопасности при работе с термокамерой и варочным котлом 2  

Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций. 
 

 

Тема 7. Холодильное оборудование 
 

 

ОК 1-9 

ПК1.1 

Раздел 7.1 

 

Холодильные 

камеры 

Содержание 6  

1 Устройствоипринципдействияхолодильной камеры 2  

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 4  
Практическиезанятия 6 2,3 

1 Подготовкахолодильной камеры кработе 2  
2 Техническоеобслуживание.Устранениетехническихнеполадок 2 

3 Требованиябезопасностикведениюработ на холодильной камере 2 
Лабораторныеработынепредусмотрены -  

Самостоятельнаяработаобучающихся.Подготовкарефератовипрезентаций. 
 

 

Тема 8. Оборудование для производства полуфабрикатов 
 

 

ОК 1-9 
ПК1.1 

Раздел 
8.1Пельменные  

Содержание 6 1 
1 Устройствоипринципдействияпельменного  и котлетного аппарата 2  



и котлетные 
аппараты 

2 Техническоеобслуживание. Устранениетехническихнеполадок 2  
3 Требованиябезопасностикведениюработ на аппаратах 2  

Практическиезанятия 6 2,3 
1 Подготовкапельменного  и котлетного аппарата  кработе 2  

2 Техническоеобслуживание . Устранениетехническихнеполадок 2  

3 Требованиябезопасностикведениюработ на пельменном аппарате 2  

Лабораторныеработынепредусмотрены -  

Самостоятельнаяработаобучающихся. Подготовкарефератовипрезентаций  

 

 

Учебнаяпрактика 144 2,3 
Производственнаяпрактика 180 2,3 

ВСЕГО 502  

 

МДК 01.02. «Технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья в 

соответствии с техническими инструкциями.» 
126/62 

Коды 

компетенций 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Тема 1. Технология колбасных изделий 70\36  

Тема 1.1.  

Ассортимент 

колбасных изделий 

Содержание                                                             8 

4 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Ассортимент колбасных изделий. 

Основное сырье в колбасном производстве. 

Вспомогательное сырье в колбасном производстве. 

Пищевые добавки: классификация, свойства и особенности применения.  

В том числе практических занятий 4 

Практическая работа.  Фосфаты для использования в технологии колбасных 

изделий в зависимости от хода автолиза. 
2 

Практическая работа. Проведение входного контроля мясного сырья для 

колбасного производства. 

2 

 

Тема 1.2.  

Посол сырья для 

колбасного 

производства 

Содержание                                                                    8 

          4 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Измельчение мясного сырья перед посолом. 

Способы и технологические режимы посола. Посолочные ингредиенты. 

Продолжительность выдержки мяса в посоле в зависимости от степени 

измельчения и способа посола. 

Изменения составных частей и свойств мясного сырья при посоле. 

В том числе практических занятий 4 



Практическое занятие. Расчет количества нитритно-посолочной смеси для 

посола мясного сырья, исходя из содержания миоглобина. 
2 

Практическое занятие Приготовление посолочной смеси для посола мясного 

сырья в колбасном производстве. 
2 

Тема 1.3.  

Приготовление 

фарша для 

колбасного 

производства 

Содержание                                                                   12 

6 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Основные рецептуры колбасных изделий по ГОСТ. 

Формирование белково-жировой эмульсии.  

В том числе практических занятий 6 

Практическое занятие. Расчет рецептуры фарша различных колбасных изделий. 4 

Практическое занятие. Техника создания белково-жировой эмульсии. 2 

Тема 1.4.  

Подготовка 

оболочки и 

формование 

колбасных батонов 

Содержание                                                                  12 

6 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Виды колбасной оболочки: натуральная и искусственная оболочка. Фаршеемкость 

оболочек. Подготовка колбасных оболочек. 

Формование колбасных батонов. Навешивание колбасных батонов на рамы  

В том числе практических занятий 6 

Практическое занятие. Подбор ассортимента колбасных оболочек для 

различных видов колбасных изделий, опираясь на термическую обработку колбас. 
4 

Практическое занятие Определение фаршеемкости колбасных оболочек. 2 

Тема 1.5.  

Термическая 

обработка 

колбасных изделий 

Содержание                                                                   22 

10 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

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. 

В том числе практических занятий  12 

Практическое занятие. Сравнительная оценка термической обработки варено-

копченых и полукопченых колбасных изделий. 
4 

Практическое занятие. Оценка термической обработки вареных, запеченых, 

сырокопченых и сыровяленных . ливерных колбас. 
8 

Тема 1.6.  

Упаковка и сдача в 

реализацию 

готовой продукции 

Содержание                                                                  8                                                            

4 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Упаковочные и перевязочные материалы.  

Фасование, упаковывание, хранение и транспортирование готовой продукции.  

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие. Фасование и упаковывание различных видов колбас 2 

Практическая занятие. Хранение и транспортирование различных видов колбас 2 



Тема 2. Технология полуфабрикатов и продуктов из мяса 56/26  

Тема 2.1.  

Ассортимент 

полуфабрикатов и 

характеристика 

сырья 

 

Содержание                                                                8 

2 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Ассортимент полуфабрикатов. Классификация полуфабрикатов по виду 

использованного сырья, термической обработки, содержанию мясных 

ингредиентов и мышечной ткани. 

В том числе практических занятий 6 

Практическое занятие. Изучение схем разделки говяжьих, свиных полутуш, туш 

мелкого рогатого скота, тушек птицы для производства полуфабрикатов. 
4 

Практическое занятие. Определение группы и категории полуфабрикатов. 2 

Тема 2.2.  

Технология 

натуральных 

полуфабрикатов 

Содержание                                                               14   

Технология крупнокусковых мясных полуфабрикатов. Разделка, обвалка, жиловка 

сырья. Упаковывание, охлаждение. Сроки хранения и реализация. 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Технология порционных и мелкокусковых полуфабрикатов. Разделка, обвалка, 

жиловка сырья. Упаковывание, охлаждение. Сроки хранения и реализация. 

Технология натуральных полуфабрикатов из мяса птицы. Разделка. Нанесение 

приправы. Фасование, упаковывание, охлаждение, замораживание. Сроки 

хранения и реализация. 

Технология панированных полуфабрикатов. Подготовка сырья. Отбивание, 

смачивание льезоном, панирование. Упаковывание, охлаждение. Сроки хранения 

и реализации. 

В том числе практических занятий             6 

Практическое занятие. практические навыки по выделению крупнокусковых 

фабрикатов (например, вырезка). 
2 

Практическое занятие. Практические навыки по выделению мелкокусковых 

фабрикатов (например, гуляш). 
2 

Практическое занятие. Практических навыков по выделению порционных 

фабрикатов (например, медальоны из вырезки). 
2 

Тема 2.3.  

Технология 

рубленых 

полуфабрикатов 

Содержание                                                               10 

4 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Технология рубленых полуфабрикатов. Подготовка сырья. Измельчение, 

приготовление фарша, формование, панирование. Фасование, охлаждение/ 

замораживание. Сроки хранения и реализация. 

Технология замороженных полуфабрикатов в тесте. Подготовка сырья и 

материалов. Приготовление начинки. Приготовление теста, формование, 

замораживание, галтовка. Упаковывание. Сроки хранения и реализация. 

В том числе практических занятий 6 

Практическое занятие. Графическое изображение технологических схем по 2 



производству рубленых полуфабрикатов. 

Практическое занятие. Технология производства котлет 2 

Практическое занятие. Выработка полуфабрикатов в тесте  2 

Тема 2.4.  

Ассортимент 

продуктов из мяса 

и характеристика 

сырья 

Содержание                                                                  12 

6 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Ассортимент продуктов из говядины. Технологические особенности 

производства. 

Ассортимент продуктов из свинины. Технологические особенности производства. 

Ассортимент продуктов из баранины. Технологические особенности 

производства. 

Ассортимент продуктов из мяса птицы. Технологические особенности 

производства. 

В том числе практических занятий 6 

Практическое занятие. Изучение требований охраны труда и правил техники 

безопасности при копчении, жарке и варке продуктов из мяса. 
4 

Практическое занятие   Приготовлению рассола для шприцевания и 

массирования мясного сырья для производства продуктов из мяса. 
2 

Тема 2.5.  

Особенности 

технологических 

процессов 

производства 

продуктов из мяса 

Содержание                                                               12 

8 

ПК 1.2 

ПК 01.02 

ОК 01-ОК-2, ОК-

03-ОК-05,ОК-07, 

ОК -09 

Технологический процесс производства вареных, варено-запеченных продуктов 

из мяса: окорок тамбовский, ветчина для завтрака, ветчина в форме. 

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. 

Технологический процесс производства сырокопченых, сыровяленых продуктов 

из мяса: филей в оболочке, шейка ветчинная, грудинка, рулька. 

Технологический процесс производства продуктов из мяса птицы: рулет, 

карпаччо, флиппер. 

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие. Изучение дефектов продуктов из мяса: причины 

возникновения и меры предупреждения. 
4 

   

Промежуточная аттестация                                                                              4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела МДК 01.02 (30 часов) 

1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологических аспектов производства 

мясных продуктов широкой ассортиментной линейки. 



2. Подготовка презентационного материала по темам раздела МДК 01.02. 

 Темы для рефератов и докладов, конспектов 

1. Ассортимент вареных колбас. 

2. Основное сырье в колбасном производстве 

3. Ассортимент копченых колбас 

4. Вспомогательное сырье в колбасном производстве. 

5. Посол сырья для различных видов колбас, согласно, ГОСТа на колбасные изделия 

6. Приготовление фарша для сырокопченых колбас 

7. Натуральные и искусственные оболочки, их приготовление для формования колбасных батонов. 

8. Термическая обработка различных видов колбас. 

9. Современная упаковка в колбасном производстве, ее влияние на качество сохранности колбасных изделий. 

10. Ассортимент мясных полуфабрикатов. 

11. Технология производства крупнокусковых мясных натуральных полуфабрикатов. 

12.  Технология производства рубленных полуфабрикатов. 

13. Технологический процесс производства продуктов из мяса птицы. 

 

Всего                                                                       662 

 

 

 

*активныеиинтерактивныеформыпроведениязанятий 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие 

обозначения:1–ознакомительный(узнаваниеранееизученныхобъектов,свойств); 

2 –репродуктивный(выполнениедеятельностипообразцу,инструкцииилиподруководством); 

3 –продуктивный(планированиеисамостоятельноевыполнениедеятельности,решениепроблемных задач). 



4.УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

 Требованиякминимальномуматериально-техническомуобеспечению 

Учебныеаудиториидляпроведения учебныхзанятийвсехвидов: 

 

Кабинет общей технологии мяса и 

мясопродуктовАудитория№103,учебныйкорпус№

1: 

Основноеучебноеоборудование: 

Интерактивная доска Triumph Board Complete 78” 

КомпьютерслицензионнымпрограммнымобеспечениемВ

еб-камера 

Принтер лазерный МФУ 

М7100DNНоутбук5шт 

Проектор короткофокусный с креплением 2 

шт.Мультимедийнаяустановка 2шт 

ВесылабораторныеВЛТЭ500 

Весы электронные торговые 

настольныеАнализаторвлажностиАВГ-

60 

Вытяжной шкаф лабораторный 2 шт. 

ДистилляторлабораторныйАЭ-5,ТЭНный 

Ph-метрсножомдлямяснойпродукцииPh-150МИ 

Миниатюрный ph-метр «PH-PRO» HANNA H198103 2шт. Checker1,0…14pH,карманный 

2шт. 

Фаршемешалка Apach АМК10 

1РНКуттерAirhot МС-5 

Мясорубка ТМ-

32МКлипсатородинар

ный 

Камера термодымовая универсальная КТД-50 

Шкафхолодильный ХЛ-340 POZIS 

Шприц вакуумный ВШУ-

1МАппараткотлетныйАК2М40У 

Пельменный аппарат Foodatles JGL-120-

5ВСушильныйшкаф ШС-80-01 СПУ 

Столдля мяса 

Стульяаудиторные25шт 

Стол лабораторный островной СЛЭ-118 8 

шт.Столлабораторный длявесовС-490 

Лабораторный шкаф металлический двухсекционный для 

посудыЛабораторныйшкаф для реактивов 

Металлическая мойка с 

сушкойСушка лабораторная 

универсальнаяРадиокласс"Сонет-

РСМ"РМ-1-1* 

Лупа8611L(X3,X8)скольцевойсветодиоднойподсветкой* 

БесконтактныйинфракрасныйтермометрBerrcom,вариантисполненияJXB–178*** 

 

Учебныеаудиториидлясамостоятельнойработы: 

Аудиториядлясамостоятельнойработы.Аудитория№203б,учебныйкорпус№1:Проектор 

TOSHIBATLP-XC2000, Экран APOLLO SAM-1104203x203 см, Монитор 

ASERV173,СистемныйблокneosDEPO,МФУXEROXWORKCENTRE5020,ПринтерHP 

LaserJetP1102, Персональные компьютеры (монитор ViewSonic VA2407h, системный 

блокNL-AMD/A320M-HDV) с подключением к локальной сети, с выходом в internet, 

Радиокласс"Сонет-РСМ" РМ- 1-1*, Лупа 8611L (X3, X8) с кольцевой светодиодной 



подсветкой**, Бес-контактныйинфракрасныйтермометрBerrcom, вариантисполненияJXB– 

178*** 



Аудитория для самостоятельной работы. Аудитория №204б, учебный корпус 

№1:Персональныекомпьютеры(МониторASERV173,FLATRONL1734SLG,PROVIEWSP71

6KP.СистемныйблокneosDEPO)сподключениемклокальнойсети,свыходомв 

internet, Сканер HP ScanJet 3800L1945A, Радиокласс "Сонет-РСМ" РМ- 1-1*, 

Лупа8611L(X3,X8)скольцевойсветодиоднойподсветкой**,Бесконтактныйинфракрасныйтерм

ометрBerrcom,вариант исполненияJXB – 178*** 

 

Программноеобеспечение: 

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 
 

 

 Информационноеобеспечениеобучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной лите-

ратуры 
 

Основнаялитература: 

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. 

 

Дополнительнаялитература: 
 

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 

 

http://ino-rgatu.ru/login/index.php
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/176841.
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/328526
https://e.lanbook.com/book/305015
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/282374


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 - ЭБС 

Юрайт 
 

 

 

Периодическиеиздания. 

1. Мяснаяиндустрия:производственныйнауч.-техн.профессиональныйжурнал 

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

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 вквартал. 

Учебно-методическиеиздания: 

1. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ По профес-

сиональному модулю ПМ. 01 СОСТАВЛЕНИЕ ФАРША ДЛЯ КОЛБАСНЫХ 

ИЗДЕЛИЙМДК 01.01 ТЕХНОЛОГИЯ СОСТАВЛЕНИЯ ФАРША ДЛЯ КОЛБАСНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ раз-работчикЖевнинД.И-Рязань:РГАТУ,2021-

ЭБhttp://bibl.rgatu.ru/MarcWeb2/Found.asp 
2. МЕТОДИЧЕСКИЕУКАЗАНИЯДЛЯПРАКТИЧЕСКИХЗАНЯТИЙ 

ОП01.ОбщаятехнологиямясаимясопродуктовдлястудентовФДПиСПО,разработчикЖевнинД.И..

-Рязань:РГАТУ,2021-ЭБhttp://bibl.rgatu.ru/Marcweb2/Default.asp 

https://e.lanbook.com/book/171617
https://e.lanbook.com/book/201041
https://urait.ru/bcode/456590
http://bibl.rgatu.ru/MarcWeb2/Found.asp
http://bibl.rgatu.ru/Marcweb2/Default.asp


 Общиетребованиякорганизацииобразовательногопроцесса 

 

Освоению данного модуля предшествует изучение дисциплин  «Основы 

микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производ-стве»,«Экономические и 

правовые основы производственной деятельности», «Безопас-ностьжизнедеятельности». 

Реализация программы модуля предполагает учебную практику с целью 

полученияпервичных профессиональных навыков в рамках данного профессионального 

модуля и кон-центрированную производственную практику в организациях, направление 

деятельности ко-торыхсоответствуетпрофилюподготовкистудентов. 

Обязательным условием допуска к учебной и производственной практике в 

рамкахПМ.01 Составление фарша колбасных изделий является освоение МДК.01.01 

Технологиясоставленияфаршадляколбасныхизделий. 

 

 Кадровоеобеспечениеобразовательногопроцесса 

Реализация ППКРС должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 

среднеепрофессиональное или высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дис-циплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь 

на 1 - 2 разряда попрофессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для 

выпускников. Опыт деятель-ностиворганизациях 

соответствующейпрофессиональнойсферыявляетсяобязательным 

для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 

учебногоцикла,этипреподавателиимастерапроизводственногообученияполучаютдополнительно

епрофессиональноеобразованиепопрограммамповышенияквалификации,втомчислев 

форместажировкивпрофильных организациях нереже1разав3года. 
 

