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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03 Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы по специальности СПО в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.08Технология мяса и мясных продуктов (базовой подготовки) / 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий.

2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий.

3. Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов.

4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области переработки скота, птицы и кроликов при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

Иметь практический опыт:

· производства колбасных изделий;

· производства копчёных изделий и полуфабрикатов;

· эксплуатации технологического оборудования колбасного цеха;

Уметь:

· осуществлять входной контроль сырья и вспомогательных материалов, направленных на производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов;

· распределять в зависимости от качества поступающее сырьё на производство соответствующих групп изделий;

· вести технологические операции процесса производства колбасных изделий: подготовки и посола сырья, приготовления фарша, подготовки оболочки и формовки, термической обработки;

· вести технологические операции процесса производства копчёных изделий и полуфабрикатов: подготовки и посола сырья, механической и термической обработки;

· производить контроль качества готовой продукции;

· готовить колбасные и копчёные изделия к реализации;

· выполнять технологические расчёты производства колбасных, копчёных изделий и полуфабрикатов;

· выявлять брак, допущенный при производстве колбасных, копчёных изделий и полуфабрикатов;

· определять и устранять причины брака, разрабатывать мероприятия по предупреждению брака;

· устанавливать и обеспечивать режим работы оборудования по производству колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов;
· вносить корректировки в рецептуры колбасных изделий, копчёностей и полуфабрикатов с учётом внедрения новых нормативно-технических документов, пищевых добавок и ингредиентов.

Знать:
· требования к качеству сырья и вспомогательных материалов при производстве колбасных изделий;

· требования действующих стандартов к качеству колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов;

· режимы технологических процессов производства колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов;

· изменение составных частей мяса, его свойств при посоле, копчении, тепловой обработки;

· причины возникновения брака;

· методику технологических расчётов производства колбасных, копчёных изделий и полуфабрикатов;

· назначение, устройство и принципы действия технологического оборудования по производству колбасных, копчёных изделий и полуфабрикатов;

· требования охраны труда и правила техники безопасности колбасного производства;
· современные технологии производства колбасных изделий, копчёностей и полуфабрикатов;

· особенности производства колбасных изделий, копчёностей и полуфабрикатов на предприятиях малой мощности с учётом регионального компонента;

· изменения требований нормативно-технической документации для контроля технологических процессов и готовой продукции.

