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Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

СГ.01 «История России» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения 

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 профессии 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 

 

 

 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

СГ.02 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 
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по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения 

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 профессии 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 

 

 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

СГ.03 «Безопасность жизнедеятельности» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения 
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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 профессии 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 

области обязательной 

подготовки граждан к военной 

службе; 

демонстрировать основы 

оказания первой доврачебной 

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; 

организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке; 

область применения получаемых 
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помощи пострадавшим 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 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

СГ.04 «Физическая культура» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения 

1.1. Область применения программы 

Учебная дисциплина СГ.04 Физическая культура является обязательной частью 

социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания животного происхождения. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу как 

дисциплина социально-гуманитарного цикла в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

1.3. Компетенции, на формирование которых работает дисциплина 

Особое значение учебная дисциплина имеет при формировании развитии ОК и ПК 

Общие компетенции: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК5. Использовать информационно и коммуникационные технологии в профессиональной 

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

потребителями. 

ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК9.Ориентироватьсявусловияхчастойсменытехнологийвпрофессиональнойдеятельности. 

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

СГ.05 «Основы финансовой грамотности» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является обязательной частью социально-

гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения. 

 Место предмета в структуре основной образовательной программы: 

данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу как дисциплина 

социально-гуманитарного цикла в структуре основной профессиональной образовательной 

программы. 

1.2. Компетенции и личностные результаты, на формирование которых работает 

дисциплина 

Общие компетенции: 

ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК02. Использовать современные средства поиска, анализа иинтерпретации  

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; 

ОК04 .Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК06. 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; 

ОК07. 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 
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здоровья в процессе профессиональной деятельности поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции: 

ПК1.1. 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 1.4. Готовить рабочее место, технологическое оборудование, системы безопасности 

и сигнализации, контрольно-измерительные приборы и автоматику на автоматизированных 

технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания 

из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией. 

ПК2.1 Проводить организационно-технические мер о приятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

в процессе производства продуктов питания животного происхождения. 

ПК2.2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения  

Личностные результаты реализации программы воспитания: 

ЛР1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР2. 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. 

ЛР3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установками 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих. 

ЛР4. 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; 

уважающийсобственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,вовсехформахивидах 

деятельности. 

ЛР13. Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 

целей, стремящийся к формированию в строительной отрасли 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. 

ЛР15. Содействующий формированию положительного образа и поддержанию престижа 

своей профессии. 
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Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

СГ.06 «Основы бережливого производства» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является обязательной частью социально-

гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания животного происхождения  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу как 

дисциплина социально-гуманитарного цикла в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

1.3. Компетенции, на формирование которых работает дисциплина 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числе 

Профессиональными (ПК) и общими (ОК)компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК1.1 Производить техническое обслуживание оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

ПК1.2 Выполнять технологические операции по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с эксплуатационной документацией. 

ПК2.1. Проводить организационно–технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения 

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

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения 

ОК1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам; 

ОК2. Использовать современные средства поиска, анализа иинтерпретации  

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 
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ОК5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.01  «Основы микробиологии, санитарии и гигиены» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения 

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 

обще профессиональная дисциплина, данный курс предполагает из учение 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: 

ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК02. Использовать современные средства поиска, анализа иинтерпретации информации, и

 информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК03. Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональноеи 

личностноеразвитие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональной 

сфере,использоватьзнанияпоправовойифинансовойграмотностивразличных жизненныхситуациях; 

ОК 04. Эффективновзаимодействоватьи работать вколлективе икоманде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственномязыкеРоссийскойФедерациисучетомособенностейсоциального 

икультурногоконтекста; 

ОК06.Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрировать 

осознанноеповедениенаосноветрадиционныхроссийскихдуховно-нравственных ценностей, в

 том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозныхотношений, применять стандартыантикоррупционногоповедения; 

ОК07.Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению, 

применятьзнанияобизмененииклимата,принципыбережливогопроизводства, 

эффективнодействовать вчрезвычайныхситуациях; 

ОК08,Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровьявпроцес

сепрофессиональнойдеятельностииподдержания необходимогоуровня 

физическойподготовленности; 

ОК09.Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственноми иностранном 

языках.
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Основныевидыпрофессиональнойдеятельности ипрофессиональные компетенции: ПK 1.1.

