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УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОГСЭ. 01  ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

1.1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, 

свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего 

специалиста; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные категории и понятия философии; роль философии в жизни человека и 

общества; 

 основы философского учения о бытии;  

 сущность процесса познания;  

 основы научной, философской и религиозной картин мира; 

 об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, 

культуры, окружающей среды; 

 о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 

достижений науки, техники и технологий 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 



развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОГСЭ. 02  ИСТОРИЯ 

1.2. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире; 

 выявлять взаимосвязь российских, региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурных проблем; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и 

XXI вв.); 

 сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов 

в конце XX - начале XXI вв.; 

 основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

 назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные направления их 

деятельности; 

 о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и 



государственных традиций; 

 содержание и назначение важнейших нормативных правовых актов мирового и 

регионального значения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОГСЭ. 03  ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 

1.3. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 



В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности; 

 использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного 

общения; 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 взаимосвязь общения и деятельности; цели, функции, виды и уровни общения; 

 роли и ролевые ожидания в общении; виды социальных взаимодействий; механизмы 

взаимопонимания в общении; техники и приемы общения, правила слушания, ведения 

беседы, убеждения; этические принципы общения; 

 источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 



 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОГСЭ. 04  ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

1.4. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

 переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности; 

 самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 



общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОГСЭ. 05  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.5. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

 основы здорового образа жизни 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

 



 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОГСЭ. 06 РУССКИЙ ЯЗЫК И КУЛЬТУРА РЕЧИ 

1.6.   Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

 строить свою речь в соответствии с языковыми, коммуникативными и эстетическими 

нормами; 

 анализировать свою речь с точки зрения коммуникативности, уместности и 

целесообразности; 

 устранять ошибки и недочеты в своей устной и письменной речи; 

 пользоваться словарями русского языка. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 систему современного русского языка на разных его уровнях: 

фонетическом, лексико-фразеологическом, морфологическом, 

синтаксическом; 

 нормы русской грамматики; 

 орфоэпические нормы современного русского языка; 

 принципы и правила орфографии и пунктуации; 

 нормы литературного языка; 

 качества хорошей речи: правильность, точность, выразительность, уместность, 

богатство словаря 

и др.; 

 текст; 

 стили речи. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 



выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

 

  

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОГСЭ. 07   ВВЕДЕНИЕ В ПРОФЕССИЮ: ОБЩИЕ 

КОМПЕТЕНЦИИ ПРОФЕССИОНАЛА 

1.7. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

Разделы 1-3: 

Получить и проанализировать опыт деятельности в соответствии с требованиями уровней 1-

II: 

 анализ ситуации; 

 планирование деятельности; 

 планирование ресурсов; 

 осуществление текущего контроля деятельности; 



 оценка результатов деятельности; 

 поиск информации; 

 извлечение и первичная обработка информации; 

 обработка информации; 

 работа в команде (группе); 

 устная коммуникация (монолог); 

 восприятие содержания информации в процессе устной коммуникации, 

 письменная коммуникация. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

Раздел 4: 

 сущность и социальную значимость своей будущей профессии; 

 оценки социальной значимости своей будущей профессии; 

 типичные и особенные требования работодателя к работнику (в соответствии с 

будущей профессией). 

Разделы 5-7: 

 анализ ситуации; 

 принятие ответственного решения, 

 определение методов решения профессиональных задач; 

 планирование деятельности; 

 оценка результатов деятельности; 

 поиск информации; 

 извлечение и первичная обработка информации; 

 обработка информации; 

 работа в команде (группе); 

 устная коммуникация (монолог); 

 восприятие содержания информации в процессе устной коммуникации; 

 письменная коммуникация. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 



ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОГСЭ.08  ЭФФЕКТИВНОЕ ПРОВЕДЕНИЕ НА 

РЫНКЕ ТРУДА 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2  Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь/ знать: 

 давать аргументированную оценку степени востребованности специальности на 

рынке труда; 

 аргументировать целесообразность использования элементов инфраструктуры для 

поиска работы; 

 составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с потенциальными 

работодателями; 

 составлять резюме с учѐтом специфики работодателя; 

 применять основные правила ведения диалога с работодателем в модельных 

условиях; 

 оперировать понятиями «горизонтальная карьера», «вертикальная карьера»; 



 корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя; 

 задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия решения 

о поступлении на работу; 

 объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры; 