Порядок проведения квалификационного экзамена закреплён в Положении о квалифи-

кационном экзамене на факультете дополнительного профессионального и среднего профес-

сионального образования ФГОБУВО«Рязанский государственный 

агротехнологическийуниверситетимени П.А. Костычева» 

Для составных элементов профессионального модуля дополнительно 

предусмотренапромежуточнаяаттестация: 

 

Оценкаиндивидуальных образовательных достиженийпо результатам текущего кон-

троля и промежуточной аттестации (МДК) производится в соответствии с 

универсальнойшкалой (таблица) 

Процент 

результативности(пра

вильныхответов) 

Качественнаяоценкаиндивидуальных 
образовательныхдостижений 

балл(отметка) вербальныйаналог 

90-100 5 Отлично 

70-89 4 Хорошо 

50-69 3 Удовлетворительно 

менее50 2 неудовлетворительно 



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛ

Я 

(ВИДАПРОФЕССИОНАЛЬНОЙДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Оценка результатов освоения профессионального модуля является 

интегрированнойи формируется на основании результатовпо МДК,учебной и 

производственной практик исобственноквалификационного экзамена. 

Для составных элементов профессионального модуля дополнительно 

предусмотренапромежуточнаяаттестация: 

ПМ.01-демонстрационныйэкзамен 

междисциплинарный курс (МДК) – зачет 

дифференцированныйучебная практика – 

дифференцированный зачёт; 

производственнаяпрактика –дифференцированныйзачёт. 

Порядок проведения квалификационного экзамена закреплён в Положении о квалифи-

кационном экзамене на факультете дополнительного профессионального и среднего профес-

сионального образования ФГОБУВО«Рязанский государственный 

агротехнологическийуниверситет имени П.А. Костычева» 

Контроль и оценка результатов МДК осуществляется преподавателем в процессе проведе-

ния практических занятий, решения расчётных и ситуационных задач, выполнения контроль-

ных работ, атакжепроведения промежуточной аттестации. 

Контроль и оценкарезультатов 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-

ностистудента). 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам 

текущегоконтроляпроизводитсявсоответствиис универсальной шкалой (таблица) 

Процент 

результативности(пра

вильныхответов) 

Качественная оценка 

индивидуальныхобразовательных

достижений 

балл(отметка) вербальныйаналог 

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 профессиональныхи общихкомпетенций. 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.Область применения  программы учебной практики            

 

Программа учебной  практики является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих;  разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования 19.01.19  Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения, входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнология в части освоения основных видов деятельности 

(ВД): 

 ПМ. 01 Ведение технологического процесса производства  продуктов питания из 

мяса и колбасных изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПK 1.1. Производить техническое обслуживание технологического оборудования 

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

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции производства продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями 

 

Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первичных 

практических умений  деятельности в рамках профессиональных модулей ППКРС СПО 

по основным видам  деятельности для освоения рабочей профессии; обучение трудовым 

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для 

соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по избранной профессии. 

 

 2. Требования к результатам освоения учебной практики. 

В результате прохождения учебной практики по виду деятельности обучающийся 

должен уметь: 

 

ВД Требования к умениям 

Ведение 

технологического 

процесса 

производства  

продуктов питания 

из мяса и 

колбасных изделий 

− производить техническое обслуживание технологического 

оборудования при производстве продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий  в соответствии с эксплуатационной 

документацией  

− визуально оценивать исправность технологического 

оборудования при производстве продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий;  

− применять методы безопасного производства работ при 

производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий;  

− применять методики контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий;  

− правильно оформлять учетно-отчетную документацию;  

− планировать основные показатели производства продукции 

и оказания услуг в области производства и переработки мяса;  

− осуществлять мониторинг технологических операций 

производства мяса и мясных продуктов;  

− проверять правильность оформления документов на 

отпущенную продукцию;  
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− составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;  

− анализировать отклонения в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины несоответствия нормам;   

− вести учет брака и анализ причин образования дефектов 

продукции;  

− разрабатывать предложения по снижению 

(предотвращению) производства дефектных продуктов;   

− разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;   

− рассчитывать потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных материалах и таре;  

− определять потребности в рабочей силе;  

− проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих 

местах; 

 

Результатом учебной практики является освоение общих  (ОК) компетенций и 

профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование результата обучения 

ПК.1.1   
Производить техническое обслуживание технологического оборудования при 

производстве продуктов  питания из мяса и колбасных изделий в соответствии 

с эксплуатационной документацией. 

ПК.1.2 
Выполнять технологические операции производства продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями 

OK 1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 5 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

ОК 7 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 9 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Наименование профессионального  

модуля 

Объем 

времени, 

отводимый 

на практику 

(час., нед.) 

Сроки  

проведения 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПМ. 01 Ведение технологического 

процесса производства  продуктов 

питания из мяса и колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое обслуживание 

технологического оборудования при 

производстве продуктов питания из мяса 

и колбасных изделий в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

МДК 01.02 Технологические операции 

производства продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями 

 

144/4 2 семестр 
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3.2. Содержание учебной практики 

 

Код и 

нимено

вание  

ПК, 

ОК 

Виды работ 

Содержание 

освоенного 

учебного 

материала, 

необходимого 

для выполнения 

видов работ 

Наименование учебных 

дисциплин, 

междисциплинарных 

курсов с указанием 

конкретных разделов 

(тем), обеспечивающих 

выполнение видов работ 

Кол-во 

часов 

(дней) 

МДК 01.01 Техническое обслуживание технологического оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с эксплуатационной 

документацией 

ПК 1.1,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

1.Оборудование для 

резания мяса 

Устройство и 

принцип 

действия  

волчка. 

Техническое 

обслуживание. 

Устранение 

технических 

неполадок. 

Выполнение 

правил техники 

безопасности 

при работе с 

оборудованием 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией.  

Раздел 2.1 Волчки  

  

12/2 

ПК 1.1,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

2.Оборудование для 

резания мяса 

Устройство и 

принцип 

действия  

волчка. 

Техническое 

обслуживание. 

Устранение 

технических 

неполадок. 

Выполнение 

правил техники 

безопасности 

при работе с 

оборудованием 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией.  

Раздел 2.2 Куттер  

  

12/2 
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ПК 1.1,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

3.Оборудование для 

перемешивания сырья  

Устройство и 

принцип 

действия  

волчка. 

Техническое 

обслуживание. 

Устранение 

технических 

неполадок. 

Выполнение 

правил техники 

безопасности 

при работе с 

оборудованием 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией.  

Раздел 4.1 Фаршеме-

шалки 

 

12/2 

ПК 1.1,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

4.Шприцующее и 

формирующее 

оборудование 

Устройство и 

принцип 

действия  

волчка. 

Техническое 

обслуживание. 

Устранение 

технических 

неполадок. 

Выполнение 

правил техники 

безопасности 

при работе с 

оборудованием 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией.  

Раздел 5.1  Шприцы и 

клипсаторы 

 

12/2 

ПК 1.1,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

5.Оборудование 

тепловой обработки 

колбас 

Устройство и 

принцип 

действия  

волчка. 

Техническое 

обслуживание. 

Устранение 

технических 

неполадок. 

Выполнение 

правил техники 

безопасности 

при работе с 

оборудованием 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

12/2 
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соответствии с 

эксплуатационной 

документацией. 

Раздел  6.1  

Универсальная 

термокамера и варочный 

котел 

ПК 1.1,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

6.Оборудование для 

производства рубленых 

полуфабрикатов   

Устройство и 

принцип 

действия  

волчка. 

Техническое 

обслуживание. 

Устранение 

технических 

неполадок. 

Выполнение 

правил техники 

безопасности 

при работе с 

оборудованием 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией.  

Раздел 8.1  Пельменные  и 

котлетные аппараты  

12/2 

МДК 01.02 Технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья 

в соответствии с технологическими инструкциями 

ПК 1.2,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

7.Изучение 

морфологического 

строения тканей мяса 

Основное сырье. 

Вспомогательны

е материалы. 

Подготовка 

основного сырья 

и 

вспомогательны

х материалов. 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.02 

Технологические 

операции производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 1. Технология 

колбасных изделий  

12/2 

ПК 1.2,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

8.  Проведение 

органолептической 

оценки мяса КРС, 

свиней и птицы 

Основное сырье. 

Вспомогательны

е материалы. 

Подготовка 

основного сырья 

и 

вспомогательны

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.02 

12/2 
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х материалов. Технологические 

операции производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 1. Технология 

колбасных изделий 

ПК 1.2,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

9. Определение 

свежести мяса 

различных видов 

животных 

химическими методами 

Основное сырье. 

Вспомогательны

е материалы. 

Подготовка 

основного сырья 

и 

вспомогательны

х материалов. 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.02 

Технологические 

операции производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 1. Технология 

колбасных изделий 

12/2 

ПК 1.2,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

10. Технология убоя и 

переработки КРС 
Основное сырье. 

Вспомогательны

е материалы. 

Подготовка 

основного сырья 

и 

вспомогательны

х материалов. 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.02 

Технологические 

операции производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 1. Технология 

колбасных изделий 

12/2 

ПК 1.2,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

11. Составление 

фаршей варено-

копченых колбас. 

Составление фаршей 

сырокопченых колбас 

Основные 

рецептуры 

колбасных 

изделий 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.02 

Технологические 

операции производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

12/2 
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соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 1. Технология 

колбасных изделий 

Раздел 1.3.  

Приготовление фарша для 

колбасного производства 

ПК 1.2,  

ОК 01,  

ОК 02,  

ОК 04,  

ОК 05,  

ОК 07,  

ОК 09. 

12. Технология 

производства рубленых 

полуфабрикатов 

Ассортимент 

полуфабрикатов. 

Классификация 

полуфабрикатов 

по виду 

использованного 

сырья, 

термической 

обработки, 

содержанию 

мясных 

ингредиентов и 

мышечной 

ткани. 

ПМ. 01 Ведение 

технологического 

процесса производства  

продуктов питания из 

мяса и колбасных 

изделий.  

МДК 01.02 

Технологические 

операции производства 

продуктов питания из 

мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 2. Технология 

полуфабрикатов и 

продуктов из мяса  

Раздел 2.2.  

Технология рубленных 

полуфабрикатов 

12/2 

   ИТОГО, час./дн. 144/24 

 

 

 

 

 

 

 

 

УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Требования к документации, необходимой для проведения практики: 

Для реализации программы практики необходим пакет документов, включающий: 

  положение об учебной и производственной практике студентов, осваивающих 

программы подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки; 

  рабочая программа  профессионального модуля; 

  программа учебной практики; 

  приказ ректора  ФГБОУ ВО РГАТУ о прохождении практики; 
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  дневник студента для регистрации выполняемых на практике работ; 

  аттестационный лист прохождения практики; 

  характеристика учебной и профессиональной деятельности студента; 

  отчёт о практике. 

 

Требования к материально техническому обеспечению практики 

Реализация программы  предполагает проведение учебной практики на базе 

университета. 

Оборудование мастерской  «Технология переработки мясного сырья»  

1. Вытяжной шкаф  HB 1200 ШВ Б (в комплекте с блоком вытяжным 

встраиваемым БВУ 1) 

2. Сушильный шкаф СМ 50/350 60 ШС 

3. Аквадистиллятор для инъекций АЭ 5 ТЭНный 

4. Рh метр с ножом для мясной продукции Рh 150 МИ 

5. Миниатюрный Ph метр «PH PRO»  (HANNA  H198103 Checker 1, 0…14 pH, 

карманный) 

6. Анализатор влажности АВГ 60 

7. Весы лабораторные ВЛТЭ 500 

8. Компьютер с лицензионным программным обеспечением 

9. Веб камера 

10. МФУ Pantum M7100DN 

11. Ноутбук 

12. Проектор короткофокусный с креплением 

13. Мультимедийная установка 

14. Радиокласс «Сонет РСМ» (для лиц с ОВЗ и инвалидов) 

15. Фаршемешалка Apach АМК 101Ф  

16. Куттер Airhot МС 5 

17. Мясорубка ТМ 32М 

18. Камера термодымовая универсальная КТД 50 

19. Шкаф холодильный 

20. Шприц вакуумный ВШУ 1М 

21. Аппарат котлетный АК 2М 40У 

22. Пельменный аппарат JGL 120 

23. Весы электронные торговые настольные 

24. Стол для мяса 

25. Клипсатор одинарный 

26. Мебель аудиторная 

27. Стол лабораторный островной СЛЭ 118 

28. Шкаф металлический двухсекционный 

29. Лабораторный шкаф для реактивов 

30. Металлическая мойка с сушкой 

31. Стол лабораторный С 490 

32. Сушка лабораторная универсальная 

33. Наглядные пособия и макеты 

 

 

Перечень учебных изданий, Интернет- ресурсов, дополнительной литературы 

Основная литература 
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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. 

2. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко) / 

О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; под редакцией О. А. 

Ковалева. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 444 с. — ISBN 978-

5-507-47083-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/326147. 
 

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. 

https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/326147.
https://e.lanbook.com/book/176841.
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/328526
https://e.lanbook.com/book/305015
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/171617
https://e.lanbook.com/book/201041
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Периодические издания. 

1. Мясная индустрия: производственный науч.-техн. профессинальный 

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

г. -М., 2019- 2023 - Ежемесячный. 

2. Техника и технология пищевых производств (Food Processing: Techniques 

and Technology) Национальный, рецензируемый научный журнал/учредитель и 

издатель: ФГБОУ ВО «Кемеровский государственный университет».- изд.с 2009 г.-

Кемерово, 2019-2023-1 раз в квартал. 

 

 

Требования к руководителям практики 

     Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: дипломированные специалисты, имеющие высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемого модуля. Опыт деятельности в 

соответствующей профессиональной сфере является обязательным, прохождение 

стажировки в профильных организациях не реже оного раза в 3 года. 

Руководитель практики 

- разрабатывает тематику заданий для студентов; 

- проводит занятия в ходе практики; 

- оценивает работу студента во время практики. 

 

Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

       Студенты в период прохождения практики обязаны: 

- соблюдать действующие в учебном заведении  правила внутреннего трудового 

распорядка; 

-  строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности 

Контроль и оценка результатов учебной практики 

          По окончании учебной практики в рамках профессионального модуля студент 

проходит промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачёта.  

          Контроль и оценка результатов учебной практики осуществляется руководителем 

практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения 

студентами различных видов практических работ. Результаты фиксируются  

преподавателем в аттестационном листе и характеристике учебной и профессиональной 

деятельности. При оценке итогов работы студента учитывается объём выполненных 

работ,   качество выполнения, освоение практических умений и навыков, а также качество 

оформления отчёта по практике. 

        Отчёт по учебной практике должен содержать описание выполненных работ. В 

заключительной части отчёта студент должен в краткой форме изложить основные 

результаты практики (чему он научился за время практики, какую пользу она принесла 

ему в усвоении теоретического материала). Приблизительный объём отчёта – 30-50 

страниц. 

        Все необходимые материалы по практике комплектуются студентом в папку 

скоросшиватель в следующем порядке: 

 

№ 

п/п 

Материалы, входящие в состав  

отчёта 
Примечание 

1 Титульный лист 

 

оформляется студентом 
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2 Аттестационный лист  

 

заполняется руководителем практики 

3 Дневник практики 

 

заполняется студентом, содержит 

краткое описание выполненных работ, 

подписывается руководителем 

практики 

4 Характеристика учебной и 

профессиональной деятельности 

студента 

 

заполняется руководителем практики 

4 Содержание отчёта содержит темы заданий, описание 

выполненных заданий и выводы 

(какие умения освоены) 

5 Использованная литература основная, дополнительная, Интернет-

ресурсы 

6 Приложение заполненные бланки, таблицы, 

графики, технологические карты  и 

т.д. 

 

Критерии оценок: 

 «отлично» (5) – заслуживает студент, свободно владеющий умениями и навыками, 

предусмотренными программой учебной практики, безошибочно, уверенно и вполне 

самостоятельно выполнивший все виды работ, обнаруживший глубокие знания, 

полученные в процессе теоретического обучения, оформивший отчёт в соответствии с 

требованиями;  

 «хорошо» (4) – заслуживает студент владеющий умениями и навыками, 

предусмотренными программой учебной практики, самостоятельно и в соответствии с   

требованиями выполнивший все виды работ, обнаруживший  знания, необходимые для 

дальнейшей профессиональной деятельности, при выполнении заданий допустивший 

небольшие ошибки, но обладающий необходимыми знаниями для их выполнения;  

аккуратно и в соответствии требованиями оформивший отчёт;  

 «удовлетворительно» (3) – заслуживает студент, справляющийся с 

профессиональными умениями и навыками, предусмотренными программой учебной 

практики, испытывающий затруднения при выполнении работ, выполнивший 

предусмотренные программой практики виды работ  с нарушениями, но устранивший их  

с помощью преподавателя;  допустивший  в выполнении, а также  небрежность в 

оформлении отчёта по практике; 

 «неудовлетворительно» (2) – выставляется студенту, не владеющему умениями и 

навыками в достаточном объёме, допустившему  нарушения  в выполнении работ  и не 

обладающему достаточными знаниями для их устранения; неправильно или небрежно 

оформивший отчёт. 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Рабочая программа производственной  практики является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих;  разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования 19.01.19  Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения, входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнология в части освоения основных видов деятельности 

(ВД): 

 ПМ. 01 Ведение технологического процесса производства  продуктов питания из мяса 

и колбасных изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПK 1.1. Производить техническое обслуживание технологического оборудования при 

производстве продуктов  питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции производства продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями 

 

Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первичных 

практических умений  деятельности в рамках профессиональных модулей ППКРС СПО по 

основным видам  деятельности для освоения рабочей профессии; обучение трудовым 

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для 

соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по избранной профессии. 