 Производить техническое обслуживание технологического 

оборудованияприпроизводствепродуктовпитанияизмясаиколбасныхизделийв 

соответствиисэксплуатационнойдокументацией. 

ПK1.2.Выполнятьтехнологическиеоперациипроизводствапродуктовпитания из мясногосырья 

всоответствии с технологическимиинструкциями. 

ПК 2.1. Проводитьорганизационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторногоконтролякачества ибезопасностисырья,полуфабрикатовиготовой продукциив 

процессе производствапродуктов питания животногопроисхождения, рыбыиморепродуктов 

(водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры). 

ПК2.2.Проводитьлабораторныеисследованиякачестваибезопасностисырья, 

полуфабрикатовиготовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитания 

животногопроисхождения,рыбыиморепродуктов(водныхбиоресурсовиобъектов аквакультуры). 
 
1.4. Формированиеличностныхрезультатов обучения дисциплине: 

 
 

Личностныерезультаты 

реализациипрограммы воспитания 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Проявляющийактивнуюгражданскуюпозицию,демонстрирующий 

приверженностьпринципамчестности,порядочности,открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальномсамоуправлении,втомчисленаусловиях 

добровольчества,продуктивновзаимодействующийиучаствующий в 

деятельности общественныхорганизаций 

 
 
 

ЛР2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданскогообщества,обеспечениябезопасности,прависвобод 

граждан России.    Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур,     отличающий     их     отгрупп с 

деструктивнымидевиантнымповедением.Демонстрирующий 

неприятиеипредупреждающийсоциальноопасноеповедение 

окружающих 

 
 
 

ЛР3 

Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированиювсетевойсределичностноипрофессионального 

конструктивного«цифрового следа» 

 
 

ЛР4 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающийсобственнуюичужуюуникальностьвразличных ситуациях, 

во всехформахивидахдеятельности. 

 
ЛР7 

Проявляющийидемонстрирующийуважениекпредставителям 

различныхэтнокультурных,социальных,конфессиональныхииных 

групп.Сопричастныйксохранению,преумножениюитрансляции 

культурныхтрадицийиценностеймногонациональногороссийского 

государства 

 
 

ЛР8 

Соблюдающийипропагандирующий    правила    здорового    и 

безопасного    образа    жизни,    спорта;    предупреждающий    либо 

 
ЛР9 
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преодолевающийзависимостиоталкоголя,табака,психоактивных 

веществ,азартныхигрит.д.Сохраняющийпсихологическуюустойчивос

тьвситуативносложныхилистремительноменяющихся ситуациях 

 

Заботящийсяозащитеокружающейсреды,собственнойичужой 

безопасности, в том числецифровой 

 
ЛР10 

Демонстрирующийумение эффективно взаимодействовать в 

команде, вестидиалог, в том числе сиспользованием средств 

коммуникации 

 
ЛР13 

Демонстрирующийнавыкианализаиинтерпретации информации из 

различныхисточниковс учетом нормативно-правовых норм 

 
ЛР14 

Демонстрирующийготовностьиспособностьк образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжениивсейжизни; сознательное 

отношение кнепрерывномуобразованиюкак условиюуспешной 

профессиональнойиобщественной деятельности. 

 
 

ЛР15 

Способныйк инновационнойактивности: стремящийся к 

профессиональномуростуиинновационномухарактеру 

профессиональной деятельности, проявляющий организаторские и 

исследовательские способности, инициативность, 

целеустремленность, креативность,упорствовдостижениицели, 

лидерство. 