 анализировать /формулировать запрос на внутренние ресурсы для 

профессионального роста в заданном / определѐнном  направлении; 

 давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности действий 

работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь Трудовым 

кодексом РФ и нормативными правовыми нормативными актами.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими  и 

профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ЕН.01  МАТЕМАТИКА 



1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 

 применять простые математические модели систем и процессов в сфере 

профессиональной деятельности; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 значение математики в профессиональной деятельности и при освоении 

образовательной программы СПО; 

 основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и 

математической статистики; 

 основные математические методы решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 



ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ЕН.02  ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ 

ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

1.2 Область применения программы: 



Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

 использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

 соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической 

безопасности; 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

 особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду; 

 об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

 принципы и методы рационального природопользования; 

 методы экологического регулирования; 

 принципы размещения производств различного типа; 

 основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

 понятие и принципы мониторинга окружающей среды; правовые и социальные 

вопросы природопользования и экологической безопасности; 

 принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

 природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

 охраняемые природные территории 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 



выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 



услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ЕН. 03 ХИМИЯ 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 применять основные законы химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности; 

 использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем 

для оптимизации технологического процесса; 

 описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе 

производства продовольственных продуктов; 

 проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

 использовать лабораторную посуду и оборудование; выбирать метод и ход 

химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 

 проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные 

классы органических соединений; 

 соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия и законы химии; теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии; 

 понятие химической кинетики и катализа; классификацию 



химических реакций и закономерности их протекания; 

 обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, 

смещение химического равновесия под действием различных факторов; 

 окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

 гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, 

понятие о сильных и слабых электролитах; 

 тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

 характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой пищевой продукции; 

 свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных 

соединений; 

 дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

 роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических 

процессах 

 основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 

 назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 

 приемы безопасной работы в химической лаборатории 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 



заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 01  ИНЖЕНЕРНАЯ ГРАФИКА 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 читать конструкторскую и технологическую документацию по профилю 

специальности; 

 выполнять комплексные чертежи геометрических тел и проекции точек, лежащих 

на их поверхности, в ручной и машинной графике; 

 выполнять эскизы, технические рисунки и чертежи деталей, их элементов, узлов в 



ручной и машинной графике; 

 выполнять графические изображения технологического оборудования и 

технологических схем в ручной и машинной графике; 

 оформлять проектно-конструкторскую, технологическую и другую техническую 

документацию в соответствии с действующей нормативной базой; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 правила чтения конструкторской и технологической документации; 

 способы графического представления объектов, пространственных образов, 

технологического оборудования и схем; 

 законы, методы и приемы проекционного черчения; требования ЕСКД и ЕСТД; 

правила выполнения чертежей, технических рисунков,эскизов и схем; 

 технику и принципы нанесения размеров; классы точности и их обозначение на 

чертежах; типы и назначение спецификаций, правила их чтения и составления 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 



ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 02  ТЕХНИЧЕСКАЯ МЕХАНИКА 

1.2 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 читать кинематические схемы; проводить расчет и проектировать детали и 

сборочные единицы общего назначения; 

 проводить сборочно-разборочные работы в соответствии с характером соединений 

деталей и сборочных единиц; 

 определять напряжения в конструкционных элементах; производить расчеты 

элементов конструкций на прочность, жесткость и устойчивость; 

 определять передаточное отношение; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 виды машин и механизмов, принцип действия, кинематические и динамические 

характеристики;  



 типы кинематических пар; 

 типы соединений деталей и машин; основные сборочные единицы и детали; 

характер соединения деталей и сборочных единиц; принцип взаимозаменяемости; 

 виды движений и преобразующие движения механизмы; виды передач; 

 их устройство, назначение, преимущества и недостатки, условные обозначения на 

схемах; 

 передаточное отношение и число; методику расчета элементов конструкций на 

прочность, жесткость  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 



ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 03 ЭЛЕКТОРОТЕХНИКА И ЭЛЕКТРОННАЯ 

ТЕХНИКА 

1.3 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать основные законы и принципы теоретической электротехники и 

электронной техники в профессиональной деятельности; 

 читать принципиальные, электрические и монтажные схемы; рассчитывать 

параметры электрических, магнитных цепей; пользоваться электроизмерительными 

приборами и приспособлениями; 

 подбирать устройства электронной техники, электрические приборы и 

оборудование с определенными параметрами и характеристиками; 

