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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

В результате учебной практики профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности 

организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из мясного сырья и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

      
2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ УЧЕБНОГО ПЛАНА 

Цикл (раздел) ОП:  
2.1 Входной уровень знаний: 

2.1.1 Организация технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства молочной продукции 

2.1.2 Производственная практика 

2.1.3 Учебная практика 

2.1.4 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

2.1.5 Процессы и аппараты 

2.1.6 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных 

2.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 

предшествующее: 

2.2.1 Производственная практика 

2.2.2 Защита выпускной квалификационной работы 

2.2.3 Контроль качества молочного сырья,полуфабрикатов и готовой молочной продукции 

2.2.4 Подготовка выпускной квалификационной работы 

2.2.5 Производственная практика 

2.2.6 Учебная практика 

      
3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

ОК 01.: Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

      
ОК 02.: Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2    
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Уровень 3  
    
ОК 03.: Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

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

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 07.: Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении 

климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 09.: Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3    
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Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 1.1.: Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 1.2.: Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 2.1.: Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных компонентов, 

упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и 

контроль качества готовой продукции из мясного сырья. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 2.2.: Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной переработки. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3    
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Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

            

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

3.1 Знать: 

3.2 Уметь: 

3.3 Владеть: 

            
4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 

зан. 
Наименование разделов и тем /вид 

занятия/ 
Семестр / 

Курс 
Часов 

Компетен- 
ции 

Уровень 

сформ-ти 

комп. 

Акт. и 

инт. 

формы 

обуч-я. 

Литера- 

тура 
Формы 

контроля 

 Раздел 1. Раздел 1. Организация и 

ведение технологического 

процесса производства продукции 

на 
автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов питания 

из 
мясного сырья 

       

1.1 Прием-сдача мясного сырья. /Ср/ 5 15 ПК 2.1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

04. ОК 07. 

ОК 09. ПК 

1.1. ПК 1.2. 

ПК 2.2. 

  Л1.1Л2.1 

Л2.2 
 

1.2 Прием и содержание скота. /Ср/ 5 15 ПК 2.1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

04. ОК 07. 

ОК 09. ПК 

1.1. ПК 1.2. 

ПК 2.2. 

  Л1.1Л2.1  

1.3 Прием сдача расходных материалов 

производства продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях, 
инструкциями. 
/Ср/ 

5 20 ПК 2.1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

04. ОК 07. 

ОК 09. ПК 

1.1. ПК 1.2. 

ПК 2.2. 

  Л1.1Л2.1  

1.4 Выполнение технологических 

операций по устранению 

неисправностей в работе 
технологического оборудования. 
/Ср/ 

5 20 ПК 2.1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

04. ОК 07. 

ОК 09. ПК 

1.1. ПК 1.2. 

ПК 2.2. 

  Л1.1Л2.1  

1.5 Выполнение технологических 

операций по устранению 

неисправностей в работе систем 
безопасности и сигнализации. 
/Ср/ 

5 20 ПК 2.1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

04. ОК 07. 

ОК 09. ПК 

1.1. ПК 1.2. 

ПК 2.2. 

  Л1.1Л2.1  
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1.6 Выполнение технологических 

операций по устранению 

неисправностей в работе контрольно- 

измерительных приборов и автоматики 

на автоматизированных 

технологических линиях 
производства продуктов питания 

животного происхождения в 

соответствии с эксплуатационной 
документацией 
/Ср/ 

5 18 ПК 2.1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

04. ОК 07. 

ОК 09. ПК 

1.1. ПК 1.2. 

ПК 2.2. 

  Л1.1Л2.1  

1.7 /Зачёт/ 5 0 ПК 2.1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

04. ОК 07. 

ОК 09. ПК 

1.1. ПК 1.2. 

ПК 2.2. 

  Л1.1Л2.1  

          

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

Вопросы к зачету 
 
 
 
1. Понятие о мясе. Морфологический, химический состав, свойства мяса. 
2. Термины и определения качества. 
3. Факторы, влияющие на качество животноводческой продукции при хранении. 
4. Потери мясных продуктов. 
5. Нормирование показателей качества мясного сырья 
6. Мясное сырье как объект хранения. 
7. Физико-химические свойства мяса. 
8. Характеристика микрофлоры мяса. 
9. Микробиологическая порча мяса. 
10. Режимы и способы хранения мясного сырья. 
11. Дезинфекция транспорта при приёмке скота, птицы и кроликов. 
12. Особенности приемки, размещения, хранения мясного сырья. 
13.  Консервирование мясного сырья холодом. 
14.  Меры борьбы с потерями при хранении мясного сырья. 
15.  Транспортирование скота и птицы. 
16.  Содержание животных до убоя. 
17.  Сдача-приемка скота, птицы и кроликов. 
18.  Производство колбасных изделий. 
19. Классификация колбасных изделий. Сырье и материалы. 
20.  Производство мясных баночных консервов. 
21. Классификация консервов. Сырье и материалы. 
22.  Консервная тара. Требования к качеству мясных консервов. 
23.  Технологические линии для производства мясных колбас. 
24.  Технологические линии для производства мясных консервов. 
25.  Технологические линии для производства мясных готовых быстрозамороженных блюд. 
26.  Причины возникновения брака при производстве. 
27.  Требования к размещению предприятия и его территории. 

          
6. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

6.1 Перечень программного обеспечения 

Adobe Acrobat Reader DC 
Архиватор 7-zip 
Офисный пакет LibreOffice 
Браузер Mozilla Firefox 

6.2 Перечень информационных справочных систем 

ЭБС "Земля знаний" 
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7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Номер ауд. Назначение Оборудование и программное обеспечение 

3209 Учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

столы ученические – 12 шт., стол преподавателя – 2 шт., 

стулья – 26  шт., проектор – 1 шт., экран – 1 шт.; учебно- 

наглядные пособия; весы эл. платформа ТВ-10К-М - 1шт., 

измеритель артериального давления – 12шт., микроскоп 

муляжи органов животных, монокулярный XSP-101 – 

1шт., плитка электрическая – 1шт., прибор КОКК-5 – 

1шт., шкаф медицинский  1-но створчатый 

ШМ-01-МСК9570*320*1655) – 1 шт. 

        
8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

8.1. Рекомендуемая литература 

8.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год 

Л1.1 О. А. Ковалева, Е. М. 

Здрабова, О. С. 

Киреева [и др.] 

Общая технология переработки сырья животного 

происхождения (мясо, молоко) : Общая технология 

переработки сырья животного происхождения (мясо, 

молоко) 

Санкт-Петербург : Лань, 2023 

8.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год 

Л2.1 Ли ГТ Технология мяса и мясопродуктов с основами 

животноводства и экспертизы качества: учебное пособие 

(электронный ресурс) Части I и II 

М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА- 

М, , 2016 

Л2.2 Федоренко В. Ф., 

Мишуров Н. П., 

Коноваленко Л. Ю. 

Инновационные технологии, процессы и оборудование для 

убоя животных на мясокомбинатах, мясохладобойнях и 

переработки побочного сырья 

Москва: ФГБНУ 

"Росинформагротех", 2017 

        
9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Методические указания по изучению дисциплины и самостоятельной работе студентов. 
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