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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.02 ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКТОВ ИЗ КАРТОФЕЛЯ, СУШЕНЫХ  ПЛОДОВ, ОВОЩЕЙ И МЯСА

1.1. Область применения программы


Рабочая  программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.06 Технология консервов и пищеконцентратов / 19.00.00 Промышленная экология  и биотехника   в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):Производство продуктов из картофеля, сушеных  плодов, овощей и мяса и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Принимать и хранить сырье для производства продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса.

2. Осуществлять установку, наладку и техническое обслуживание технологического оборудования по производству продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса. 

3. Контролировать режимы работы технологического оборудования по производству продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса.

4. Контролировать качество готовой продукции продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса.

5. Организовывать хранение готовой продукции продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников предприятий по производству продуктов из картофеля, сушеных  плодов, овощей и мяса при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

ведения процесса производства продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

технического обслуживания оборудования;

уметь:
принимать сырье по количеству и качеству;

определять режимы и условия хранения сырья;

выполнять конструктивные и технологические расчеты;

устанавливать и соблюдать режимы проведения технологических операций и процессов;

определять объекты (точки) контроля;

контролировать показатели качества полуфабрикатов и готовой продукции;

выявлять брак; определять и устранять причины его возникновения;
осуществлять санитарный контроль тары, воды, воздуха, производственного оборудования и других объектов;

определять и соблюдать условия и режим хранения готовых продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

соблюдать правила техники безопасности при эксплуатации оборудования для производства продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

выявлять и устранять неисправности оборудования;
разрабатывать технологические инструкции по производству продуктов из картофеля, сушеных  плодов, овощей и мяса

знать:
способы доставки сырья;

критерии выбора способа доставки;

правила приемки сырья;

требования к качеству сырья;

способы и условия хранения сырья;

ассортимент продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

требования к качеству готовой продукции;

методы определения показателей качества продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

виды брака готовой продукции;

меры по предотвращению брака;

рецептуры продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

методику выполнения технологических расчетов;

требования к проведению технологических операций и процессов по производству продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования и контрольно-измерительных приборов;

методику расчетов нагрузки на оборудование по производству продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

правила установки, наладки и технического обслуживания;

режимы работы технологического оборудования по производству продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

виды и причины неисправностей технологического оборудования;

санитарные нормы и требования к воде, воздуху, таре, производственному оборудованию и другим объектам контроля;

способы фасовки и затаривания готовой продукции;

условия хранения продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;

требования к складам для хранения продуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей и мяса;
методику разработки технологических инструкций по производству продуктов из картофеля, сушеных  плодов, овощей и мяса
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –   612  часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –432_ часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –288 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 144 часа;

производственной практики – 180 часов.
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