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АННОТАЦИЯ 

основной образовательной программы  профессионального обучения– 

программы профессиональной подготовки по профессии рабочих 

15315 «Обработчик мясных туш» 

 

1. Общая характеристика: 

Основная программа профессионального обучения – программа профес-

сиональной подготовки по профессии «Обработчик колбасных изделий» 

направлена на: формирование и развитие творческих способностей обучаю-

щихся; личностное развитие, профессиональное самоопределение обучающих-

ся и творческий труд обучающихся; удовлетворение иных образовательных по-

требностей и интересов обучающихся, не противоречащих законодательству 

Российской Федерации, осуществляемых за пределами федеральных государ-

ственных образовательных стандартов и федеральных государственных требо-

ваний. 

2. Цели и задачи: 

Цели: формирование у обучающихся профессиональных знаний в освое-

нии реальных технологических процессов убоя и обработки скота и птицы, ра-

ционального использования ресурсов, а также приобретении практических 

навыков в освоении технологических процессов. 

Задачи: 

- освоение технологии переработки сельскохозяйственного сырья животного 

происхождения на основе эффективного использования материалов, оборудо-

вания, параметров технологических процессов, обоснование режимов и пара-

метров реальных процессов. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины: 

на основе изучения основной образовательной программы  профессионального 

обучения обучающиеся должны: 

Знать:  

 общую структуру мясной отрасли, состояние, тенденции ее развития, опыт 

зарубежных стран;  

 сырьевые ресурсы отрасли и современные подходы к их рациональному ис-

пользованию;  

 принципы построения технологических схем производства мяса и обработ-

ки вторичных продуктов;  

 пути совершенствования существующих технологий, обеспечивающих ра-

циональное использование ресурсов мясной отрасли;  

 требования стандартов к качеству выпускаемой продукции и пути его по-

вышения; 
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 оптимальные и рациональные технологические режимы работы технологи-

ческого оборудования, устройство и принцип его действия. 

Уметь:  

 составлять технологические схемы переработки скота и птицы с указанием 

параметров технологического процесса;  

 составлять перечень и технологическую характеристику вторичных продук-

тов убоя; 

 совершенствовать и оптимизировать действующие технологические про-

цессы на базе системного подхода к анализу качества сырья, технологиче-

ского процесса и требований к конечной продукции;  

 проводить анализ технологических процессов на базе использования банка 

данных тенденций развития этих процессов. 

Владеть:  

 приемами к составлению рациональных технологических схем первичной 

переработки сырья;  

 приемами совершенствования действующих технологических процессов на 

основе анализа качества сырья и требований к конечной продукции;  

 приемами разработки мероприятий по обеспечению безвредности продук-

тов и общей экологичности производств; 

 методами управления действующими технологическими процессами пере-

работки мяса, обеспечивающими выпуск продукции, отвечающей требова-

ниям стандартов. 

4. Образовательные технологии: 

Учебная работа проводится с использованием, как традиционных техно-

логий, так и инновационных форм учебных занятий. Лекционные занятия про-

водятся в форме интерактивных лекций, традиционных информационных лек-

ций. Практические занятия проводятся в традиционной форме и инновацион-

ной форме.  

5. Срок реализации программы: 2 месяца 

6. Объем часов: 160 час. 

7. Разработчик: Шевченко Надежда Павловна, к.т.н., доцент 

 

 

 

 

 

 