 собирать электрические схемы;  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 способы получения, передачи и использования электрической энергии; 

 электротехническую терминологию; основные законы электротехники; 

характеристики и параметры электрических и магнитных полей; 

 свойства проводников, полупроводников, электроизоляционных, магнитных 

материалов; 

 основы теории электрических машин, принцип - работы типовых электрических 

устройств; 



 методы расчета и измерения основных параметров электрических, магнитных 

цепей; 

 принципы действия, устройство, основные характеристики электротехнических и 

электронных устройств и приборов; 

 принципы выбора электрических и электронных устройств и приборов, 

составления электрических и электронных цепей 

 правила эксплуатации электрооборудования 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 



ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

1.4 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 работать с лабораторным оборудованием; определять основные группы 

микроорганизмов; проводить микробиологические исследования и давать оценку 

полученным результатам; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

 осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия и термины микробиологии; классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

 генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 

 роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; характеристики 

микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 



ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 



ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 05 АНАТОМИЯ И ФИЗИОЛОГИЯ  

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ  ЖИВОТНЫХ 

1.5 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять топографическое положение органов и частей тела 

сельскохозяйственных животных (в том числе птицы и кроликов); 

 использовать особенности строения организмов животных и физиологических 

процессов для получения продуктов заданного качества и свойств; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 морфологию, строение и функции органов и тканей сельскохозяйственных 

животных; 

 строение и функцию клеток, тканей, общие закономерности строения и развития 

органов животного; 

 строение, топографию и физиологические функции органов движения; 

 строение и физиологические функции кожного покрова и его производных; 

 строение, топографию и физиологические функции систем внутренних органов; 

 строение, топографию и физиологические функции органов крово- и 

лимфообращения; 



 строение, топографию и физиологические функции желез внутренней секреции; 

 строение, топографию и физиологические функции нервной системы и 

анализаторов 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 



ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 06 БИОХИМИЯ И МИКРОБИОЛОГИЯ МЯСА И 

МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

1.6 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять химический состав мяса и мясных продуктов; 

 проводить качественные и количественные анализы; 

 оценивать степень выраженности автолитических  процессов при охлаждении и 

хранении мяса и мясных продуктов; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 химический состав живых организмов; свойства белков, липидов, углеводов и 

нуклеиновых кислот; 

 характеристику ферментов; характеристику основных процессов автолитического 

изменения мяса при охлаждении и хранении 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 



ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 07 АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 

ПРОЦЕССОВ 

1.1 Область применения программы: 



Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать в производственной деятельности средства механизации и 

автоматизации технологических процессов; 

 проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации;  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи; 

 принципы измерения, регулирования, контроля и автоматического управления 

параметрами технологического процесса; 

 основные понятия автоматизированной обработки информации; 

 классификацию автоматических систем и средств измерений; 

 общие сведения об АСУ и САУ; 

 классификацию технических средств автоматизации; 

 типовые средства измерений, область их применения; 

 типовые системы автоматического регулирования технологических процессов, 

область их применениятиповые средства измерений, область их применения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 



ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 



УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП.08 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, в том числе специального; 

 применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия автоматизированной обработки информации; 

 общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем; 

 состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

 методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

 базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности; 

 основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 



постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 



ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП.09 ЭКОНОМИКА ОРГАНИЗАЦИИ 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять организационно-правовые формы организаций; 

 определять состав материальных, трудовых и финансовых ресурсов 

организации; 

 рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности 

организации; 

 находить и использовать необходимую экономическую 

информацию; 

 оформлять первичные документы по учету рабочего времени, выработки, 

заработной платы, простоев;  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 современное состояние и перспективы развития пищевой промышленности, 

организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

 основные принципы построения экономической системы организации; 

 общую организацию производственного и технологического 

процессов; 

 основные технико-экономические показатели деятельности организации и 

методики их расчета; 

 методы управления основными и оборотными средствами и оценки 

эффективности их использования; 



 состав материальных, трудовых и финансовых ресурсов организации, 

показатели их эффективного использования; 

 способы экономии ресурсов; основные энерго- и 

материалосберегающие технологии; 

 механизмы ценообразования на продукцию (услуги); механизмы формирования 

заработной платы; 

 формы оплаты 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 



ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП.10 УПРАВЛЕНИЕ КАЧЕСТВОМ С ОСНОВАМИ  