 
 
 

ЛР16 

 
 
 
 
1.5.Целиизадачиучебнойдисциплины-требованиякрезультатамосвоения учебной 

дисциплины: 
 

Врезультате освоения учебнойдисциплиныобучающийся должен уметь: •

 работатьс лабораторным оборудованием; 

• определять основные группы микроорганизмов; 

• проводитьмикробиологическиеисследованияидаватьоценкуполученным результатам; 

• соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребования вусловиях пищевого 

производства; 

производить санитарную обработкуоборудованияи инвентаря; 

• осуществлять микробиологическийконтроль пищевого производства; 
 

Врезультате освоения учебнойдисциплиныобучающийся должен знать: •

 основныепонятияитерминымикробиологии; 

• классификацию микроорганизмов; 

• морфологию и физиологию основныхгрупп микроорганизмов; 

• генетическуюихимическуюосновынаследственностииформыизменчивости 

микроорганизмов; 

• основныепищевыеинфекцииипищевые отравления; 

• возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условияихразвития; 

• методыпредотвращения порчисырья иготовойпродукции;
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• схемумикробиологического контроля; 

• санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

• правила личнойгигиеныработников пищевыхпроизводств 

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 
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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 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.02  «Основы товароведения продовольственных товаров» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения 

 

ОП.02Основытовароведенияпродовольственныхтоваров 

 

1.1Областьприменениярабочейпрограммы 

 

Рабочаяпрограммаучебнойдисциплиныявляетсячастьюосновнойпрофессиональнойобразоват

ельнойпрограммывсоответствиисФГОСпоспециальности (специальностям) СПО 19.01.19 

Аппаратчик-оператор производствапродуктов питания животного происхождени , входящей в 

составукрупненнойгруппыспециальностей19.00.00Промышленнаяэкологияибиотехнологии. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной

 профессиональнойобразовательнойпрограммы: 

 

Даннаяучебнаядисциплинаотноситсякпрофессиональномуциклукакобщепрофессиональнаяд

исциплинавструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойпрограммы. 

1.3. Компетенции,наформированиекоторыхработаетдисциплина 

Содержаниеучебнойдисциплинынаправленонаформирование 
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- общихкомпетенций,включающихвсебяспособность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельностиприменительно кразличным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретацииинформации,иинформационныетехнологиидлявыполнениязадач 

профессиональнойдеятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностноеразвитие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях;ОК04.Эффективновзаимодействоватьи работатьвколлективеи команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственномязыке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурногоконтекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрироватьосознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в томчисле с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений,применятьстандарты 

антикоррупционногоповедения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства,эффективно 

действоватьвчрезвычайныхситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепленияздоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимогоуровняфизическойподготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном ииностранном 

языках 

ПК1.1.Проводитьтехническоеобслуживаниетехнологическогооборудованияприпроизводстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии сэксплуатационнойдокументацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продуктов питания измясного 

сырьявсоответствиистехнологическимиинструкциями. 

ПК2.1.Проводитьорганизационно-техническиемероприятиядляобеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхождения.ПК 2.2. 

Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питанияживотного происхождения. 
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Кодличностныхр

езультатовреализ

ациипрограммы 

воспитания 

 

Личностныерезультаты 

реализациипрограммывоспитания(дес

крипторы) 

ЛР1 Осознающийсебягражданиномизащитникомвеликойстраны 

 

 

ЛР2 

Проявляющийактивнуюгражданскуюпозицию,демонстрирующий 

приверженностьпринципамчестности,порядочности,открытости,экономиче

скиактивныйиучаствующийвстуденческомитерриториальномсамоуправлен

ии,втомчисленаусловияхдобровольчества, продуктивно 

взаимодействующий 

иучаствующийвдеятельностиобщественныхорганизаций 

 

ЛР4 

Проявляющийи  демонстрирующий  уважение  к  людям  труда, 

осознающийценностьсобственноготруда.Стремящийсякформированиювсет

евойсределичностноипрофессиональногоконструктивного«цифровогоследа

» 

ЛР6 
Проявляющийуважениеклюдямстаршегопоколенияиготовностьк 

участиювсоциальнойподдержкеиволонтерскихдвижениях 

 

 

