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 ИМЕНИ В.Я.ГОРИНА» 

 

 

АННОТАЦИЯ 

основной образовательной программы  профессионального обучения– 

программы профессиональной подготовки по профессии рабочих 

15297 «Обработчик колбасных изделий» 

 

1. Общая характеристика: 

Основная программа профессионального обучения – программа 

профессиональной подготовки по профессии «Обработчик колбасных изделий» 

направлена на: 

– формирование и развитие творческих способностей обучающихся; 

– личностное развитие, профессиональное самоопределение 

обучающихся и творческий труд обучающихся; 

– социализацию и адаптацию обучающихся к жизни в обществе; 

– удовлетворение иных образовательных потребностей и интересов 

обучающихся, не противоречащих законодательству Российской Федерации, 

осуществляемых за пределами федеральных государственных образовательных 

стандартов и федеральных государственных требований. 

2. Цели и задачи: 

Цели: формирование теоретических знаний и практических умений в 

области организации технологическими процессами производства продуктов из 

сырья мясной промышленности, их оптимизации на основе системного подхода 

и использования современных технико-технологических решений, 

направленных на рациональное использование сырья и получение продуктов с 

заданными качественными характеристиками..  

Задачи: 

- освоение технологии переработки сельскохозяйственного сырья животного 

происхождения на основе эффективного использования материалов, 

оборудования, параметров технологических процессов, обоснование режимов и 

параметров реальных процессов. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины: 

на основе изучения основной образовательной программы  

профессионального обучения обучающиеся должны: 

Знать: 

•  современные тенденции и приоритетные направления развития мясной 

отрасли в организации производственных процессов и рациональном 

использовании ресурсов;  

• сырьевые ресурсы отрасли и современные подходы к их рациональному 

использованию;  
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• основные технологические процессы получения продуктов заданного 

качества и свойств;  

• методы расчета основных технологических процессов производства 

колбасных изделий.  

Уметь: 

•  составлять рецептуры и технологические схемы производства 

сбалансированных по составу биологически полноценных и безопасных 

мясных продуктов; конструирования мясных продуктов на основе 

комбинированных белковых систем и с использованием пищевых добавок;  

• планировать размещение оборудования, технического оснащения и 

организации рабочих мест;  

• осуществлять контроль за соблюдением технологической дисциплины в 

цехах и правильной эксплуатацией технологического оборудования;  

• разрабатывать и реализовывать мероприятия по повышению эффективности 

производства, направленные на сокращение расхода материалов, снижение 

трудоемкости, повышение производительности труда;  

• делать анализ причин брака и выпуска продукции низкого качества, 

разработки мероприятий по их предупреждению, а также рассмотрения 

рекламаций на выпускаемую предприятием продукцию. 

Владеть: 

•  приемами организации эффективного экологически безопасного 

производства на основе современных методов управления и организации;  

• теоретическими и практическими основами в области переработки мясного 

сырья с использованием современных достижений научно-технического 

прогресса;  

• знаниями технологических процессов переработки мяса, которые 

обеспечивают выпуск продукции, отвечающей требованиям к качеству;  

• приемами совершенствования и оптимизации действующих технологических 

процессов на базе системного анализа качества сырья и требований к конечной 

продукции с заданными свойствами на основе комплексного использования 

ресурсов мясной отрасли и нетрадиционных сырьевых источников.  

4. Образовательные технологии: 

Учебная работа проводится с использованием, как традиционных 

технологий, так и инновационных форм учебных занятий. Лекционные занятия 

проводятся в форме интерактивных лекций, традиционных информационных 

лекций. Практические занятия проводятся в традиционной форме и 

инновационной форме.  

5. Срок реализации программы: 2 месяца 

6. Объем часов: 160 час. 

7. Разработчик: Шевченко Надежда Павловна, доцент 

 

 

 

 

 

 