 

 2. Требования к результатам освоения учебной практики. 

В результате прохождения учебной практики по виду деятельности обучающийся 

должен уметь: 

 

ВД Требования к умениям 

Ведение 

технологического 

процесса 

производства  

продуктов питания 

из мяса и 

колбасных изделий 

− производить техническое обслуживание технологического 

оборудования при производстве продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий  в соответствии с эксплуатационной 

документацией  

− визуально оценивать исправность технологического 

оборудования при производстве продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий;  

− применять методы безопасного производства работ при 

производстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий;  

− применять методики контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий;  

− правильно оформлять учетно-отчетную документацию;  

− планировать основные показатели производства продукции 

и оказания услуг в области производства и переработки мяса;  

− осуществлять мониторинг технологических операций 

производства мяса и мясных продуктов;  

− проверять правильность оформления документов на 
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отпущенную продукцию;  

− составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;  

− анализировать отклонения в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины несоответствия нормам;   

− вести учет брака и анализ причин образования дефектов 

продукции;  

− разрабатывать предложения по снижению 

(предотвращению) производства дефектных продуктов;   

− разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;   

− рассчитывать потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных материалах и таре;  

− определять потребности в рабочей силе;  

− проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих 

местах; 

 

Результатом учебной практики является освоение общих  (ОК) компетенций и 

профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование результата обучения 

ПК.1.1   
Производить техническое обслуживание технологического оборудования при 

производстве продуктов  питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

ПК.1.2 
Выполнять технологические операции производства продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями 

OK 1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 5 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 7 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 9 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1.3 Количество часов на производственную практику: 

Всего  5 недель, 180 часов 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Наименование  

профессионального модуля 

Объем времени, 

отводимый на 

практику 

 (час., нед.) 

Сроки 

проведения 

OK 1, ОК 2,  

ОК 4, ОК 5,  

ОК 7, ОК 9 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

 

ПМ. 01 Ведение технологического 

процесса производства 

 продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание технологического 

оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

МДК 01.02 Технологические 

операции производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

180/5 2 семестр 

 ИТОГО: 180/5 2 семестр 

 

 

3.2. Содержание производственной практики 

Код и 

нимен

ование  

ПК, 

ОК 

Виды работ 

Содержание 

освоенного 

учебного 

материала, 

необходимог

о для 

выполнения 

видов работ 

Наименование учебных 

дисциплин, 

междисциплинарных 

курсов с указанием 

конкретных разделов 

(тем), обеспечивающих 

выполнение видов работ 

Кол-во 

часов 

(дней) 
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OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1  

Вводное занятие 

- знакомство студентов 

с предприятием, 

рабочим местом. 

- с режимом работы и 

правилами внутреннего 

распорядка. 

-с требованиями 

безопасности труда на 

рабочем месте 

- c общим 

направлением 

деятельности 

предприятия 

Требования 

безопасности 

труда, 

правила 

противопожар

ной 

безопасности 

 

 ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства 

 продуктов питания из мяса 

и колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического  

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

 

6/1 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1  

 Изучить оборудование 
для резания мяса - 
волчки, кут тера 

 блокорезки,   

шпигорезки, машины 

тонкого измельчения  в 

цехе, подготовку их  к 

работе, техническое 

обслуживание 

Устройство и 

принцип 

действия 

оборудование 

для резания 

мяса 

 ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 
Тема 2. Оборудование для 
резания мяса 

Раздел 2.1 Волчки 

Раздел 2.2  Кут тера 

 Раздел  2.3 Блокорезки 
Раздел  2.4  Шпигорезки 

Раздел 2.5  Машины 

тонкого измельчения 

  

14/2 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1  

 Изучить оборудование 

для массирования и 

тумблирования.  

Массажеры и 

тумблеры, подготовка  

к работе, техническое 

обслуживание 

 
ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

14/2 
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питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

Тема 3. Оборудование для 

массирования и 

тумблирования 

Раздел 3.1   Массажеры и 

тумблеры. 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1  

Изучить оборудование  

для перемешивания 

сырья.  Фаршемешалка  

в цехе, подготовка ее  к 

работе, техническое 

обслуживание 

Оборудование 

для 

перемешиван

ия сырья 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

Тема 4. Оборудование для 

перемешивания сырья 

Раздел 4.1 

Фаршемешалки 

14/2 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1  

Изучить шприцующее 
и формирующее 
оборудование 

Шприцы и 

клипсаторы, 

подготовка  к работе, 

техническое 

обслуживание 

 

Оборудовани 

для 

шприцевания 

и 

формировани

я  

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 
Тема 5. Шприцующее и 
формирующее 
оборудование 

Раздел 5.1  Шприцы и 

клипсаторы 

14/2 

OK 1 Изучить оборудование Оборудовани ПМ. 01 Ведение 14/2 
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ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1  

тепловой обработки 

колбас. 

Универсальная 

термокамера и 

варочный котел,  

подготовка  к работе, 

техническое 

обслуживание 

 

е для 

тепловой 

обработки 

колбас  

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 
Тема 6. Оборудование 

тепловой обработки колбас 

Раздел  6.1  Универсальная 

термокамера и варочный 

котел   
OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1  

Изучить холодильное 
оборудование. 

 Холодильные 

камеры, подготовка  

к работе, 

техническое 

обслуживание 

 

Холодильное 

оборудование

. 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 
Тема 7. Холодильное 
оборудование 

Раздел 7.1  Холодильные 

камеры 

  

7/1 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1  

Изучить оборудование 
для производства 
полуфабрикатов.   
Пельменные  и 
котлетные аппараты, 
подготовка  к работе, 
техническое 
обслуживание 

 

Оборудование 

для 

производства 

полуфабрикат

ов   

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования при 

производстве продуктов 

питания из мяса и 

7/1 
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колбасных изделий в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 
Тема 8. Оборудование для 
производства 
полуфабрикатов   
Раздел 8.1  Пельменные  и 
котлетные аппараты  

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.2 

Изучение технологиия 

убоя и переработки 

КРС и свиней 

Схемы 

разделки 

говяжьих, 

свиных 

полутуш.  

Технология 

колбасного 

производства 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.02 

Технологические операции 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 1. Технология 

колбасных изделий 

Тема 2. Технология 

полуфабрикатов и 

продуктов из мяса 

6/1 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.2 

Изучение технологии 

призводства вареных 

колбас 
 

Технология 

колбасного 

производства 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.02 

Технологические операции 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Раздел 1.2. Посол сырья для 

колбасного производства 

Раздел 1.3. Приготовление 

фарша для колбасного 

производства 

Раздел 1.4. Подготовка 

оболочки и формование 

колбасных батонов 

Раздел 1.5. Термическая 

обработка колбасных 

изделий 

Раздел 1.6. Упаковка и сдача 

14/2 
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в реализацию готовой 

продукции 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.2 

Изучение технологии 

полукопченых колбас 

Технология 

колбасного 

производства 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.02 

Технологические операции 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Раздел 1.2. Посол сырья для 

колбасного производства 

Раздел 1.3. Приготовление 

фарша для колбасного 

производства 

Раздел 1.4. Подготовка 

оболочки и формование 

колбасных батонов 

Раздел 1.5. Термическая 

обработка колбасных 

изделий 

Раздел 1.6. Упаковка и сдача 

в реализацию готовой 

продукции 

14/2 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.2 

Изучение технологии 

варено-копченых 

колбас 

Технология 

колбасного 

производства 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.02 

Технологические операции 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 1. Технология 

колбасных изделий 

Раздел 1.2. Посол сырья для 

колбасного производства 

Раздел 1.3. Приготовление 

фарша для колбасного 

производства 

Раздел 1.4. Подготовка 

оболочки и формование 

колбасных батонов 

14/2 
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Раздел 1.5. Термическая 

обработка колбасных 

изделий 

Раздел 1.6. Упаковка и сдача 

в реализацию готовой 

продукции 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.2 

Изучение технологии 

производства 

натуральных 

полуфабрикатов 

Технология 

полуфабрикат

ов и 

продуктов из 

мяса 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.02 

Технологические операции 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 2. Технология 

полуфабрикатов и 

продуктов из мяса 

Раздел  2.2. Технология 

натуральных 

полуфабрикатов 

14/2 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.2 

 Изучение технологии 

производства рубленых 

полуфабрикатов 

(котлеты или пельмени) 

Технология 

полуфабрикат

ов и 

продуктов из 

мяса 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.02 

Технологические операции 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 2. Технология 

полуфабрикатов и 

продуктов из мяса 

Раздел  2.2. Технология 

рубленных полуфабрикатов 

14/2 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.2 

Изучение 

технологического 

процесса производства 

цельномышечных 

изделий из мяса 

Технология 

полуфабрикат

ов и 

продуктов из 

мяса 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.02 

Технологические операции 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

7/1 
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соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 2. Технология 

полуфабрикатов и 

продуктов из мяса 

Раздел  2.5. Особенности 

технологических процессов 

производства продуктов из 

мяса 

OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.2 

 Изучение 

технологического 

процесса производства 

реструктурированных 

изделий из мяса 

Технология 

полуфабрикат

ов и 

продуктов из 

мяса 

ПМ. 01 Ведение 

технологического процесса 

производства  продуктов 

питания из мяса и 

колбасных изделий 

МДК 01.02 

Технологические операции 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Тема 2. Технология 

полуфабрикатов и 

продуктов из мяса 

Раздел  2.5. Особенности 

технологических процессов 

производства продуктов из 

мяса 

7/1 

 
 

  
180 

 

 

 

 

ПК, ОК Задания на практику 

Результат должен 

найти отражение 
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OK 1 

ОК 2 

ОК 4 

ОК 5 

ОК 7 

ОК 9 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

Знакомство с предприятием. Прохождение 

инструктаж по технике безопасности на 

предприятии и на рабочем месте.  

Работа в колбасном цехе.  

Изучить техническое обслуживание 

технологического оборудования при 

производстве продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

Изучить марки технологического оборудования 

для производства продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий. 

Изучить технологические операции 

производства продуктов питания из мясного 

сырья в соответствии с технологическими 

инструкциями (колбасные изделия, 

цельномышечные и реструктурировынные 

мясопродукты, натуральные и рубленные 

полуфабрикаты) 

Изучить технику безопасности при работе на 

технологическом оборудовании при производстве 

продуктов питания из мяса, колбасных изделий и 

полуфабрикатов 

отчет по 

производственной 

практике 

характеристика 

руководителя 

практики от 

предприятия 

 

Примерный перечень документов, которые могут быть использованы в качестве 

приложений к отчету по практике: 

1. Технологические карты  

2. Инструкции по технике безопасности при выполнении работ на производственных 

участках. 

3. Образцы или копии документов, на которые имеются ссылки в тексте отчета по 

практике. 

 

 

 

 

 

4 УСЛОВИЯ  ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики. 

Для реализации программы практики необходимы следующие документы: 

-  положение об учебной и производственной практике студентов, осваивающих программы  

подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки; 

-  программа производственной практики, прошедшая процедуру согласования с 

работодателем; 

-  рабочая программа профессионального модуля, прошедшая процедуру согласования с 

работодателем; 
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- приказ ректора ФГБОУ ВО РГАТУ о прохождении практики с распределением студентов 

по местам практик; 

-  направление на практику; 

-  договоры с организациями о проведении производственных практик; 

- форма дневника студентов для регистрации выполняемых на производственной практике 

работ (приложение 4); 

-  аттестационный лист прохождения производственной практике (приложение 2); 

- бланк характеристики профессиональной деятельности студента (приложение 3). 

 

4.2 Требования к условиям проведения производственной практики 

Реализация программы предполагает проведение производственной практики на базе 

предприятий, направление деятельности которых  соответствует профилю подготовки 

обучающихся и с которыми имеются прямые договоры: 

− ООО УНПК РГАТУ г. Рязань, ул. Вишневая, 33 А 

Студенты в период прохождения практики обязаны: 

- соблюдать действующие на предприятии  правила внутреннего трудового распорядка; 

-  строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

4.3  Организация  и руководство практикой 

       Производственная практика по ПМ. 01 Ведение технологического процесса 

производства  продуктов питания из мяса и колбасных изделий составляет   5 недель  (180 

часов). 

          Руководство производственной  практикой осуществляют преподаватели дисциплин 

профессионального цикла, а также работники предприятий (организаций), закреплённые за 

обучающимися. 

        Преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование по профилю 

специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях  не реже 1-

го раза в три года. 

        Перед началом практики проводится  организационное собрание. Посещение 

организационного собрания и консультаций по практике – обязательное условие её 

прохождения. 

        Организационное собрание проводится с целью ознакомления студентов  с приказом, 

сроками практики, порядком организации работы во время практики в организации, 

оформлением необходимой документации, правилами техники безопасности, распорядком 

дня, видами и сроками отчетности и т.п. 

 

      Основные обязанности студента в период прохождения практики 

Перед началом практики студент должен: 

­ принять участие в организационном собрании по практике; 

­ получить направление на практику; 

­ получить задание на практику. 

 

В процессе прохождения  практики студент должен: 

­ соблюдать трудовую дисциплину, правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

производственной санитарии, выполнять требования внутреннего распорядка предприятия; 
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­ выполнить задания, предусмотренные программой  практики; 

­ вести записи в дневнике практики; 

­ принимать участие в групповых или индивидуальных консультациях с руководителем 

практики от образовательного учреждения; 

­ составить отчёт по результатам практики. 

По завершению практики студент должен: 

­ получить аттестационный лист и характеристику (руководителя практики от предприятия);  

­ представить отчет по практике руководителю от университета. 

 

С момента зачисления практикантов на рабочие места на них распространяются 

правила охраны труда и  внутреннего распорядка, действующие на предприятии! 

    

Обязанности руководителя практики от университета: 

− провести организационное собрание студентов перед началом практики; 

− установить связь с руководителем практики от организации, согласовать и уточнить с ним 

индивидуальный план  практики, исходя из особенностей предприятия; 

− обеспечить контроль своевременного начала практики, прибытия и нормативов работы 

студентов на предприятии; 

− посетить предприятие, в котором студент проходит практику, встретиться с руководителями 

базовых предприятий с целью обеспечения качества прохождения практики студентами; 

− обеспечить контроль соблюдения сроков практики и ее содержания; 

− оказывать методическую помощь студентам при сборе материалов и выполнении отчетов; 

− выставить итоговую оценку по практике на основании анализа отчёта по практике, 

характеристики и  оценки, поставленной руководителем практики от предприятия.  

 

Обязанности руководителя  практики от  предприятия 

Ответственность за организацию и проведение практики в соответствии с договором 

об организации прохождения практики возлагается на руководителя подразделения, в 

котором студенты проходят практику.  

 

Руководитель практики: 

− знакомится с содержанием заданий на практику и способствует их выполнению на рабочем 

месте; 

− знакомит практиканта с правилами внутреннего распорядка; 

− предоставляет максимально возможную информацию,  необходимую для выполнения 

заданий практики; 

− в случае необходимости вносит коррективы в содержание и процесс организации практики 

студентов; 

− по окончании практики дает характеристику о работе студента-практиканта; 

− оценивает работу практиканта во время практики. 

 

4.4. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

Основная литература 
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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. 

2. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко) / О. 

А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; под редакцией О. А. Ковалева. — 

2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 444 с. — ISBN 978-5-507-47083-

9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/326147. 
 

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. 

Периодические издания. 

1. Мясная индустрия: производственный науч.-техн. профессинальный журнал 

https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/326147.
https://e.lanbook.com/book/176841.
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/328526
https://e.lanbook.com/book/305015
https://e.lanbook.com/book/282374
https://e.lanbook.com/book/171617
https://e.lanbook.com/book/201041
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/учредитель и издатель : ООО Редакция журнала «Мясная индустрия».- изд. с 1995 г. -М., 

2019- 2023 - Ежемесячный. 

2. Техника и технология пищевых производств (Food Processing: Techniques and 

Technology) Национальный, рецензируемый научный журнал/учредитель и издатель: 

ФГБОУ ВО «Кемеровский государственный университет».- изд.с 2009 г.-Кемерово, 2019-

2023-1 раз в квартал. 
 

 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Аттестация производственной практики проводится в форме дифференцированного зачёта.  