ЛР9 

Соблюдающийипропагандирующийправилаздоровогоибезопасногообраза

жизни,спорта;предупреждающийлибопреодолевающийзависимостиоталког

оля,табака,психоактивныхвеществ,азартныхигрит.д.Сохраняющийпсихоло

гическуюустойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихсяситуациях 

 

ЛР12 

Принимающийсемейныеценности,готовыйксозданиюсемьии 

воспитаниюдетей;демонстрирующийнеприятие насилияв 

семье,уходаотродительскойответственности,отказаототношенийсосвоимид

етьмии ихфинансовогосодержания 

ЛР14 
Демонстрирующийнавыкианализаиинтерпретацииинформациииз 

различныхисточниковс учетомнормативно-правовыхнорм 

 

ЛР15 

Демонстрирующийготовностьиспособностькобразованию,втом 

числесамообразованию,напротяжениивсейжизни;сознательноеотношениек

непрерывномуобразованиюкакусловиюуспешнойпрофессиональнойиобще

ственнойдеятельности. 

 

 

ЛР16 

Способный   к    инновационной    активности:    стремящийся    к 

профессиональномуростуиинновационномухарактерупрофессиональнойде

ятельности,проявляющийорганизаторскиеиисследовательские

 способности,

 инициативность,целеустремленность,креат

ивность,упорствовдостижениицели,лидерство. 

1.4. Целиизадачидисциплины–

требованиякрезультатамосвоениядисциплины 

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответствую

щимипрофессиональнымикомпетенциямиобучающийсявходеосвоенияучебной 

дисциплины должен: 

уметь: 
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 применятьметодытовароведения; 

 распознаватьассортиментпищевыхпродуктовповнешнимотличительнымпризнакам; 

 определятькачествосырьяиготовойпродукции; 

 определятькалорийностьпищи; 

 рассчитыватьнормыестественнойубыли. 

знать: 

 теоретическиеосновытовароведенияпродовольственныхтоваров; 

 классификацию ассортимента, товароведные характеристики 

продовольственныхтоваров однородных групп,оценкуихкачества,маркировку; 

 видытоварныхпотерь,причиныихвозникновенияипорядокихсписания; 

 химическийсостав,пищевуюценностьпродуктов,изменениеихсвойствподвлияниемр

азличныхфакторов; 

 вопросырациональногопитания; 

 требованияккачествупродуктов; 

 условияисрокихранениясырья; 

 кулинарныесвойствапищевыхпродуктов; 

 консервированиепищевыхпродуктов. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.03  «Охрана труда» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения 

1.1. Пояснительнаязаписка 

ПрограммаучебнойдисциплиныОхранатрудаявляетсячастьюосновнойпрофессионал

ьнойобразовательнойпрограммыСПОнабазесреднего общего образования по подготовке 

по профессии СПО 19.01.19Аппаратчик-

операторпроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхождения. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего 

общегообразования,предъявляемыхкструктуре,содержаниюирезультатамосвоенияучебног

опредметаОхранатруда,всоответствиисписьмомМинистерства образования и науки 

Российской Федерации от 17 марта 2015года N 06-259 «О направлении доработанных 

методических рекомендаций поорганизации получения среднего общего образования в 

пределах освоенияобразовательных программ среднего профессионального образования 

на базеосновногообщегообразованиясучетомтребованийфедеральныхгосударственных 

образовательных стандартов и получаемой 

специальностисреднегопрофессиональногообразования». 

1.2. Местодисциплинывструктуреосновнойобразовательнойпрограммы: 

УчебнаядисциплинаОхранатрудаявляетсяобязательнойчастьюобщепрофессионально

гоциклаосновнойобразовательнойпрограммывсоответствиисФГОСпоспециальностям19.01

.19Аппаратчик-

операторпроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхождения.УчебнаядисциплинаОх

ранатрудаявляетсяучебнымпредметомобязательнойпредметнойобласти«Общепрофессион

альныйцикл»ФГОСсреднегопрофессиональногообразования. 

