
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из 

мясного сырья 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) 

является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения в части освоения основного 

вида деятельности (ВД): «Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства пищевой продукции из мясного сырья» и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК). 

Рабочая программа профессионального модуля является руководящим документом 

при освоения междисциплинарных курсов МДК.01.01 Организация технологического 

процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства пищевой продукции из мясного сырья; МДК.01.02 Процессы производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья; МДК.01.03 Технология производства полуфабрикатов из 

мяса с функциональными компонентами. 

 

2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля: 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства 

пищевой продукции из мясного сырья» и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: ОК 01; ОК 02; ОК 04; ОК 05; ОК 07; ОК 09; ПК 1.1; ПК 

1.2. 

В результате изучения обучающийся должен: 

иметь практический опыт: ведения утвержденной учетно-отчетную документации; 

участия в планировании основных показателей производства продукции и оказания услуг в 

области производства мяса и мясных продуктов; мониторинга технологических операций 

производства мяса и мясных продуктов; проверки товарного оформления и хранения 

продукции; оформления документов на отпущенную продукцию; проверки соблюдения 

нормативов и правил удаления отходов; участия в разработке предложений по плану 

выпуска продукции; расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 

определения потребности в рабочей силе;  инструктажа и обучение персонала на рабочих 

местах; учета рабочего времени и выработки работающих; организации бес-перебойной 

ритмичной работы на производственном объекте;  обеспечения безопасных условий труда 

на производстве;  разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; участия в 

планировании основных показателей производства; участия в выработке мер по 

оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области 

профессиональной деятельности; составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных 

материалов, упаковки и тары;  анализа отклонений в их расходе (пере-расход, экономия) и 

выявление причин несоответствия нормам. 

уметь: 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 операции по товарному оформлению и хранению продукции;  

проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию; 

контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной переработки; составлять отчеты по расходу сырья, материалов 

и тары; анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины 
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несоответствия нормам;  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; организовывать бесперебойную ритмичную работу 

на производственном объекте;  обеспечивать безопасные условия труда на производстве; 

учитывать рабочее время и выработку работающих; контролировать выполнение 

производственных плановых заданий; разрабатывать мероприятия с целью устранения 

рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой 

продукции. 

знать: требования охраны труда; учет и отчетность в производстве продуктов животного 

происхождения; основы производственного учета; методики расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Всего часов - 1938 

в том числе в форме практической подготовки - 1180 часа 

Из них на освоение МДК - 1454 часов 

в том числе самостоятельная работа 52 часа 

практики, в том числе учебная - 72 часа 

производственная - 396 часов 

Промежуточная аттестация 50 часов 