К дифференцированному зачёту допускаются студенты, выполнившие требования 

программы производственной практики и предоставившие полный пакет отчётных 

документов: 

- дневник практики; 

- отчёт  о практике; 

- аттестационный лист; 

- характеристику учебной и профессиональной деятельности. 

 

Структура отчета и порядок его составления 

Отчёт о производственной практике представляет собой комплект материалов, 

включающий в себя: 

-титульный лист; 

- аттестационный лист;                                                                                                       

- дневник; 

- характеристику профессиональной деятельности  студента 

- содержание; 

- основную часть, содержащую описание выполненных работ и выводы; 

- список литературы; 

- приложения. 

Приблизительный объем отчета 20-30  страниц печатного текста.    

 

Отчет обучающегося  о прохождении практики должен иметь четкое построение, 

логическую последовательность и конкретность изложения материала, доказательность 

выводов и обоснованность предложений.  

Содержание отчета – это перечень заголовков разделов (частей и других 

структурных единиц) с указанием страниц, на которых размещается каждый их них. 

Заголовки содержания должны точно повторять заголовки в тексте.  

Введение – это вводная часть отчета, в которой дается общая характеристика 

предприятия. 

Основная часть отчета содержит подробное описание видов работ, выполненных 

студентом на практике. 

Содержание практики определяется заданиями, установленными студенту (или 

группе студентов) руководителями практики от образовательного учреждения и 

предприятия. Отчет обязательно должен содержать не только информацию о выполнении 
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заданий программы практики, но и анализ этой информации, выводы и рекомендации, 

разработанные каждым студентом самостоятельно. 

В выводах и предложениях кратко, но аргументировано излагаются основные выводы, 

полученные в ходе прохождения практики и вносятся предложения по улучшению работы по 

данному направлению. 

Список литературы, которым пользовался обучающийся при написании отчета (7-10 

источников), должен подбираться в соответствии с  рекомендациями ФГОС. Приложения к 

отчету включают таблицы, схемы, планы, инструкции и другие документы, не 

представляющие из себя коммерческую тайну предприятия, а также дневник прохождения 

практики на предприятии. 

Характеристика руководителя практики от предприятия (организации) о выполнении 

обучающимся своих обязанностей должна быть заверена печатью предприятия 

(организации). 

Отчет оформляется на белой стандартной бумаге (формат А4).  

 

Требования к оформлению текста отчета 

1. Отчет пишется: 

− от 1-го лица в повествовательной форме; 

− оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman; 

− размер шрифта – 14;  

− межстрочный интервал – 1,5; 

− поля документа: верхнее – 2 см, нижнее – 2 см, левое – 2,5 см, правое – 1,5 см; 

− отступ первой строки – 1,25 см; 

− расположение номера страниц – снизу справа; 

− номер страницы на первом листе (титульном) не ставится;  

1. Отчет начинается с заголовка и подзаголовка, оформленных центрированным 

способом. 

2. Каждый отчет выполняется индивидуально. 

3. Содержание отчета предполагает раскрытие поставленных перед студентов 

вопросов согласно тематике задания на производственную практику 

4. Отчет формируется в скоросшивателе (папке для файлов). 

5. Сдача и защита отчетов происходит согласно графику защиты и сдачи отчетов.  

 

Порядок подведения итогов практики 

       Оформленный отчёт представляется студентом в сроки, определённые графиком 

учебного процесса, но не позже срока окончания практики. 

      При выставлении оценки за практику учитывается характеристика, представленная  на 

студента  руководителем практики от организации, и оценка, полученная по месту 

прохождения практики. 

      Положительная оценка при дифференцированном зачёте выставляется при условии 

положительного аттестационного  листа по практике, положительной характеристики 

организации на студента, качества оформления отчёта, полноты и своевременности 

представления материалов по практике. 

     Студенты, не выполнившие без уважительной причины требования программы практики 

или получившие неудовлетворительную оценку, считаются имеющими академическую 

задолженность. 
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 В случае уважительной причины студент направляется на практику вторично в свободное от 

учёбы время.  

Критерии оценивания: 

«отлично» (5) – заслуживает студент, выполнивший программу практики, 

обнаруживший глубокие знания, полученные в процессе теоретического обучения, 

выполнивший задания в полном объёме и правильно; проявивший при выполнении заданий 

самостоятельность, интерес к выбранной профессии, правильно и в соответствии с 

требованиями оформивший отчёт; 

«хорошо» (4) –  заслуживает студент, выполнивший программу практики в полном 

объёме, проявивший самостоятельность, интерес к профессии, обнаруживающий знания, 

необходимые  для дальнейшей профессиональной  деятельности, при выполнении заданий  

допустивший ошибки, но обладающий  необходимыми знаниями для их выполнения; 

оформивший отчёт в соответствии с требованиями; 

«удовлетворительно» (3) – заслуживает студент, справляющийся с 

профессиональными умениями, предусмотренными программой практики,  

обнаруживающий знания, полученные в процессе теоретического обучения, выполнивший 

задания с ошибками и устранивший их с помощью руководителя практики, также 

допустивший ошибки и небрежность в оформлении отчёта по практике; 

«неудовлетворительно» (2) – выставляется студенту, не выполнившему программу 

практики, не владеющему в полном объёме умениями и навыками для выполнения видов 

работ, допустившему принципиальные ошибки и не обладающему достаточными знаниями 

для их устранения; неправильно и небрежно оформивший отчёт. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02 «Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, 

рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры)» 

МДК 02.01.» Проведение организационно-технических мероприятий для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и 

морепродуктов (водных биоресурсов и аквакультуры)» 

 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля ПМ 

02, МДК 02.01 

В результате изучения профессионального модуля ПМ 02 обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности в области обеспечения безопасности, прослеживаемости  

и качества пищевой продукции из мясного сырья, рыбы и морепродуктов на всех этапах ее 

производства  

 и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 

Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры  

ПК 2.2. 

Производить лабораторные исследования качества и безопасностисырья 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства 

продуктовпитания животного происхождения, рыбы и морепродуктов 

(водных биоресурсов и объектов аквакультуры)  
 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

 

ПК 2.1.  

Проведение организационно-

технических мероприятий для 

 

Практический опыт: 

ПО1-отбор проб по технологическому циклу в 



 
 

обеспечения лабораторного 

контроля качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

животного происхождения, рыбы 

и морепродуктов (водных 

биоресурсов и аквакультуры)»  

 

 

 

 

 

 

 

Уметь 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Знать 

пищевой организации для проведения 

лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения 

- ПО2подготовки рабочего места и оборудования к 

ведению процесса проведения лабораторных 

исследований мясного сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции;  

-ПО3требования к контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса;  

-ПО4режимы первичной переработки мясного 

сырья;  

-ПО5оформления документации о качестве сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции и состоянии 

оборудования. 

 

Умения:  

-У1осуществлять отбор, прием, маркировку, учет 

проб по технологическому циклу в пищевой 

организации для проведения лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов  питания животного 

происхождения при приемки сырья животного 

происхождения;  

-У2готовить индикаторные среды для проведения 

лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения 

  -У3соблюдения требований к состоянию рабочего 

места и оборудования в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

- У4требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безопасности;     

-ведения первичной документации;  

 

Знания: 

-З1правила приемки сырья и полуфабрикатов, 

маркировку, учет проб по технологическому циклу 

в пищевой организации для проведения 

лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения 

-З2индикаторные среды для проведения 

лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения    

 -З3правила отбора проб на анализ и порядок 



 
 

проведения несложных анализов; 

 -З4требования к контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса;  

- З5режимы первичной переработки мясного сырья;  

-З6требования к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, требованиями 

охраны труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности; 

  -З7формы и правила ведения первичной 

документации; 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 82 часа, в том числе: 

Лекции          18 часов 

Практические занятия-32 часа 

самостоятельная работа__28часов_ 

Промежуточная аттестация ___4 часа 



 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 

ат
те

ст
. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 02.02 
Практики 

Всего 

 

В том числе 

Практических. 

занятий 

 

 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

Самостоятельная 

работа 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
. 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

 ПК 2.1 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09 

 

МДК 02.01. 

«Проведение 

организационно-

технических 

мероприятий для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения, рыбы 

и морепродуктов 

(водных биоресурсов и 

аквакультуры»  

82  50 32 -  28 
4  - 

 
Всего 

82  50 32  28 
4 

  

 



 
 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ), МДК 02.02 
Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч 

1 2 3 

МДК. 02.01» Проведение организационно-технических мероприятий для обеспечения лабораторного контроля 
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 
животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и аквакультуры» 

18/32 

Тема 1. Контроль качества сырья и готовой продукции при производстве колбасных изделий  

Тема 1.1.  

Введение. Законы и 

нормативные документы 

контроля качества и 

безопасности продукции. 

Содержание  

4 
Организация производственно-технологического контроля на предприятии отрасли по 

производству продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов. 

Государственный надзор.  

В том числе практических занятий  6 

Практическое занятие. Производственно-технологический контроль на предприятии 

по производству колбасных изделий. 
2 

Практическое занятие. Производственно-технологический контроль по производству 

полуфабрикатов и продуктов из мяса. 

Практическое занятие. Производственно-технологический контроль по производству 

рыбы и морепродуктов. 

2 

2 

Тема 1.2.  

Производственно-

технологический 

контроль. 

Входной контроль и 

текущий контроль 

качества сырья, 

вспомогательных 

материалов и готовой 

продукции.  

Содержание 

6 

Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка их 

для лабораторного анализа при производствепродуктов питания животного 

происхождения, рыбы и морепродуктов. 

Порядок отбора средних проб колбасных изделий. полуфабрикатов и продуктов из мяса 

при текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа. 

Программа производственно-технологического контроля по производству продуктов 

питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов. 

Характеристика производства. Контроль безопасности и качества сырья, 

вспомогательных материалов, готового продукта. 

Технологическая схема производства продуктов питания животного происхождения, 

рыбы и морепродуктов. 



 
 

Пооперационный производственный контроль. Составление схемы технологического 

контроля. 

В том числе практических занятий  12 

Практическое занятие. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем 

контроле и подготовка их для лабораторного анализа при производстве колбасных 

изделий. 

2 

Практическое занятие. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем 

контроле и подготовка их для лабораторного анализа при производстве 

полуфабрикатов и продуктов из мяса. 

Практическое занятие. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем 

контроле и подготовка их для лабораторного анализа при производстве рыбы и 

морепродуктов. 

Практическое занятие. Методы анализа, контроль безопасности и качества сырья, 

вспомогательных материалов, готовых продуктов питания животного 

происхождения. 

Практическое занятие. Методы анализа, контроль безопасности и качества сырья, 

вспомогательных материалов, готовых продуктов питания из рыбы и 

морепродуктов 

Практическое занятие.Пооперационный производственный контроль, составление 

схемы технологического контроля, продуктов питания животного происхождения., 

рыбы и морепродуктов.  

 

 

2 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

 

2 

 

 

 

  
Тема 1.3.  

Организация и основные 

задачи 

производственных 

лабораторий. Разработка 

нормативных и ведение 

производственных 

документов по 

производственно-

технологическому 

контролю. 

 

Содержание 

2 

 

 

 

2 

Технологические и производственные лаборатории, их функции и задачи. Организация 

производственных лабораторий, права и обязанности в осуществлении 

производственного, входного, текущего контроля качества сырья и вспомогательных 

материалов 

Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических 

инструкций. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю 

качества и безопасности сырья и готового продукта 

В том числе практических занятий 8 

Практическое занятие. Технологические и производственные лаборатории, 

функции и задачи. Организация производственной лаборатории, права и 

обязанности в осуществлении производственного, входного, текущего контроля 

4 



 
 

качества сырья и вспомогательных материалов колбасных изделий,продуктов из 

мяса, рыбы и морепродуктов. 

Практическое занятие.  Разработка и утверждение технических условий, рецептур, 

технологических инструкций. Введение производственных и лабораторных 

журналов по контролю качества и безопасности сырья и продукта. 

4 

Тема 1.4.  

Физико-химические 

методы исследования 

Содержание 

4 
Физико-химические методы исследования сырья и готового продукта 

Отчетность при производственно-технологическом контроле. Формы журналов и 

правила их заполнения. 

В том числе практических занятий. 6 

Практическая работа. Физико-химические методы исследования сырья и готовой 

продукции продуктов питания животного происхождения. 

Практическое занятие. Физико-химические методы исследования сырья и готовой 

продукции продуктов питания из рыбы и морепродуктов. 

4 

Практическое занятие. Отчетность при производственно-технологическом 

контроле. Формы журналов и правила заполнения. 
2 

.  

Примерная тематика самостоятельной учебной работы (28 часов) 

1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет о нормативной документации, содержащей 

требования к качеству мяса и мясных продуктов (ТР ТС, ГОСТ, МУК и т.д.). 

2. Подготовка презентационного материала по темам раздела. 

Темы для рефератов и докладов, конспектов. 

 

1. Организация производственно-технологического контроля на предприятиях отрасли. Государственный надзор. 

2. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка их для лабораторного анализа. 

3. Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и готовых продуктов из мяса при текущем и конечном контроле и 

подготовка их для лабораторного анализа. 

4. Программа производственно-технологического контроля производства. 

5. Характеристика производства, контроль безопасности и качества сырья. вспомогательных материалов. готового 

продукта. 

6. Технологическая схема производства продукта. 

7. Пооперационный производственный контроль. Составление схемы технологического контроля. 

28 



 
 

8. Технологические и производственные лаборатории, их функции и задачи. 

9.  Организация производственных лабораторий, права и обязанности в осуществлении производственного, 

входного, текущего контроля качества сырья и вспомогательных материалов. 

10. Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических инструкций. 

11.  Введение производственных и лабораторных журналов по контролю качества и безопасности сырья и готового 

продукта 

12. Физико-химические методы исследования сырья и готового продукта. 

13. Отчетность при производственно-технологическом контроле. 

14. Формы журналов и правила их заполнения. 

 

 

  
Промежуточная аттестация 4 

Итого 82 



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

 

Реализация программы профессионального модуля ПМ. 02,«МДК 02.01.» Проведение 
организационно-технических мероприятий для обеспечения лабораторного контроля 
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 
производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов 
(водных биоресурсов и аквакультуры)» предполагает наличие мастерской «Технология 

переработки мясного сырья». 

Оборудование мастерской технологии переработки мясного сырья включает: 

- комплект учебно-методической документации; 

- комплект нормативно-технической документации; 

- наглядные пособия (альбомы, стенды, макеты и т.п.); 

- интерактивная доска, проектор, комплекты слайдов, видеозаписи. 

- лабораторное оборудование, инвентарь, посуда, химические реактивы. 

Помещение для самостоятельной работы: (ауд. 237 -учебный корпус №1) 

Ноутбук Lenovo В 570е  

ПроекторNECProjectorNP 215 G, 1024*768  

Экраннаштативе Screen Media Apollo, 203*153 

Доска магнитно – маркерная POCADA, 120*180 

Стенд информационный 

Персональные компьютеры -4 шт. 

Лупа 8611L (X3, X8) с кольцевой светодиодной подсветкой* 

Радиокласс "Сонет-РСМ" РМ- 1-1* 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе. Учебное 

пособие для среденго профессионального образования / Б.Ф. Бессарабов, А.А. Крыканов, 

Н.П. Могильда − Изд-во «Лань», 2020. − 336 с. 

3. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов. Учебник для 

среднего профессионального образования / В.И. Криштафович, О.А. Гончаренко, В.М. 

Позняковский − Изд-во «Лань», 2021. − 432 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1.Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов: биохимия мяса учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Е. В. Царегородцева. − Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. − 165 с. − (Профессиональное образование). − Текст: 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. − URL: https://urait.ru/bcode/468221 (дата обращения: 

23.07.2021). 

2. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова; под 

https://urait.ru/bcode/468221


 
 

научной редакцией Л. В. Антиповой. − 2-е изд., перераб. и доп. − Москва: Издательство 

Юрайт, 2021. − 204 с. − (Профессиональное образование). − Текст: электронный // ЭБС 

Юрайт [сайт]. − URL: https://urait.ru/bcode/474136 (дата обращения: 23.07.2021). 

3. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие [Электронный ресурс] / 

Н. А. Величко [и др.]; Краснояр. гос. аграр. ун-т. – Красноярск, 2019. – 270 с. −URL: 

http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf (дата обращения: 23.07.2021). 

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность / 

Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 304 

с. — ISBN 978-5-8114-9628-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/198509 (дата обращения: 24.06.2022). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность: учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. 

Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата 

обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Давлетов, З. Х. Товароведение и технология обработки мясо-дичной, 

дикорастущей пищевой продукции и лекарственно-технического сырья: учебное пособие 

для спо / З. Х. Давлетов. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 400 с. — ISBN 978-5-8114-

8877-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/183238  (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/. 

2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://biblio-

online.ru/. 

3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа». Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/. 

4. Технология колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов: Учебное 

пособие для среднего профессионального образования/ Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, 

И.С. Патракова − Кемерово: Изд-во Кемеровский государственный университет, 2016. − 

224 с. 

5. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное производство: учебное пособие 

/ С. И. Постников. − Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет, 2016. − 

106 c. − Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. − URL: https://profspo.ru/books/66122 (дата обращения: 

23.07.2021). 

 

https://urait.ru/bcode/474136
http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf
https://e.lanbook.com/book/198509
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/183238
https://e.lanbook.com/
https://biblio-online.ru/
https://biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://profspo.ru/books/66122


 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля1 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1. 

ПК 2.1. Проводить 
организационно-
технические 
мероприятия для 
обеспечения 
лабораторного 
контроля качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции в 
процессе производства 
продуктов питания 
животного 
происхождения, рыбы 
и морепродуктов 
(водных биоресурсов и 
аквакультуры) 

Знания в области  

организационно-
технические мероприятий 
для обеспечения 
лабораторного контроля 
качества и безопасности 
сырья, полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции из мясного 

сырья, рыбы и 

морепродуктов 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Результаты решения и 

выполнения ситуационных 

задач применительно к 

профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 02 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Выполнение работ, 

используя современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 04  

Эффективно 

взаимодействовать и 

Демонстрация собственной 

деятельности в условиях 

коллективной и командной 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

 
1 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения 

профессионального модуля 



 
 

работать в коллективе и 

команде 

работы в соответствии с 

заданной ситуацией 

(осуществляет обмен 

информацией с другими 

членами команды, 

осуществляет презентацию 

результатов работы 

команды) 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Демонстрирует 

способность находить, 

воспринимать и 

использовать информацию 

на государственном языке 

Российской Федерации, 

полученную из печатных и 

электронных источников 

для решения стандартных 

коммуникативных задач 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 07  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Результаты выполнения 

работ, ориентируясь на 

сохранение окружающей 

среды, ресурсосбережение, 

применяя знания об 

изменении климата, 

принципах бережливого 

производства, эффективные 

действия в чрезвычайных 

ситуациях 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Результаты поиска, 

адаптации и применения 

профессиональной 

документации на 

государственном и 

иностранном языках 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 
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рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры)» 

МДК 02.02. «Проведение лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры)» 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля ПМ 

02, МДК 02.02 

В результате изучения профессионального модуля ПМ 02 обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности в области обеспечения безопасности, прослеживаемости  

и качества пищевой продукции из мясного сырья, рыбы и морепродуктов на всех этапах ее 

производства  

 и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 

Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры  

ПК 2.2. 

Производить лабораторные исследования качества и безопасности  сырья 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры)  
 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

 

ПК 2.2.  

Проводить лабораторные 

исследования качества и 

безопасности сырья, 

Практический опыт: 

-проведение химических и физико-химических 

анализов, органолептических исследований состава 

и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 



 
 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

животного происхождения, рыбы 

и морепродуктов (водных 

биоресурсов и объектов 

аквакультуры) 

 

 

 

Уметь 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Знать 

продукции в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения, рыбы и 

морепродуктов (водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры) в соответствии с стандартами 

(аттестованными), методиками, требованиями 

нормативно технической документации, 

требованиями охраны труда и экологической 

безопасности 

 

Умения:  

У1-проводить лабораторные исследования сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного 

происхождения в соответствии с регламентами 

У2-подбирать и применять необходимое 

лабораторное оборудование для проведения разных 

видов лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного 

происхождения 

У3-рассчитывать погрешности результатов 

измерений при проведении лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

У4-представлять данные проведенных 

лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного 

происхождения 

У5-обрабатывать результаты лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

У6-производить сравнительный анализ качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

соответствии со стандартными образцами 

У7- применять в процессе лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья. 

полуфабрикатов и готовой продукции спецодежду и 

средства индивидуальной защиты. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

Знания:  

-нормативные и правовые акты и нормативно-

техническая документация. Регламентирующие 

вопросы безопасности и качества пищевой 

продукции, методы лабораторного исследования 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

-назначение. Классификация химико-

аналитических лабораторий для проведения 

различных видов исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения, требования к 

ним. 

-нормативно-техническая документация по 

выполнению исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

химическими и физико-химическими методами 

-технология проведения качественного и 

количественного анализа веществ химическими и 

физико-химическими методами, основные 

лабораторные операции, показатели качества 

исследуемого сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения 

-порядок проведения лабораторных анализов сырья. 

полуфабрикатов и готовой продукции 

-методы расчета результатов проведения 

лабораторного анализа сырья. полуфабрикатов и 

готовой продукции 

-требования охраны труда при работе в химических 

и микробиологических лабораториях при 

исследовании качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

-требования охраны труда, санитарной. Пожарной и 

экологической безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации. 

Контрольно-измерительных приборов и автоматики 

в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения. 

 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 82 часа, в том числе: 



 
 

Лекции          18 часов 

Практические занятия-32 часа 

самостоятельная работа __28часов_ 

практики, в том числе учебная - 72 часа 

производственная - 144 часа 

Промежуточная аттестация ___4 часа 



 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 

ат
те

ст
. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 02.02 
Практики 

Всего 

 

В том числе 

Практических. 

занятий 

 

 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

Самостоятельная 

работа 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
. 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

 ПК 2.2 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09 

 

МДК 02.02. 

«Проведение 

лабораторных 

исследований 

качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения, 

рыбы и 

морепродуктов 

(водных биоресурсов 

и объектов 

аквакультуры)»  

82    50 32 -  28 
4  - 

 
Всего 

82  50 32  28 
4 

  



 
 

ПК 2.1, ПП 2.2 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09 

Учебная практика 

72      
 

72  

ПК 2.1, ПК 2.2 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09 

Производственная 

практика 
144     144 

 Всего: 216       72 144 

 



 
 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ), МДК 02.02 
Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч 

1 2 3 

МДК. 02.02 Проведение лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и 

морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры» 

18/32 

Тема 1. Контроль качества сырья и готовой продукции при производстве колбасных изделий  

Тема 1.1.  

Контроль качества 

сырья для колбасного 

производства 

Содержание  

2 
Требования, предъявляемые к качеству и безопасности колбасных изделий: 

органолептические и физико-химические показатели. 

Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности колбасных изделий.  

В том числе практических занятий  4 

Практическое занятие Изучение требований нормативной документации, 

предъявляемые к показателям безопасности колбасных изделий. 
2 

 Проведение термо- и рН-метрирования мясного сырья. 2 

Тема 1.2.  

Контроль 

технологических 

процессов при 

производстве колбасных 

изделий 

Содержание 

4 

Контроль технологических процессов в отделении посола мяса для колбасного 

производства. 

Контроль технологических процессов в отделении приготовления фарша. 

Контроль технологических процессов в отделении шприцевания. 

Контроль технологических процессов в термическом отделении. Дефекты колбасных 

изделий и причины их возникновения. 

Контроль упаковывания и технологических режимов хранения колбасных изделий. 

Технологическое оборудование для упаковки колбасных изделий. 

В том числе практических занятий  4 

Практическое занятие. Разработка мероприятий по предупреждению брака. 2 

 Определение фаршеемкости колбасной оболочки. 2 

Тема 2. Контроль качества сырья и готовой продукции при производстве полуфабрикатов и продуктов из 

мяса 
 

Тема 2.1.  Содержание 2 



 
 

Контроль 

технологических 

процессов при 

производстве 

натуральных 

полуфабрикатов 

 

Контроль производства крупнокусковых мясных полуфабрикатов. 

Контроль производства порционных мелкокусковых мясных полуфабрикатов. 

Контроль производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы. 

Контроль производства панированных полуфабрикатов. 

В том числе практических занятий 8 

Практическое занятие. Анализ причин возможных дефектов полуфабрикатов из 

говядины и свинины. Разработка мероприятий по предупреждению брака. 
4 

Практическое занятие. Определение критических контрольных точек при 

производстве натуральных полуфабрикатов. Разработка мероприятий по 

предупреждению брака. 

4 

Тема 2.2.  

Контроль 

технологических 

процессов при 

производстве рубленых 

полуфабрикатов 

Содержание 

4 Контроль производства рубленых полуфабрикатов. 

Контроль производства замороженных полуфабрикатов в тесте. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическая работа. Изучение требований нормативной документации, 

предъявляемых к показателям безопасности рубленых полуфабрикатов. 
2 

Практическое занятие. Определение критических контрольных точек при 

производстве рубленых полуфабрикатов. Разработка мероприятий по предупреждению 

брака. 

4 

Практическое занятие. Определение массовой доли начинки и покрытия при выработке 

полуфабрикатов в тесте. 
2 

Тема 2.3.  

Контроль качества 

сырья и 

технологических 

процессов при 

производстве продуктов 

из мяса 

Содержание 

4 

Требования, предъявляемые к качеству основного сырья и вспомогательных 

материалов для производства продуктов из говядины. 

Требования, предъявляемые к качеству основного сырья и вспомогательных 

материалов для производства продуктов из свинины. 

Требования, предъявляемые к качеству основного сырья и вспомогательных материалов 

сырья для производства продуктов из мяса птицы. 

Контроль технологических процессов при производстве вареных, варено-запеченных 

продуктов из мяса. 

Контроль технологических процессов при производстве запеченных, жареных, копчено-

запеченных продуктов из мяса. 

Контроль технологических процессов при производстве копчено-вареных (варено-

копченых) продуктов из мяса 



 
 

Контроль технологических процессов при производстве сырокопченых, сыровяленых 

продуктов из мяса. 

Контроль технологических процессов при производстве продуктов из мяса птицы. 

В том числе практических занятий  6 

Практическое занятие. Изучение дефектов продуктов из мяса: причины 

возникновения и меры предупреждения. 
2 

Практическое занятие. Составление дегустационных листов при осуществлении 

органолептической оценки цельно мышечных продуктов из мяса. 
4 

Тема 3. 
Контроль качества сырья и готовой продукции из рыбы и морепродуктов (водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры) 
 

Тема 3.1. Контроль 

качества сырья и 

технологических 

процессов при 

производстве продуктов 

из рыбы и 

морепродуктов. 

Содержание 

1.Требования, предъявляемые к качеству основного сырья и вспомогательных 

материалов для производства продуктов из рыбы и морепродуктов 

2.. Контроль технологических процессов при производстве рыбы и морепродуктов 

Практическое занятие 

1 Изучение дефектов продуктов из рыбы и морепродуктов.: причины возникновения и 

меры предупреждения. 

 

2 

 

 

2 

   

Примерная тематика самостоятельной учебной работы 

1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет о нормативной документации, содержащей 

требования к качеству мяса и мясных продуктов (ТР ТС, ГОСТ, МУК и т.д.). 

2. Подготовка презентационного материала по темам раздела. 

Темы для рефератов и докладов, конспектов 

1. Требования, предъявляемые к качеству и безопасности колбасных изделий: органолептические и физико-

химические показатели. 

2. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности колбасных изделий 

3. Контроль технологических процессов в отделении приготовления фарша для колбасного производства 

4. Контроль технологических процессов в отделении посола мяса для колбасного производства 

5. Контроль технологических процессов в отделении шприцевания для колбасного производства 

6. Контроль технологических процессов в термическом отделении для колбасного производства 

7. Дефекты колбасных изделий и причины их возникновения 

8. Контроль упаковывания и технологических режимов хранения колбасных изделий. Технологическое 

оборудование для упаковывания колбасных изделий 

9. Контроль производства крупнокусковых мясных полуфабрикатов 

10. Контроль производства порционных мелкокусковых мясных полуфабрикатов 

28 



 
 

11. Контроль производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы 

12. Контроль производства панированных полуфабрикатов 

13. Контроль производства рубленных полуфабрикатов 

14. Контроль производства замороженных полуфабрикатов в тесте 

15. Требования, предъявляемые к качеству основного сырья и вспомогательных материалов для производства 

продуктов из говядины, свинины, птицы. 

16.  Требования, предъявляемые к качеству основного сырья и вспомогательных материалов для производства 

продуктов из рыбы и морепродуктов 

17. Контроль производства продуктов из рыбы и морепродуктов. 

  
Промежуточная аттестация 4 

Всего 82 



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

 

Реализация программы профессионального модуля ПМ. 02, «МДК 02.02 «Проведение 

лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры)» 

 предполагает наличие мастерской «Технология переработки мясного сырья».  

Оборудование мастерской технологии переработки мясного сырья включает: 

- комплект учебно-методической документации; 

- комплект нормативно-технической документации; 

- наглядные пособия (альбомы, стенды, макеты и т.п.); 

- интерактивная доска, проектор, комплекты слайдов, видеозаписи. 

- лабораторное оборудование, инвентарь, посуда, химические реактивы. 

Помещение для самостоятельной работы: (ауд. 237 -учебный корпус №1) 

Ноутбук Lenovo В 570е  

Проектор NEC Projector  NP 215 G, 1024*768  

Экран на штативе Screen Media Apollo, 203*153 

Доска магнитно – маркерная POCADA, 120*180 

Стенд информационный 

Персональные компьютеры -4 шт. 

Лупа 8611L (X3, X8) с кольцевой светодиодной подсветкой* 

Радиокласс "Сонет-РСМ" РМ- 1-1* 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, 

может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе. Учебное 

пособие для среденго профессионального образования / Б.Ф. Бессарабов, А.А. Крыканов, 

Н.П. Могильда − Изд-во «Лань», 2020. − 336 с. 

3. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов. Учебник для 

среднего профессионального образования / В.И. Криштафович, О.А. Гончаренко, В.М. 

Позняковский − Изд-во «Лань», 2021. − 432 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов: биохимия мяса учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Е. В. Царегородцева. − Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. − 165 с. − (Профессиональное образование). − Текст: 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. − URL: https://urait.ru/bcode/468221 (дата обращения: 

23.07.2021). 

2. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова; под 

https://urait.ru/bcode/468221


 
 

научной редакцией Л. В. Антиповой. − 2-е изд., перераб. и доп. − Москва: Издательство 

Юрайт, 2021. − 204 с. − (Профессиональное образование). − Текст: электронный // ЭБС 

Юрайт [сайт]. − URL: https://urait.ru/bcode/474136 (дата обращения: 23.07.2021). 

3. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие [Электронный ресурс] / 

Н. А. Величко [и др.]; Краснояр. гос. аграр. ун-т. – Красноярск, 2019. – 270 с. − URL: 

http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf (дата обращения: 23.07.2021). 

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность / 

Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 304 

с. — ISBN 978-5-8114-9628-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/198509 (дата обращения: 24.06.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность: учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, 

К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 316 

с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 24.06.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Давлетов, З. Х. Товароведение и технология обработки мясо-дичной, 

дикорастущей пищевой продукции и лекарственно-технического сырья: учебное пособие 

для спо / З. Х. Давлетов. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 400 с. — ISBN 978-5-8114-

8877-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/183238  (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/. 

2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://biblio-

online.ru/. 

3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа». Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/. 

4. Технология колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов: Учебное 

пособие для среднего профессионального образования/ Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, 

И.С. Патракова − Кемерово: Изд-во Кемеровский государственный университет, 2016. − 

224 с. 

5. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное производство: учебное пособие 

/ С. И. Постников. − Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет, 2016. − 106 

c. − Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. − URL: https://profspo.ru/books/66122 (дата обращения: 

23.07.2021). 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

Критерии оценки Методы оценки 

https://urait.ru/bcode/474136
http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf
https://e.lanbook.com/book/198509
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/183238
https://e.lanbook.com/
https://biblio-online.ru/
https://biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://profspo.ru/books/66122


 
 

формируемых в рамках 

модуля1 

ПК 2.2. 

Проводить 

лабораторные 

исследования качества 

и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения, рыбы 

и морепродуктов 

(водных биоресурсов и 

объектов 

аквакультуры) 

Знания в области 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процессе 

производства продукции из 

мясного сырья, рыбы и 

морепродуктов 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Результаты решения и 

выполнения ситуационных 

задач применительно к 

профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 02 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Выполнение работ, 

используя современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 04  

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Демонстрация собственной 

деятельности в условиях 

коллективной и командной 

работы в соответствии с 

заданной ситуацией 

(осуществляет обмен 

информацией с другими 

членами команды, 

осуществляет презентацию 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

 
1 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения 

профессионального модуля 



 
 

результатов работы 

команды) 

ОК 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Демонстрирует 

способность находить, 

воспринимать и 

использовать информацию 

на государственном языке 

Российской Федерации, 

полученную из печатных и 

электронных источников 

для решения стандартных 

коммуникативных задач 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 07  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Результаты выполнения 

работ, ориентируясь на 

сохранение окружающей 

среды, ресурсосбережение, 

применяя знания об 

изменении климата, 

принципах бережливого 

производства, эффективные 

действия в чрезвычайных 

ситуациях 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Результаты поиска, 

адаптации и применения 

профессиональной 

документации на 

государственном и 

иностранном языках 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, 

рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры 

 

программы подготовки специалистов среднего звена СПО базовой подготовки 

Специальность 19.01.19– Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения. 