1.3. Компетенциииличностныерезультаты,наформированиекоторых 
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работаетдисциплина 

Общиекомпетенции: 

ОК01.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельностиприменительн

окразличным 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.ОсуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственномязыкеРос

сийскойФедерациисучетомособенностейсоциального и культурногоконтекста; 

ОК06.Проявлятьгражданско-

патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедениенаосноветрадиционныхоб

щечеловеческихценностей,втомчислесучетомгармонизациимежнациональныхимежрелиги

озныхотношений,применятьстандартыантикоррупционного поведения; 

ОК07.Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,применятьз

нанияобизмененииклимата,принципыбережливогопроизводства,эффективнодействоватьвч

резвычайныхситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения 

иукрепленияздоровьявпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниянеобходимо

го уровняфизическойподготовленности; 

ОК09.Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномииностранн

ом языках. 

Основные виды профессиональной деятельности и профессиональныекомпетенции: 

ПК 1.1. Производить техническое обслуживание оборудования 

припроизводствепродуктовпитанияизмясаиколбасных изделийв 

соответствиисэксплуатационнойдокументацией 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства 

продуктовпитанияизмясногосырьявсоответствиистехнологическимиинструкциями. 

ПК 2.1 Проводить организационно – технические мероприятия 

дляобеспечениялабораторногоконтролякачестваибезопасностисырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктовпитанияживотногопроисхождения 

ПК2.2Проводитьлабораторныеисследованиякачестваибезопасностисырья,полуфабрикатов

иготовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхождения 

Личностныерезультатыреализациипрограммывоспитания: 

ЛР1.Осознающийсебя гражданиномизащитникомвеликойстраны. 

ЛР2.Проявляющийактивнуюгражданскуюпозицию,демонстрирующийприверженностьпри

нципамчестности,порядочности,открытости,экономически активный и участвующий в 

студенческом и 

территориальномсамоуправлении,втомчисленаусловияхдобровольчества,продуктивновзаи

модействующийиучаствующийвдеятельностиобщественныхорганизаций. 

ЛР3.Соблюдающийнормыправопорядка,следующийидеаламгражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод гражданРоссии. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур,отличающийихотгруппсдеструктивнымидевиантнымповедением. 
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Демонстрирующийнеприятиеипредупреждающийсоциальноопасноеповедениеокруж

ающих. 

ЛР4.Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда,осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию всетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифровогоследа» 

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающийсобственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,вовсехформахи

видахдеятельности. 

ЛР13.Способныйпривзаимодействиисдругимилюдьмидостигатьпоставленныхцелей,с

тремящийсякформированиювстроительнойотраслиисистемежилищно-

коммунальногохозяйстваличностногоростакакпрофессионала 

ЛР 14. Способный ставить перед собой цели под для решения 

возникающихпрофессиональных задач, подбирать способы решения и средства 

развития, втомчислесиспользованиеминформационныхтехнологий. 

ЛР15.Содействующийформированиюположительногообразаиподдержаниюпрестижа 

своей профессии. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.04  «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения 

 

1.1Областьприменениярабочейпрограммы 

 

Рабочаяпрограммаучебнойдисциплиныявляетсячастьюосновнойпрофессион

альнойобразовательнойпрограммывсоответствиисФГОСпоспециальности 

(специальностям) СПО 19.01.19 Аппаратчик-оператор производствапродуктов 

питания животного происхождения, входящей в 

составукрупненнойгруппыспециальностей19.00.00Промышленнаяэкологияибиотех

нологии. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной

 профессиональнойобразовательнойпрограммы: 

 

Даннаяучебнаядисциплинаотноситсякпрофессиональномуциклукакобщепро

фессиональнаядисциплинавструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательной

программы. 