МЕТРОЛОГИИ И СТАНДАРТИЗАЦИИ 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества; 

 применять требования нормативных документов к основным видам продукции, 

услуг и процессов; 

 оформлять документацию в соответствии с действующей нормативной базой; 

 приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими 

стандартами и международной системой единиц СИ; 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия управления качеством в соответствии с действующими 

национальными и международными стандартами; 

 сущность основных систем управления качеством; основные принципы 

организации, координации и регулирования процесса управления качеством; 

 задачи стандартизации, ее экономическую эффективность 

 основные положения системы международных стандартов 



 терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими 

стандартами и международной системой единиц СИ; формы подтверждения 

соответствия; примеры отечественной и международной практики подтверждения 

соответствия 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 



мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП.11 УПРАВЛЕНИЕ ПЕРСОНАЛОМ 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять состав трудовых ресурсов организации; планировать и организовывать 

работу коллектива исполнителей; 

 оформлять первичные документы по учету рабочего времени, выработки, 

заработной платы, простоев; 

 применять в профессиональной деятельности техники и приемы делового и 

управленческого общения; 

 организовывать деловое общение подчиненных;  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 



 основные подходы к управлению персоналом; типы кадровой политики; методы 

подбора персонала;  

 методы обеспечения оптимального функционирования персонала; 

 характеристики внешней и внутренней среды организации; 

 стили управления, виды коммуникации; 

 принципы делового общения в коллективе; этические нормы взаимоотношений с 

коллегами, партнерами, клиентами; 

 формы обучения персонала; источники, причины, виды и способы разрешения 

конфликтов 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 



ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП.12  ПРАВОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 



 использовать необходимые нормативные правовые акты; 

 защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным 

и трудовым законодательством Российской Федерации; 

 анализировать и оценивать результаты и последствия действия (бездействия);  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

основные положения Конституции Российской Федерации; 

 права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

 понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

 нормативные правовые акты, регулирующие правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

 организационно-правовые формы юридических лиц; правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 

 права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

 порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 

 роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

 право социальной защиты граждан; понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника; 

 виды административных правонарушений и административной ответственности; 

 механизмы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 



ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 



 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП.13 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять конкурентные преимущества организации; 

 вносить предложения по усовершенствованию товаров и услуг, организации продаж; 

 составлять бизнес-план организации малого бизнеса; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 характеристики организаций различных организационно-правовых форм; 

организационно-правовых форм; 

 порядок и способы организации продаж товаров и оказания услуг; 

 требования к бизнес-планам 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 



ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНАОП. 14  ОХРАНА ТРУДА 



1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности; 

 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности; 

 проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

 разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда; 

 вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 системы управления охраной труда в организации; законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны 

труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

 обязанности работников в области охраны труда; фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

 порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

 порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты 



В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 



ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНАОП. 15  БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; применять первичные средства пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности; 

 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; оказывать первую 

помощь пострадавшим; 



В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; основы военной службы и обороны государства; задачи и 

основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на 

нее в добровольном порядке; 

 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 



ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 16 ХИМИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять пищевую и биологическую ценность пищевых продуктов; 

 - оценивать влияние процессов, применяемых при переработке пищевого сырья, на 

различные качественные характеристики пищевых продуктов; 

 - определять контрольные точки для безопасного производства продуктов, 

разрабатывать системы контроля качества продуктов.  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 - качественные показатели пищевых продуктов; 

 - биологическую роль, функции  и свойства основных нутриентов пищи; 

 - принципы обеспечения качества продукции. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 



ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 



ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 17   ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА 

1.7 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 планировать исследование рынка; 

 проводить исследование рынка ; 

 планировать товар/услугу в соответствии с запросами потенциальных 

потребителей; 

 планировать основные фонды предприятия; 

 планировать сбыт; 

 подбирать организационно-правовую форму предприятия; 

 подбирать налоговый режим предприятия;  

 планировать риски; 

 оптимизировать расходы предприятия за счет изменений характеристик 

продукта/ критериев оценки качества услуги; 

 определять потенциальные источники дополнительного финансирования 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 



ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

 

 

 

УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА ОП. 18 ТЕХНОЛОГИЯ КОНСЕРВОВ И 

КОНЦЕНТРАТОВ 

1.8 Область применения программы: 

1.1 Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных 

продуктов.   