 

Форма обучения очная 

Факультет дополнительного профессионального и среднего 

профессионального образования 

Курс 1.  Семестр 2 

Формы контроля Учебная практика – зачет дифференцированный 
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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
1.1. Место учебной практики в структуре образовательной программы. 

     Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих; разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения, входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00 

«Промышленная экология и биотехнология» в части освоения вида деятельности, ПМ 02 « 

«Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и 

морепродуктов( водных ресурсов и аквакультуры) и соответствующих 

профессиональных компетенций  

    1.2.  Цели и задачи практики 

Цель учебной практики направлена на освоение студентами вида 

профессиональной деятельности по образовательной программе СПО, формирование и 

развитие общих и профессиональных компетенций, приобретение опыта практической 

работы. 

Учебная практика является обязательным разделом программы подготовки специалистов 

среднего звена (ППССЗ), обеспечивающей реализацию Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО)  по 

профессии среднего профессионального образования 19.01.19 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания животного происхождения, входящей в состав 

укрупненной группы профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология в 

части освоения вида деятельности ПМ 02» Контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения, рыбы и морепродуктов( водных ресурсов и 

аквакультуры) ». 

  

Программа   учебной практики разрабатывается учебным заведением.  

Формой аттестации по учебной практике является дифференцированный зачет, при 

условии полноты и своевременности представления отчета по учебной практике. 

Основными задачами учебной практики являются: 

-закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения 

профессиональных умений; 

-освоение современных производственных процессов, технологий; 

-приобретение практического опыта и адаптация студентов к конкретным условиям 

деятельности организаций различных организационно-правовых форм. 

 

С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен: 

     

уметь:  

У1.-пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой, осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды,  

У2.-готовить реактивы и растворы заданной концентрации,  

У3.-отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую 

посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания,  



У4.-отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов,  

У5.-настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды,  

У6.-соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами и 

испытательным оборудованием,  

-У7.-подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное 

оборудование для проведения лабораторного исследования,  

У8-составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы,  

У9.-вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного 

оборудования и расходных материалов 

У10.-осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в 

пищевой организации,  

У11.-готовить индикаторные среды, проводить лабораторные исследования в 

соответствии с регламентами, 

У12.- подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование 

У13.-, представлять данные проведенных лабораторных исследований , 

У14.- осуществлять химический и физико-химический анализ,  

У15.-производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции,  

У16.-производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и 

получаемых результатов,  

У17.-применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и средства 

индивидуальной защиты,  

У18.-вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из животного сырья, рыбы и морепродуктов сырья 

знать: 

 З1.-требования к рабочему месту по проведению исследований,  

З2.-правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного 

оборудования, 

№3.- правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным 

оборудованием,  

З4.-правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами,  

З5.-способы мытья и дезинфекции химической посуды,  

З6.-виды, назначение и устройство лабораторного оборудования,  

З7.-способы приготовления растворов и методы их расчетов, способы определения 

концентрации растворов,  

З8.-правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований, методы 

проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и 

готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов,  

З9.-требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, 

санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов 

питания из животного сырья сырья 

З10.-нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, 

регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,  

З11.-документооборот при проведении лабораторных исследований,  

З12.-назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде, 

средства и способы мытья химической посуды,  



З13.-виды, назначение и устройство лабораторного оборудования, правила сборки, 

подготовки к работе лабораторных установок, 

З14.- свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с 

реактивами и их хранения, методики приготовления растворов различных концентраций,  

З15.- назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, требования к 

химико-аналитическим лабораториям, 

З16.- нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,  

З15.-технология проведения качественного и количественного анализа веществ 

химическими и физико-химическими методами,  

З17.-методы расчета результатов проведения лабораторного анализа, правила оформления 

лабораторных журналов и протоколов анализа,  

З18.-требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, 

санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов 

питания из животного сырья. 

 

иметь практический опыт: 

 

 

ПО1.-подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования 

состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 

ПО2.- подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных 

проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред, ПО3-

технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,  

ПО4.-осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов, 

материалов, ядовитых и огнеопасных веществ,  

ПО5.-проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с 

приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, 

средств индивидуальной защиты, 

ПО6.-отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения 

лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции,  

ПО7.-проведения химических и физико-химического, органолептических исследований,  

ПО8.-расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных исследований 

состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из животного сырья путем составления учетно-отчетной 

документации 

 

 

 

1.3. Количество часов на учебную практику: 

Всего: 2 недели,72 часа-2 семестр. 

 

 

 

 

 



2. Результаты практики. 

 

2.1 Результатом учебной практики является освоение общих (ОК) компетенций. 

 Наименование общих компетенций 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

2.2 Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 

Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения, рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и 

аквакультуры) 

ПК 2.1. 

Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья,  

рыбы и морепродуктов ( водных биоресурсов и объектов аквакультуры)и 

вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль 

качества готовой продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2. 

Производить лабораторные исследования качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из 

мясного сырья, рыбы и морепродуктов ( водных ресурсов и объектов 

аквакультуры) 

 



3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Объем и виды   учебной практики по ПМ 02 ПМ 02. «Контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных 

ресурсов и аквакультуры) и соответствующих профессиональных компетенций  

19.01.19 19» Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения» 

 

 

 

Вид практики Количество часов Форма проведения Вид аттестации 

УП 03.01 Учебная 

практика  

72 Рассредоточено                  

(2 недели)  

Дифференцирова

нный зачет 

 

 

 

3.2. Содержание практики 

 

№ 

п/п 

Виды работ по темам Количест

во часов 

 ПМ 02, МДК 02.01, МДК 02.02  

1 Организация производственной лаборатории в осуществлении 

производственного, входного, текущего контроля качества сырья и 

готовой продукции, вспомогательных материалов. Инструктаж по 

техники безопасности. 

6 

2 Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем и конечном 

контроле и подготовка их для лабораторного анализа. 
6 

3 Порядок отбора средних проб колбасных изделий при текущем и 

конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа 
6 

4 Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и продуктов из мяса при 

текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного 

анализа 

6 

5 Порядок отбора средних проб продуктов питания из рыбы и 

морепродуктов при текущем и конечном контроле и подготовка их для 

лабораторного анализа 

6 

6 Контроль качества сырья и готовой продукции в колбасном производстве 6 

7 Контроль технологических процессов при производстве колбасных 

изделий 

6 

8 Контроль качества сырья и готовой продукции полуфабрикатов и 

продуктов из мяса 

6 

9 Контроль технологических процессов при производстве рубленых 

полуфабрикатов и продуктов из мяса 

6 

10 Контроль качества сырья и готовой продукции из рыбы и морепродуктов 6 

11 Контроль технологических процессов при производстве рыбы и 

морепродуктов 

6 

12 Ведение производственных и лабораторных журналов по контролю 

качества и безопасности сырья и готового продукта. Защита отчета. 

6 

   



 Всего 72 

 

 

 

 

 

 

Профессиональные компетенции (ПК) 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы отчетности Формы и 

методы 

контроля и 

оценки 

ПК 2.1. Проведение 

организационно-

технических 

мероприятий для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения, 

рыбы и 

морепродуктов 

(водных 

биоресурсов и 

аквакультуры)»  

 

 

Обучающийся (студент) 

показывает навыки: 

ПО1-отбор проб по 

технологическому циклу в 

пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения 

- ПО2подготовки рабочего 

места и оборудования к 

ведению процесса 

проведения лабораторных 

исследований мясного 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции;  

-ПО3требования к контролю 

качества изготовления 

продукции на любой стадии 

процесса;  

-ПО4режимы первичной 

переработки мясного сырья;  

-ПО5оформления 

документации о качестве 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции и 

состоянии оборудования. 

 

Отчет по 

выполнению 

учебной практики 

Практическое   

задание. 

Решение 

ситуационных 

задач. 

Оформление 

сопроводитель-

ной 

документации 

ПК 2.2 Производить 

лабораторные 

Практический опыт: 

-проведение химических и 

отчет по учебной 

практике 

Практическое   

задание. 



исследования 

качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов 

в процессе 

производства 

продукции из 

мясного сырья, 

рыбы и 

морепродуктов ( 

водных ресурсов 

физико-химических 

анализов, органолептических 

исследований состава и 

параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения, рыбы и 

морепродуктов (водных 

биоресурсов и объектов 

аквакультуры) в 

соответствии с стандартами 

(аттестованными), 

методиками, требованиями 

нормативно технической 

документации, требованиями 

охраны труда и 

экологической безопасности 

Решение 

ситуационных 

задач. 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 

студентов не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений 

 

Общие компетенции: 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Результаты решения и 

выполнения ситуационных 

задач применительно к 

профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 02 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Выполнение работ, 

используя современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 04  

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Демонстрация собственной 

деятельности в условиях 

коллективной и командной 

работы в соответствии с 

заданной ситуацией 

(осуществляет обмен 

информацией с другими 

членами команды, 

осуществляет презентацию 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 



результатов работы 

команды) 

ОК 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Демонстрирует 

способность находить, 

воспринимать и 

использовать информацию 

на государственном языке 

Российской Федерации, 

полученную из печатных и 

электронных источников 

для решения стандартных 

коммуникативных задач 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 07  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Результаты выполнения 

работ, ориентируясь на 

сохранение окружающей 

среды, ресурсосбережение, 

применяя знания об 

изменении климата, 

принципах бережливого 

производства, эффективные 

действия в чрезвычайных 

ситуациях 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Результаты поиска, 

адаптации и применения 

профессиональной 

документации на 

государственном и 

иностранном языках 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 
 

 

 

 

 

 

Задания на практику: 

 

ПК, ОК Задания на практику Результат 



должен 

найти 

отражение 

ОК 1-2, ОК-4-

ОК-5, ОК 7-9; 

ПК 2.1-2.2 

 

ОК 1-2, ОК-4-

ОК-5, ОК 7-9; 

ПК 2.1-2.2 

 

ОК 1-2, ОК-4-

ОК-5, ОК 7-9; 

ПК 2.1-2.2 

 

ОК 1-2, ОК-4-

ОК-5, ОК 7-9; 

ПК 2.1-2.2 

 

ОК 1-2, ОК-4-

ОК-5, ОК 7-9; 

ПК 2.1-2.2 

 

ОК 1-2, ОК-4-

ОК-5, ОК 7-9; 

ПК 2.1-2.2 

 

ОК 1-2, ОК-4-

ОК-5, ОК 7-9; 

ПК 2.1-2.2 

 

 

ОК 1-2, ОК-4-

0К-5, ОК 7-9; 

ПК 2.1-2.2 

 

1.Организация производственной лаборатории в 

осуществлении производственного, входного, текущего 

контроля качества сырья и готовой продукции, 

вспомогательных материалов.  

 

2.Инструктаж по техники безопасности. 

Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем 

и конечном контроле и подготовка их для лабораторного 

анализа. 

3.Порядок отбора средних проб колбасных изделий при 

текущем и конечном контроле и подготовка их для 

лабораторного анализа 

4.Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и 

продуктов из мяса при текущем и конечном контроле и 

подготовка их для лабораторного анализа 

5.Порядок отбора средних проб продуктов питания из 

рыбы и морепродуктов при текущем и конечном контроле 

и подготовка их для лабораторного анализа 

6. Контроль качества сырья и готовой продукции в 

колбасном производстве. 

7.Контроль технологических процессов в колбасном 

производстве. 

8.Контроль качества сырья и готовой продукции при 

производстве рубленых полуфабрикатов и продуктов из 

мяса. 

9. Контроль технологических процессов при производстве 

рубленых полуфабрикатов и продуктов из мяса.  

10. контроль качества сырья и готовой продукции из рыбы 

и морепродуктов. 

11. Контроль технологических процессов при производстве 

рыбы и морепродуктов. 

12. Ведение производственных и лабораторных журналов 

по контролю качества и безопасности сырья и готового 

продукта. 

 

отчет по 

учебной 

практике; 

 



 
 

Примерный перечень документов, которые могут быть использованы в качестве 

приложений к отчету по практике: 

 

1. Технологические карты производства продуктов питания животного 

происхождения, рыбы и морепродуктов 

2. Инструкции по технике безопасности при выполнении работ на производственных 

участках. 

3. Образцы или копии документов, на которые имеются ссылки в тексте отчета по 

практике. 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

   

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики. 

Для реализации программы практики необходимы следующие документы: 

- положение об учебной и производственной практике студентов, осваивающих 

программы подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки; 

-  рабочая программа профессионального модуля 

- программа учебной практики 

- приказ ректора ФГБОУ ВПО РГАТУ о прохождении практики  

- дневник студента для регистрации выполняемых на практике работ (приложение 4) 

- аттестационный лист прохождения практики ( приложение 2) 

- характеристика учебной и профессиональной деятельности студента (приложение 3) 

- отчет о практике 

4.2 Требования к условиям проведения учебной практики 

предполагает наличие мастерской «Технология переработки мясного сырья».  

Оборудование мастерской технологии переработки мясного сырья включает: 

- комплект учебно-методической документации; 

- комплект нормативно-технической документации; 

- наглядные пособия (альбомы, стенды, макеты и т.п.); 

- интерактивная доска, проектор, комплекты слайдов, видеозаписи. 

- лабораторное оборудование, инвентарь, посуда, химические реактивы. 

-Помещение для самостоятельной работы: (ауд. 237 -учебный корпус №1) 

Ноутбук Lenovo В 570е  

Проектор NEC Projector NP 215 G, 1024*768  

Экран на штативе Screen Media Apollo, 203*153 

Доска магнитно – маркерная POCADA, 120*180 

Стенд информационный 

Персональные компьютеры -4 шт. 

Лупа 8611L (X3, X8) с кольцевой светодиодной подсветкой* 

Радиокласс "Сонет-РСМ" РМ- 1-1* 

 



3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список, может быть дополнен новыми изданиями. 

4.3. Перечень учебных изданий. Интернет -ресурсов, дополнительной 

литературы. .  

Основные печатные издания 

1. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе. Учебное 

пособие для среденго профессионального образования / Б.Ф. Бессарабов, А.А. Крыканов, 

Н.П. Могильда − Изд-во «Лань», 2020. − 336 с. 

3. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов. Учебник для 

среднего профессионального образования / В.И. Криштафович, О.А. Гончаренко, В.М. 

Позняковский − Изд-во «Лань», 2021. − 432 с. 

 

4.3.1 Основные электронные издания 

1. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов: биохимия мяса учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Е. В. Царегородцева. − Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. − 165 с. − (Профессиональное образование). − Текст: 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. − URL: https://urait.ru/bcode/468221 (дата обращения: 

23.07.2021). 

2. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова; под 

научной редакцией Л. В. Антиповой. − 2-е изд., перераб. и доп. − Москва: Издательство 

Юрайт, 2021. − 204 с. − (Профессиональное образование). − Текст: электронный // ЭБС 

Юрайт [сайт]. − URL: https://urait.ru/bcode/474136 (дата обращения: 23.07.2021). 

3. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие [Электронный ресурс] / 

Н. А. Величко [и др.]; Краснояр. гос. аграр. ун-т. – Красноярск, 2019. – 270 с. − URL: 

http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf (дата обращения: 23.07.2021). 

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность / 

Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 304 

с. — ISBN 978-5-8114-9628-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/198509 (дата обращения: 24.06.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность: учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. 

Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата 

обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Давлетов, З. Х. Товароведение и технология обработки мясо-дичной, 

дикорастущей пищевой продукции и лекарственно-технического сырья: учебное пособие 

для спо / З. Х. Давлетов. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 400 с. — ISBN 978-5-8114-

8877-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/183238  (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

4.3.2. Дополнительные источники 

https://urait.ru/bcode/468221
https://urait.ru/bcode/474136
http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf
https://e.lanbook.com/book/198509
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/183238


1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/. 

2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://biblio-

online.ru/. 

3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа». Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/. 

4. Технология колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов: Учебное 

пособие для среднего профессионального образования/ Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, 

И.С. Патракова − Кемерово: Изд-во Кемеровский государственный университет, 2016. − 

224 с. 

5. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное производство: учебное пособие 

/ С. И. Постников. − Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет, 2016. − 

106 c. − Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. − URL: https://profspo.ru/books/66122 (дата обращения: 

23.07.2021). 

4.4. Требования к руководителю практики. 

 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: дипломированные специалисты, имеющие высшее образование, 

соответствующие профилю преподаваемое модулю. Опыт деятельности в 

соответствующей профессиональной сфере является обязательным, прохождение 

стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года. 

Руководитель практики 

-разрабатывает тематику заданий для студентов 

-проводит занятия в ходе практики 

- оценивает работу студента во время практики. 

 

 

4.5. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности. 

 

 

В процессе прохождения практики студент должен: 

­ Соблюдать действующие в учебном заведении правила внутреннего трудового распорядка 

­ -строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 
 

. 
 
 

 

 

5. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики.  