1.3. Компетенции,наформированиекоторыхработаетдисциплина 

Содержаниеучебнойдисциплинынаправленонаформирование 

- общихкомпетенций,включающихвсебяспособность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 



1
8  

деятельностиприменительно кразличным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретацииинформации,иинформационныетехнологиидлявыполнени

язадач 

профессиональнойдеятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностноеразвитие,предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональной 

сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях;ОК04.Эффективновзаимодействоватьиработатьвколлективеикоманде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственномязыке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурногоконтекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрироватьосознанноеповедениенаосноветрадиционныхобщечеловеческихц

енностей,втомчисле с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений,применятьстандарты антикоррупционногоповедения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению,применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства,эффективно действоватьвчрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепленияздоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимогоуровняфизическойподготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном ииностранном языках 

ПК1.1.Проводитьтехническоеобслуживаниетехнологическогооборудованияприпроизв

одстве продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии 

сэксплуатационнойдокументацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продуктов 

питания 

измясногоимолочногосырьявсоответствиистехнологическимиинструкциями. 

ПК2.1.Проводитьорганизационно-техническиемероприятиядляобеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовойпродукциивпроцессепроизводствапродуктовпитанияживотногопроисхожд
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ения.ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности 

сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питанияживотного происхождения. 

 

 

 

 

Кодличностных 

результатов

реализации 

Личностныерезультаты 

реализациипрограммывоспитания(дес

крипторы) 

программыв

оспитания 

 

ЛР1 Осознающийсебягражданиномизащитникомвеликойстран

ы 

 

 

ЛР2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующийприверженностьпринципамчестности,п

орядочности,открытости,экономическиактивныйиучаству

ющийвстуденческомитерриториальномсамоуправлении,в

томчисленаусловияхдобровольчества, продуктивно 

взаимодействующий 

иучаствующийвдеятельностиобщественныхорганизаций 

 

ЛР4 

Проявляющийи  демонстрирующий  уважение  к  людям  

труда, 

осознающийценностьсобственноготруда.Стремящийсякф

ормированиювсетевойсределичностноипрофессиональног

оконструктивного«цифровогоследа» 

ЛР6 
Проявляющийуважениеклюдямстаршегопоколенияиготовн

остькучастиюв 

социальнойподдержкеиволонтерскихдвижениях 

 

 

ЛР9 

Соблюдающий  и   пропагандирующий   правила   

здорового   и 

безопасногообразажизни,спорта;предупреждающийлибоп

реодолевающийзависимостиоталкоголя,табака,психоакти

вныхвеществ,азартныхигрит.д.Сохраняющийпсихологиче

скуюустойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихсяситуациях 

 

ЛР12 

Принимающийсемейныеценности,готовыйксозданиюсемь

иивоспитаниюдетей;демонстрирующийнеприятие 

насилияв 

семье,уходаотродительскойответственности,отказаототно

шенийсосвоимидетьмии ихфинансовогосодержания 

ЛР14 
Демонстрирующийнавыкианализаиинтерпретацииинформ

ациииз 

различныхисточниковс учетомнормативно-правовыхнорм 

 

ЛР15 

Демонстрирующийготовностьиспособностькобразованию,

втом 

числесамообразованию,напротяжениивсейжизни;сознател

ьноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюус

пешнойпрофессиональнойиобщественнойдеятельности. 
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ЛР16 

Способный   к    инновационной    активности:    

стремящийся    к 

профессиональномуростуиинновационномухарактерупро

фессиональнойдеятельности,проявляющийорганизаторск

иеиисследовательские способности,

 инициативность,целеустре

мленность,креативность,упорствовдостижениицели,лидер

ство. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий» 

по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля 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 основного вида деятельности: 

Техническое обслуживание технологического оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с эксплуатационной 

документацией 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. 

 

2. Место профессионального модуля в структуре образовательной программы:   
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

Иметь практический опыт: 

 технического обслуживания  технологического оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий в соответствии с эксплуатационной 

документацией  

Уметь:   

 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  в соответствии с 

эксплуатационной документацией.  

 применять методы безопасного производства работ при производстве продуктов 

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

Знать:   
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Правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию  

технологического оборудования при производстве продуктов питания из мяса и 

колбасных изделий в соответствии с эксплуатационной документацией  

 

3. Место профессионального модуля в структуре образовательной программы:  

профессиональный модуль входит в профессиональный учебный цикл обязательной части 

программы подготовки специалистов среднего звена. 

 

4.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля 

Всего – 362 часа,  

  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. 