 

По окончании учебной практики в рамках профессионального модуля студент проходит 

промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

Контроль и оценка результатов учебной практики осуществляется руководителем 

практики в процессе проведения учебных занятий. Самостоятельного выполнения 

студентами различных видов практических работ. Результаты фиксируются 

преподавателем в аттестационном листе и характеристике учебной и профессиональной 

деятельности. При оценке итогов работы студента учитывается объем выполненных 

работ. Качество выполнения, освоение практических умений и навыков, а также качество 

оформления отчета по практике. 

https://e.lanbook.com/
https://biblio-online.ru/
https://biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://profspo.ru/books/66122


Отчет по учебной практике должен содержать описание выполненных работ. В 

заключительной части отчета студент должен в краткой форме изложить основные 

результаты практики (чему он научился во время практики, какую пользу она принесла 

ему в освоении теоретического материала) приблизительный объем отчета 15-20 страниц. 

 

 

Структура отчета и порядок его составления 

Отчёт о учебной практике представляет собой комплект материалов, 

включающий в себя: 

-титульный лист (приложение 1); 

- аттестационный лист (приложение 2);                                                                                                       

- дневник (приложение 4); 

- характеристику учебной и профессиональной деятельности студента (приложение 

3) 

- содержание отчета; 

 

- список литературы; 

- приложения. 
  

Все необходимые материалы по практике комплектуются студентом в папку-

скоросшиватель в следующем порядке: 

№ 

п/п 

Расположение материалов в 

отчете 
Примечание 

1.  Титульный лист  Оформляется студентом 

2.  Аттестационный лист 

(приложение 2) 

Заполняется и подписывается руководителем 

практики 

3.  Характеристика учебной и 

профессиональной 

деятельности студента 

(приложение 3) 

Заполняется руководителем практики 

4.  Дневник по практике 

(приложение 4) 

Заполняется ежедневно студентом, содержит 

краткое описание выполненных работ, 

подписывается руководителем практики. 

 

5 

 

 

 

 

 

 

6 

Отчет о выполнении заданий 

по учебной практике. 

 

 

Использованная литература 

Пишется студентом. Содержит темы заданий, 

описание выполненных заданий и выводы (какие 

умения освоены) 

 

 



№ 

п/п 

Расположение материалов в 

отчете 
Примечание 

Основная, дополнительная. Интернет-ресурсы. 

 

 

 

 

7 Приложение Приложения представляют собой материал, 

подтверждающий выполнение заданий на 

практике. Приложения имеют сквозную 

нумерацию. Номера страниц приложений 

допускается ставить вручную. 

Отчет обучающегося о прохождении практики должен иметь четкое построение, 

логическую последовательность и конкретность изложения материала, доказательность 

выводов и обоснованность предложений.  

Содержание отчета – это перечень заголовков разделов (частей и других 

структурных единиц) с указанием страниц, на которых размещается каждый их них. 

Заголовки содержания должны точно повторять заголовки в тексте.  

 

Основная часть отчета содержит подробное описание видов работ, выполненных 

студентом на практике. 

Содержание практики определяется заданиями, установленными студенту 

руководителем практики. 

Отчет оформляется на белой стандартной бумаге (формат А4).  

Требования к оформлению текста отчета 

1. Отчет пишется: 

• от 1-го лица в повествовательной форме; 

• оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman; 

• размер шрифта – 14;  

• межстрочный интервал – 1,5; 

• поля документа: верхнее – 2 см, нижнее – 2 см, левое – 2,5 см, правое – 1,5 см; 

• отступ первой строки – 1,25 см; 

• расположение номера страниц – снизу справа; 

• номер страницы на первом листе (титульном) не ставится;  

1. Отчет начинается с заголовка и подзаголовка, оформленных 

центрированным способом. 

2. Каждый отчет выполняется индивидуально. 

3. Содержание отчета предполагает раскрытие поставленных перед студентов 

вопросов согласно тематике задания на учебную практику 

4. Отчет формируется в скоросшивателе (папке для файлов). 

5. Сдача и защита отчетов происходит согласно графику защиты и сдачи отчетов.  



 

5.1 Порядок подведения итогов практики 

       Оформленный отчёт представляется студентом в сроки, определённые графиком 

учебного процесса, но не позже срока окончания практики. 

       

Положительная оценка при дифференцированном зачёте выставляется при условии 

положительного аттестационного листа по практике, положительной характеристики на 

студента, качества оформления отчёта, полноты и своевременности представления 

материалов по практике. 

Студенты, не выполнившие без уважительной причины требования программы практики 

или получившие неудовлетворительную оценку, считаются имеющими академическую 

задолженность. 

  

Критерии оценивания: 

«отлично» (5) – заслуживает студент, выполнивший программу практики, 

обнаруживший глубокие знания, полученные в процессе теоретического обучения, 

выполнивший задания в полном объёме и правильно; проявивший при выполнении 

заданий самостоятельность, интерес к выбранной профессии, правильно и в соответствии 

с требованиями оформивший отчёт; 

«хорошо» (4) – заслуживает студент, выполнивший программу практики в полном 

объёме, проявивший самостоятельность, интерес к профессии, обнаруживающий знания, 

необходимые для дальнейшей профессиональной деятельности, при выполнении заданий, 

допустивший отчёт в соответствии с требованиями; 

«удовлетворительно» (3) – заслуживает студент, справляющийся с 

профессиональными умениями, предусмотренными программой практики, 

обнаруживающий знания, полученные в процессе теоретического обучения, 

выполнивший задания с ошибками и устранивший их с помощью руководителя практики, 

также допустивший ошибки и небрежность в оформлении отчёта по практике; 

«неудовлетворительно» (2) – выставляется студенту, не выполнившему программу 

практики, не владеющему в полном объёме умениями и навыками для выполнения видов 

работ, допустившему принципиальные ошибки и не обладающему достаточными 

знаниями для их устранения; неправильно и небрежно оформивший отчёт 
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Приложение 1 

 

Министерство сельского хозяйства РФ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования «Рязанский государственный агротехнологический университет имени П.А. 

Костычева» 

 

 

Факультет дополнительного профессионального   и среднего профессионального 

образования 

 

Отчет по учебной практике 

   по профессиональному модулю  

ПМ 02. Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, 

рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры 

 

студента 1__ курса, обучающегося по специальности 

19.01.19. Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения. 

 

_________________________________________________________________________ 

Ф. И. О. студента 

 

Место практики: ______________________________________________________________ 

                                                    (наименование предприятия) 

 

 

Руководитель практики: ________________________________________________________ 

         (должность, Ф.И.О.)    

 

 

 

Проверил преподаватель: ______________________________________________________ 
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Рязань, 2023
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           Приложение 2 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

__________________________________________________________________________, 

ФИО 

студент 1__ курса, обучающийся по специальности 19.01.19 «Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания животного происхождения. 

 

  », прошел   учебную практику по профессиональному модулю   ПМ 02 Контроль 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и 

морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры 

в объеме   __72__часа  с «__» _______ 20__ г. по «___» _________ 20__ г. 

 

в организации /предприятии 

______________________________________________________ 

 

Виды и качество выполнения работ 

Виды и объем работ, выполненных студентом во 

время практики 

Качество выполнения работ 

в соответствии 

требованиями 

(соответствует / 

не соответствует) 
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 Подпись руководителя практики от предприятия 

__________________________/___________________/ 

           М.П.  

Приложение 3   

Характеристика учебной и профессиональной деятельности студента  

во время производственной практики 

_____________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

 

Дата «___» __________20___ г.                                  Подпись руководителя практики 

  _______________ / _____________/ 

Подпись ответственного лица  
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организации 

__________________/______________/ 

                                                                                                      М.П. 

Приложение 4 

ДНЕВНИК 

прохождения учебной практики  

Дата Содержание работы Количество 

часов 

Подпись 

руководите

ля 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 

Подпись руководителя практики 
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 __________________ / ________________/ 

                                                                                                             М.П. 
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ПМ. 02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, 

рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры 

 

программы подготовки специалистов среднего звена СПО базовой подготовки 

Специальность 19.01.19– Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения. 

 

Форма обучения очная 

Факультет дополнительного профессионального и среднего 

профессионального образования 

Курс 1.  Семестр 2 

Формы контроля Учебная практика – зачет дифференцированный 
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полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения, рыбы и морепродуктов( водных ресурсов и 

аквакультуры) 
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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
1.1. Место производственной практики в структуре образовательной 

программы. 

     Рабочая программа производственной практики является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих; разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения. 

, входящей в состав укрупненной группы профессий 19.00.00 «Промышленная экология и 

биотехнология» в части освоения вида деятельности, ПМ 02 «Контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных 

ресурсов и аквакультуры) 

» и соответствующих профессиональных компетенций  

    1.2.  Цели и задачи практики 

Цель производственной практики направлена на освоение студентами вида 

профессиональной деятельности по образовательной программе СПО, формирование и 

развитие общих и профессиональных компетенций. Приобретение опыта практической 

работы. 

Производственная практика является обязательным разделом программы подготовки 

специалистов среднего звена (ППССЗ), обеспечивающей реализацию Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО)  по профессии среднего профессионального образования 19.01.19 Оператор 

процессов колбасного производства, входящей в состав укрупненной группы профессий 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнология в части освоения вида деятельности 

ПМ 03» Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий». 

  

Программа   производственной практики разрабатывается учебным заведением.  

Формой аттестации по производственной практике является дифференцированный 

зачет, при условии полноты и своевременности представления дневника учебно-

производственных работ. 

Основными задачами производственной практики являются: 

-закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения 

профессиональных умений; 

-освоение современных производственных процессов, технологий; 

-приобретение практического опыта и адаптация студентов к конкретным условиям 

деятельности организаций различных организационно-правовых форм. 

 

С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен: 

     



 

уметь: 

У1.-пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой, осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды,  

У2.-готовить реактивы и растворы заданной концентрации,  

У3.-отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую 

посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания,  

У4.-отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов,  

У5.-настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды,  

У6.-соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами и 

испытательным оборудованием,  

-У7.-подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное 

оборудование для проведения лабораторного исследования,  

У8-составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы,  

У9.-вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного 

оборудования и расходных материалов 

У10.-осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в 

пищевой организации,  

У11.-готовить индикаторные среды, проводить лабораторные исследования в 

соответствии с регламентами, 

У12.- подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование 

У13.-, представлять данные проведенных лабораторных исследований , 

У14.- осуществлять химический и физико-химический анализ,  

У15.-производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции,  

У16.-производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и 

получаемых результатов,  

У17.-применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и средства 

индивидуальной защиты,  

У18.-вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из животного сырья, рыбы и морепродуктов сырья 

 

знать: 

знать: 

 З1.-требования к рабочему месту по проведению исследований,  

З2.-правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного 

оборудования, 

№3.- правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным 

оборудованием,  

З4.-правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами,  

З5.-способы мытья и дезинфекции химической посуды,  

З6.-виды, назначение и устройство лабораторного оборудования,  

З7.-способы приготовления растворов и методы их расчетов, способы определения 

концентрации растворов,  



З8.-правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований, методы 

проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и 

готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов,  

З9.-требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, 

санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов 

питания из животного сырья сырья 

З10.-нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, 

регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,  

З11.-документооборот при проведении лабораторных исследований,  

З12.-назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде, 

средства и способы мытья химической посуды,  

З13.-виды, назначение и устройство лабораторного оборудования, правила сборки, 

подготовки к работе лабораторных установок, 

З14.- свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с 

реактивами и их хранения, методики приготовления растворов различных концентраций,  

З15.- назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, требования к 

химико-аналитическим лабораториям, 

З16.- нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,  

З15.-технология проведения качественного и количественного анализа веществ 

химическими и физико-химическими методами,  

З17.-методы расчета результатов проведения лабораторного анализа, правила оформления 

лабораторных журналов и протоколов анализа,  

З18.-требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, 

санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов 

питания из животного сырья. 

 

иметь практический опыт: 

 

 

ПО1.-подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования 

состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 

ПО2.- подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных 

проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред, ПО3-

технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,  

ПО4.-осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов, 

материалов, ядовитых и огнеопасных веществ,  

ПО5.-проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с 

приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, 

средств индивидуальной защиты, 

ПО6.-отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения 

лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции,  

ПО7.-проведения химических и физико-химического, органолептических исследований,  



ПО8.-расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных исследований 

состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из животного сырья путем составления учетно-отчетной 

документации 

 

 

1.3. Количество часов на производственную практику: 

Всего: 4 недели, 144 часа-2 семестр. 

 

 

2. Результаты производственной практики. 

 

Результатом производственной практики является освоение общих (ОК) 

компетенций. 

2.1 Результатом учебной практики является освоение общих (ОК) компетенций. 

 Наименование общих компетенций 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

2.2 Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 

Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения, рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и 

аквакультуры) 

ПК 2.1. 

Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья,  

рыбы и морепродуктов ( водных биоресурсов и объектов аквакультуры)и 

вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль 

качества готовой продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2. 

Производить лабораторные исследования качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из 

мясного сырья, рыбы и морепродуктов ( водных ресурсов и объектов 

аквакультуры) 

 



 

3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Объем и виды   производственной практики по ПМ 02 «Контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных 

ресурсов и аквакультуры) 

 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения. 

 

 

 

 

Вид практики Количество часов Форма проведения Вид аттестации 

ПП 03.01 

Производственная 

практика  

144 Рассредоточено                  

(4 недели)  

Дифференцирова

нный зачет 

 

 

 

3.2. Содержание практики 

№ 

п/п 

Виды работ по темам Количест

во часов 

 ПМ 02, МДК 02.01, МДК 02.02  

1 Организация производственной лаборатории в осуществлении 

производственного, входного, текущего контроля качества сырья и 

готовой продукции, вспомогательных материалов. Инструктаж по 

техники безопасности. 

6 

2 Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем и конечном 

контроле и подготовка их для лабораторного анализа. 
12 

3 Порядок отбора средних проб колбасных изделий при текущем и 

конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа 
12 

4 Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и продуктов из мяса при 

текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного 

анализа 

18 

5 Порядок отбора средних проб продуктов питания из рыбы и 

морепродуктов при текущем и конечном контроле и подготовка их для 

лабораторного анализа 

12 

6 Контроль качества сырья и готовой продукции в колбасном производстве 12 

7 Контроль технологических процессов при производстве колбасных 

изделий 

12 

8 Контроль качества сырья и готовой продукции полуфабрикатов и 

продуктов из мяса 

18 

9 Контроль технологических процессов при производстве рубленых 

полуфабрикатов и продуктов из мяса 

12 

10 Контроль качества сырья и готовой продукции из рыбы и морепродуктов 12 

11 Контроль технологических процессов при производстве рыбы и 

морепродуктов 

12 

12 Ведение производственных и лабораторных журналов по контролю 6 



качества и безопасности сырья и готового продукта. Защита отчета. 

   

 Всего 144 

 

 

 

 

 

Профессиональные компетенции (ПК) 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы отчетности Формы и 

методы 

контроля и 

оценки 

 

ПК 2.1. Проведение 

организационно-

технических 

мероприятий для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения, 

рыбы и 

морепродуктов 

(водных 

биоресурсов и 

аквакультуры)»  

 

 

 

Обучающийся (студент) 

показывает навыки: 

ПО1-отбора проб по 

технологическому циклу в 

пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения 

- ПО2подготовки рабочего 

места и оборудования к 

ведению процесса 

проведения лабораторных 

исследований мясного 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции;  

-ПО3требования к контролю 

качества изготовления 

продукции на любой стадии 

процесса;  

-ПО4режимы первичной 

переработки мясного сырья;  

-ПО5оформления 

документации о качестве 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции и 

состоянии оборудования. 

 

Дневник по 

производственной 

практике 

Практическое   

задание. 

Решение 

ситуационных 

задач. 

Оформление 

сопроводитель-

ной 

документации 

ПК 2.2 Обучающийся (студент) 

 знает:  
Дневник по 

производственной 

Практическое   

задание. 



проведение химических и 
физико-химических анализов, 
органолептических 
исследований состава и 
параметров сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе 
производства продуктов 
питания животного 
происхождения, рыбы и 
морепродуктов (водных 
биоресурсов и объектов 
аквакультуры) в соответствии с 
стандартами (аттестованными), 
методиками, требованиями 
нормативно технической 
документации, требованиями 
охраны труда и экологической 
безопасности 

практике Решение 

ситуационных 

задач. 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 

студентов не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений 

 

Общие компетенции 

 

 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Результаты решения и 

выполнения ситуационных 

задач применительно к 

профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/  

занятий; заданий по 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 02 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Выполнение работ, 

используя современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/  

занятий; заданий по 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 04  

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Демонстрация собственной 

деятельности в условиях 

коллективной и командной 

работы в соответствии с 

заданной ситуацией 

(осуществляет обмен 

информацией с другими 

членами команды, 

осуществляет презентацию 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/  

занятий; заданий по 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 



результатов работы 

команды) 

ОК 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Демонстрирует 

способность находить, 

воспринимать и 

использовать информацию 

на государственном языке 

Российской Федерации, 

полученную из печатных и 

электронных источников 

для решения стандартных 

коммуникативных задач 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/  

занятий; заданий 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 07  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Результаты выполнения 

работ, ориентируясь на 

сохранение окружающей 

среды, ресурсосбережение, 

применяя знания об 

изменении климата, 

принципах бережливого 

производства, эффективные 

действия в чрезвычайных 

ситуациях 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/  

занятий; заданий по  

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Результаты поиска, 

адаптации и применения 

профессиональной 

документации на 

государственном и 

иностранном языках 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/  

занятий; заданий по  

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

 

 

 

Задания на практику: 

 

ПК, ОК Задания на практику 

Результат должен 

найти отражение 

ОК 1-7 

 

ОК 1-7 

ПК 3.1,3.5 

1.Знакомство с предприятием. Прохождение 

инструктажа по технике безопасности на 

предприятии и на рабочем месте.  