 

 

5. Содержание обучения по профессиональному модулю. 

 

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 1. Технологическое оборудование для  производства продуктов питания из мяса 

и колбасных изделий 

Раздел 1.1 Общие сведения и классификация технологического оборудования 

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. 

Тема 3.Оборудование для массирования и тумблирования 

Раздел 3.1  Массажеры и тумблеры. 

Тема 4. Оборудование для перемешивания сырья 

Раздел 4.1 Фаршеме шалки 

Тема 5. Шприцующее и формирующее оборудование 

Раздел 5.1  Шприцы и клипсаторы 

Тема 6. Оборудование тепловой обработки колбас 

Раздел  6.1  Универсальная термокамера и варочный котел  

Тема 7. Холодильное оборудование 

Раздел 7.1 Холодильные камеры 

Тема 8. Оборудование для производства полуфабрикатов   

Раздел 8.1  Пельменные  и котлетные аппараты 

 

 

Формы контроля:  - профессиональный  модуль – демонстрационный экзамен  

 междисциплинарный курс  (МДК) – зачет (дифференцированный) 
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                                  - учебная практика    -    зачет (дифференцированный); 

                                  - производственная практика  - зачет (дифференцированный) 

Разработчик: 

Жевнин Дмитрий Иванович, к.с-х.н., преподаватель ФДП и СПО; 

 

Аннотация 

к рабочей программе 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)»по 

профессии 19.01.19«Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

животного происхождения» 

1.Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02 является обязательной частью 

профессионального цикла обязательного профессионального блока программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.01.19.»Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного 

происхождения» 

2.Цели и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

 В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности поПМ 02«Контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и 

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)» 

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 

аквакультуры))и соответствующие ему общие и профессиональныекомпетенции. 

Перечень 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 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. Эффективное 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; 



2
3  

 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. 

Перечень профессиональных компетенций: 

 ПК 2.1. Проводить организационно-техническиемероприятиядля 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) 

 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 

аквакультуры)» 

В результате освоения профессионального модуля ПМ 02, МДК 02.01, МДК 

02.02обучающийся долженвладеть следующими профессиональными 

компетенциями: 

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 ресурсов и аквакультуры» 

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 ресурсов и аквакультуры)  

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктовпитания 

животного происхождения. 

Умения:  

-У1осуществлятьотбор,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  питанияживотного происхожденияприприемки 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;  

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 
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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: 
-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 

экологическойбезопасности; 

-З7формы и правила ведения первичной документации; 

Практический опыт: 
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. 

-ПО1.Проведение химических и физико-химических анализов, органолептических 

исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с 

стандартами (аттестованными), методиками, требованиями нормативно технической 

документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности 

-ПО2подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование для проведения 

разных видов лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля ПМ О 

Объем образовательной программы профессионального модуля ПМ 02 -380 час 

в т.ч.  

самостоятельная работа-56 часов 

лекции                                -36 часов 

Практические занятия     -64 часов 
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Учебная практика             -72 часа 

Производственная практика-144 часа 

Промежуточная аттестация   8 часов 

 Объем образовательной программы по элементам профессионального модуля: 

Всего:   МДК 02.01- 298 часов            , в том числе: 

Лекции                    -18 часов 

Практические занятия-32 часа 

 Учебная практика-72 час 

Производственная практика-144 час 

 Самостоятельная работа-28 час 

Промежуточная аттестация-4 час. 

ВСЕГО: МДК 02.02-82 часа, в том числе: 

Лекции                       -18 часов 

Практические занятия -32 часа 

Самостоятельная работа-28 час 

Промежуточная аттестация-4ч 

 

Формы контроля:  

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»– промежуточная аттестация, 2 

семестр;  

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 ресурсов и аквакультуры)»-

промежуточная аттестация, 2 семестр 

УП. 02.01 Учебная практика – дифференцированный зачёт, 2 семестр 

 ПП.02.01 Производственная практика – дифференцированный зачёт, 2 семестр 

Составитель: преподаватель отделения ФДП и СПО, кандидат с\х наук Иванова Л.В. 
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