Организация производственной лаборатории в 

отчет по 

производственной 

практике; 

характеристика 



 

 

ОК 1-7 

ПК 3.3,3.5 

 

 

ОК 1-7. 

ПК 3.1-3.2,3.5 

 

О.К1-7 ПК 3.3 

ПК 3.5   

 

ОК 1-7 ПК 

3.3, 3.5 

 

ОК 1-7, ПК 

3.3,3.5 

 

ОК 1-7, ПК 

3.4,3.5 

осуществлении производственного, входного, 

текущего контроля качества сырья и готовой 

продукции, вспомогательных материалов.  

 

2.Инструктаж по техники безопасности. 

Порядок отбора средних проб сырья при 

входном, текущем и конечном контроле и 

подготовка их для лабораторного анализа. 

3.Порядок отбора средних проб колбасных 

изделий при текущем и конечном контроле и 

подготовка их для лабораторного анализа 

4.Порядок отбора средних проб полуфабрикатов 

и продуктов из мяса при текущем и конечном 

контроле и подготовка их для лабораторного 

анализа 

5.Порядок отбора средних проб продуктов 

питания из рыбы и морепродуктов при текущем и 

конечном контроле и подготовка их для 

лабораторного анализа 

6. Контроль качества сырья и готовой продукции 

в колбасном производстве. 

7.Контроль технологических процессов в 

колбасном производстве. 

8.Контроль качества сырья и готовой продукции 

при производстве рубленых полуфабрикатов и 

продуктов из мяса. 

9. Контроль технологических процессов при 

производстве рубленых полуфабрикатов и 

продуктов из мяса.  

10. контроль качества сырья и готовой продукции 

из рыбы и морепродуктов. 

11. Контроль технологических процессов при 

производстве рыбы и морепродуктов. 

12. Ведение производственных и лабораторных 

журналов по контролю качества и безопасности 

сырья и готового продукта. 

 

 

руководителя 

практики от 

предприятия. 



 

Примерный перечень документов, которые могут быть использованы в качестве 

приложений к отчету по практике: 

 

1. Технологические карты обработки сырья животного происхождения, рыбы и 

морепродуктов, технологические карты производства колбасных изделий, 

полуфабрикатов и продуктов из мяса, рыбы и морепродуктов. 

2. Инструкции по технике безопасности при выполнении работ на производственных 

участках. 

3. Образцы или копии документов, на которые имеются ссылки в тексте отчета по 

практике. 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

   

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики. 

Для реализации программы практики необходимы следующие документы: 

- положение о прохождении производственной практике студентов, осваивающих 

программы подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки; 

- программа производственной практики, прошедшая процедуру согласования с 

работодателем; 

- рабочая программа профессионального модуля, прошедшая процедуру согласования с 

работодателем; 

- приказ ректора ФГБОУ ВПО РГАТУ о прохождении практики с распределением 

студентов по местам практик; 

- направление на практику; 

- договоры с организациями о проведении производственных практик; 

- форма дневника студентов для регистрации выполняемых на производственной практике 

работ (приложение 4); 

- аттестационный лист прохождения производственной практике (приложение 2); 

- бланк характеристики профессиональной деятельности студента (приложение 3). 

 

4.2 Требования к условиям проведения производственной практики 

Реализация программы предполагает проведение производственной практики на базе 

предприятий, направление деятельности которых, соответствует профилю подготовки 

обучающихся и с которыми имеются прямые договор с 

ООО «Авангард», Рязанский район, Рязанская область, 

 

Студенты в период прохождения практики обязаны: 

- соблюдать действующие на предприятии правила внутреннего трудового распорядка; 

-  строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

4.3.  Организация и руководство практикой 

Производственная практика по ПМ 02. «Контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 



животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и 

аквакультуры) 

составляет 4 недели (144 часа) и проводится после освоения МДК 03.01 - 4 недели (144 

часа)  

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели дисциплин 

профессионального цикла, а также работники предприятий (организаций), закреплённые 

за обучающимися. 

        Преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование по профилю 

специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 

1-го раза в три года. 

Перед началом практики проводится организационное собрание. Посещение 

организационного собрания и консультаций по практике – обязательное условие её 

прохождения. 

Организационное собрание проводится с целью ознакомления студентов с приказом, 

сроками практики, порядком организации работы во время практики в организации, 

оформлением необходимой документации, правилами техники безопасности, распорядком 

дня, видами и сроками отчетности и т.п. 

Основные обязанности студента в период прохождения практики 
Перед началом практики студент должен: 

­ принять участие в организационном собрании по практике; 

­ получить направление на практику; 

­ получить задание на практику. 

 

В процессе прохождения практики студент должен: 

­ соблюдать трудовую дисциплину, правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

производственной санитарии, выполнять требования внутреннего распорядка 

предприятия; 

­ выполнить задания, предусмотренные программой практики; 

­ вести записи в дневнике практики; 

­ принимать участие в групповых или индивидуальных консультациях с руководителем 

практики от образовательного учреждения; 

­ составить отчёт по результатам практики. 

По завершению практики студент должен: 

­ получить аттестационный лист и характеристику (руководителя практики от 

предприятия);  

­ представить отчет по практике руководителю от университета. 

 

С момента зачисления практикантов на рабочие места на них распространяются 

правила охраны труда и внутреннего распорядка, действующие на предприятии! 

 

Обязанности руководителя практики от университета: 
− провести организационное собрание студентов перед началом практики; 

− установить связь с руководителем практики от организации, согласовать и уточнить с ним 

индивидуальный план практики, исходя из особенностей предприятия; 

− обеспечить контроль своевременного начала практики, прибытия и нормативов работы 

студентов на предприятии; 

− посетить предприятие, в котором студент проходит практику, встретиться с 

руководителями базовых предприятий с целью обеспечения качества прохождения 



практики студентами; 

− обеспечить контроль соблюдения сроков практики и ее содержания; 

− оказывать методическую помощь студентам при сборе материалов и выполнении отчетов; 

− выставить итоговую оценку по практике на основании анализа отчёта по практике, 

характеристики и оценки, поставленной руководителем практики от предприятия. 

 
Обязанности руководителя практики от предприятия 

Ответственность за организацию и проведение практики в соответствии с 

договором об организации прохождения практики возлагается на руководителя 

подразделения, в котором студенты проходят практику.  

 

Руководитель практики: 

− знакомится с содержанием заданий на практику и способствует их выполнению на 

рабочем месте; 

− знакомит практиканта с правилами внутреннего распорядка; 

− предоставляет максимально возможную информацию, необходимую для выполнения 

заданий практики; 

− в случае необходимости вносит коррективы в содержание и процесс организации 

практики студентов; 

− по окончании практики дает характеристику (таблица 2 в аттестационном листе-

характеристике) о работе студента-практиканта; 

− оценивает работу практиканта во время практики. 

 

 

5. Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

 

Аттестация производственной практики проводится в форме дифференцированного 

зачёта.  К дифференцированному зачёту допускаются студенты, выполнившие требования 

программы производственной практики и предоставившие полный пакет отчётных 

документов: 

- дневник практики; 

- отчёт о практике; 

- аттестационный лист; 

- характеристику учебной и профессиональной деятельности. 

 

Структура отчета и порядок его составления 

Отчёт о производственной практике представляет собой комплект материалов, 

включающий в себя: 

-титульный лист (приложение 1); 

- аттестационный лист (приложение 2);                                                                                                       

- дневник (приложение 4); 

- характеристику профессиональной деятельности студента (приложение 3) 

- содержание; 

- основную часть, содержащую описание выполненных работ и выводы; 

- список литературы; 

- приложения. 
Приблизительный объем отчета 15-20 страниц печатного текста.    



Все необходимые материалы по практике комплектуются студентом в папку-

скоросшиватель в следующем порядке: 

№ 

п/п 

Расположение материалов в 

отчете 
Примечание 

1.  Титульный лист  Шаблон в приложении 1. 

2.  Аттестационный лист Заполняется и подписывается руководителем 

практики от организации (приложение 2) 

3.  Характеристика на 

практиканта 

Пишется на бланке организации в свободной 

форме. Подписывается руководителем практики от 

предприятия и заверяется печатью (приложение 3). 

4.  Дневник по практике Заполняется ежедневно (приложении 4). 

 

5.  Отчет о выполнении заданий 

по производственной практике 

Пишется студентом. Отчет является ответом на 

каждый пункт задания на практику, которое 

сопровождается ссылками на приложения. 

6.  Приложения Приложения представляют собой материал, 

подтверждающий выполнение заданий на 

практике. Приложения имеют сквозную 

нумерацию. Номера страниц приложений 

допускается ставить вручную. 

Отчет обучающегося о прохождении практики должен иметь четкое построение, 

логическую последовательность и конкретность изложения материала, доказательность 

выводов и обоснованность предложений.  

Содержание отчета – это перечень заголовков разделов (частей и других 

структурных единиц) с указанием страниц, на которых размещается каждый их них. 

Заголовки содержания должны точно повторять заголовки в тексте.  

Введение – это вводная часть отчета, в которой дается общая характеристика 

предприятия. 

Основная часть отчета содержит подробное описание видов работ, выполненных 

студентом на практике. 

Содержание практики определяется заданиями, установленными студенту (или 

группе студентов) руководителями практики от образовательного учреждения и 

предприятия. Отчет обязательно должен содержать не только информацию о выполнении 

заданий программы практики, но и анализ этой информации, выводы и рекомендации, 

разработанные каждым студентом самостоятельно. 

В выводах и предложениях кратко, но аргументировано излагаются основные 

выводы, полученные в ходе прохождения практики и вносятся предложения по 

улучшению работы по данному направлению. 



Список литературы, которым пользовался обучающийся при написании отчета (7-

10 источников), должен подбираться в соответствии с рекомендациями ФГОС. 

Приложения к отчету включают таблицы, схемы, планы, инструкции и другие документы, 

не представляющие из себя коммерческую тайну предприятия, а также дневник 

прохождения практики на предприятии. 

Характеристика руководителя практики от предприятия (организации) о 

выполнении обучающимся своих обязанностей должна быть заверена печатью 

предприятия (организации). 

Отчет оформляется на белой стандартной бумаге (формат А4).  

Требования к оформлению текста отчета 

1. Отчет пишется: 

• от 1-го лица в повествовательной форме; 

• оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman; 

• размер шрифта – 14;  

• межстрочный интервал – 1,5; 

• поля документа: верхнее – 2 см, нижнее – 2 см, левое – 2,5 см, правое – 1,5 см; 

• отступ первой строки – 1,25 см; 

• расположение номера страниц – снизу справа; 

• номер страницы на первом листе (титульном) не ставится;  

1. Отчет начинается с заголовка и подзаголовка, оформленных 

центрированным способом. 

2. Каждый отчет выполняется индивидуально. 

3. Содержание отчета предполагает раскрытие поставленных перед студентов 

вопросов согласно тематике задания на производственную практику 

4. Отчет формируется в скоросшивателе (папке для файлов). 

5. Сдача и защита отчетов происходит согласно графику защиты и сдачи отчетов.  

 

5.1 Порядок подведения итогов практики 

       Оформленный отчёт представляется студентом в сроки, определённые графиком 

учебного процесса, но не позже срока окончания практики. 

      При выставлении оценки за практику учитывается характеристика, представленная на 

студента руководителем практики от организации, и оценка, полученная по месту 

прохождения практики. 

Положительная оценка при дифференцированном зачёте выставляется при условии 

положительного аттестационного листа по практике, положительной характеристики 

организации на студента, качества оформления отчёта, полноты и своевременности 

представления материалов по практике. 

Студенты, не выполнившие без уважительной причины требования программы практики 

или получившие неудовлетворительную оценку, считаются имеющими академическую 

задолженность. 

 В случае уважительной причины студент направляется на практику вторично в свободное 

от учёбы время.  

Критерии оценивания: 

«отлично» (5) – заслуживает студент, выполнивший программу практики, 

обнаруживший глубокие знания, полученные в процессе теоретического обучения, 

выполнивший задания в полном объёме и правильно; проявивший при выполнении 

заданий самостоятельность, интерес к выбранной профессии, правильно и в соответствии 

с требованиями оформивший отчёт; 



«хорошо» (4) – заслуживает студент, выполнивший программу практики в полном 

объёме, проявивший самостоятельность, интерес к профессии, обнаруживающий знания, 

необходимые для дальнейшей профессиональной деятельности, при выполнении заданий, 

допустивший отчёт в соответствии с требованиями; 

«удовлетворительно» (3) – заслуживает студент, справляющийся с 

профессиональными умениями, предусмотренными программой практики, 

обнаруживающий знания, полученные в процессе теоретического обучения, 

выполнивший задания с ошибками и устранивший их с помощью руководителя практики, 

также допустивший ошибки и небрежность в оформлении отчёта по практике; 

«неудовлетворительно» (2) – выставляется студенту, не выполнившему программу 

практики, не владеющему в полном объёме умениями и навыками для выполнения видов 

работ, допустившему принципиальные ошибки и не обладающему достаточными 

знаниями для их устранения; неправильно и небрежно оформивший отчёт  

 

5.2 Информационное обеспечение обучения: перечень рекомендуемых учебных 

изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов 

питания животного происхождения. 

 

 

Основная литература: 

1. Мишанин Ю. Ф., Касьянов Г. И., Запорожский А. А. Рациональная переработка 

мясного и рыбного сырья: учебное пособие для СПО –«Лань», 2020, - 720 с. 

2. Жевнин Д.И. Технология хранения, транспортировки и реализации с/х продукции 

(Электронный ресурс). Уч пособие для студентов СПО/ Жевнин Д.И.- Рязань, 

РГАТУ, 2020г_ЭК РГАТУ. 

 

                                           Дополнительная литература: 

 

1. Шокина Ю.В., Обухов А.Ю., Коробицин А.А. Техника пищевых производств. 

Дымогенераторная техника и технологии: учебное пособие для СПО - 

Издательство "Лань", 2020, -164 с. 

Интернет-ресурсы 

1. http://foodteh.ru/ - Мясо. Мясопродукты. Пищевая индустрия

https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54


19 

 

 
Приложение 1 

 

Министерство сельского хозяйства РФ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования «Рязанский государственный агротехнологический университет имени П.А. 

Костычева» 

 

 

Факультет дополнительного профессионального   и среднего профессионального 

образования 

 

Отчет по производственной практике 

   по профессиональному модулю  

ПМ 02» Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, 

рыбы и морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры)» 

 

 

студента 1 курса, обучающегося по специальности 

19.01.19. Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения. 

 

_________________________________________________________________________ 

Ф. И. О. студента 

 

Место практики: ______________________________________________________________ 

                                                    (наименование предприятия) 

 

 

Руководитель практики: ________________________________________________________ 

         (должность, Ф.И.О.)    

 

 

 

Проверил преподаватель:  ______________________________________________________ 
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Рязань, 2023
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           Приложение 2 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

__________________________________________________________________________, 

ФИО 

студент 1__ курса, обучающийся по специальности 19.01.19   Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания животного происхождения. 

 

, прошел   производственную практику по профессиональному  модулю   ПМ 02» 

Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и 

морепродуктов (водных ресурсов и аквакультуры)» 

 

в объеме   __144__часа с «__» _______ 20__ г. по «___» _________ 20__ г. 

 

в организации /предприятии 

______________________________________________________ 

 

Виды и качество выполнения работ 

Виды и объем работ, выполненных студентом во 

время практики 

Качество выполнения работ 

в соответствии 

требованиями 

(соответствует / 

не соответствует) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Подпись руководителя практики от предприятия 
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__________________________/___________________/ 

           М.П.  

Приложение 3   

Характеристика учебной и профессиональной деятельности студента  

во время производственной практики 

_____________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

 

Дата «___» __________20___ г.                                  Подпись руководителя практики 

  _______________ / _____________/ 

Подпись ответственного лица  

организации 
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__________________/______________/ 

                                                                                                      М.П. 

Приложение 4 

ДНЕВНИК 

прохождения производственной практики  

Дата Содержание работы Количество 

часов 

Подпись 

руководите

ля 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 

Подпись руководителя практики 

 __________________ / ________________/ 



24 
 

                                                                                                             М.П. 
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