1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводитьтехнологическийрасчет,  

 - выбиратьнаиболееприемлемыевариантытехнологическихлиний иоборудования; 

 - разрабатывать технологические схемы производства консервов; 

 - компоноватьтехнологическоеоборудование ссоблюдениемпоточностипроизводства; 

 - разрабатыватьсистемы контроля качества выпускаемыхконсервов. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 современныетенденции иприоритетныенаправления развитияотрасли; 



 - сырьевые ресурсыотрасли исовременные подходык их рациональномуиспользованию; 

 - методологиипроектированиябиологическиполноценныхпродуктов питания наоснове 

мясного сырья; 

 - основныетехнологическиепроцессы полученияпродуктов заданногокачества и 

свойств; 

 методырасчѐтаосновныхтехнологическихпроцессовпроизводствамясопродуктов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими и 

профессиональными  компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОКЗ.  Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 



ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания 

услуг исполнителями. 

ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства 

мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

 

 

 

 

ПМ 01. ПРИЕМКА, УБОЙ  И ПЕРВИЧНАЯ ПЕРЕРАБОТКА СКОТА, ПТИЦЫ И 

КРОЛИКОВ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности  19.02.08. Технология мяса и 

мясных продуктов. 

 Направлена на присвоение квалификации «Старший техник - технолог», входящей в 

состав укрупненной группы профессий: 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии 

по направлению подготовки   в части освоения основного вида профессиональной 



деятельности (ВПД): Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов 

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов 

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и птицецеха. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

  приемки скота, птицы и кроликов; 

  первичной переработки скота, птицы и кроликов; 

  размещения мяса в камерах холодильника; 

  эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования по 

первичной переработке скота, птицы и кроликов; 

уметь: 

  определять упитанность скота, категории птицы и кроликов; 

  контролировать подготовку и передачу скота, птицы и кроликов в цеха 

переработки; 

  вести процессы первичной переработки крупного рогатого и мелкого рогатого 

скота, свиней, сухопутной и водоплавающей птицы, кроликов; 

  вести учет сырья и продуктов переработки; 

  проводить технологические расчеты по процессам разделки туш, переработки 

птицы и кроликов; 

  оценивать качество вырабатываемого мяса, его категории; 

  контролировать выход мяса и расход энергоресурсов; 

  вбирать необходимые способы холодильной обработки; 

  контролировать режимы холодильной обработки; 

  обеспечивать рациональное использование камер холодильника; 



  определять глубину автолиза мяса при холодильной обработке; 

  определять естественную убыль мяса при обработке холодом; 

  выбирать и обеспечивать оптимальные режимы работы технологического 

оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов. 

знать: 

  требования действующих стандартов на перерабатываемый скот, птицу и 

кроликов; 

  порядок приема скота, птицы и кроликов; 

  порядок расчета со сдатчиками; 

  режимы и последовательность первичной переработки скота, птицы и кроликов; 

 методику технологических расчетов по процессам разделки туш, переработке 

птицы и кроликов; 

  режимы холодильной обработки мяса, птицы и кроликов; 

  назначение, устройство и принципы действия оборудования по первичной 

переработке скота, птицы и кроликов; 

 требования охраны труда и правила техники безопасности при приеме и 

первичной переработке скота, птицы и кроликов. 

 

ПМ 02. ОБРАБОТКА ПРОДУКТОВ УБОЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности  19.02.08. Технология мяса и 

мясных продуктов. 

 Направлена на присвоение квалификации «Старший техник - технолог», входящей в 

состав укрупненной группы профессий: 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии 

по направлению подготовки   в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Обработка продуктов убоя и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса. 



1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

  обработки субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха и пера; 

 ведения технологического процесса производства продуктов из крови, пищевых 

топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира; 

 эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования. 

уметь: 

 вести контроль за технологическими процессами обработки продуктов убоя; 

 проводить технологические расчеты по обработке субпродуктов, кишечного 

сырья, щетины, пуха, пера и производству продуктов из них; 

 проводить технологические расчеты по производству продуктов из крови, 

пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира; 

 контролировать правильность выполнения технологических операций при 

производстве продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных 

кормов и технического жира; 

 обеспечивать режим работы оборудования по производству продуктов из крови, 

пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира; 

 контролировать эффективное использование технологического оборудования по 

производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных 

кормов и технического жира. 

знать: 

  методику технологических расчетов по обработке продуктов убоя;  

 режимы обработки продуктов убоя; 

 режимы производства продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих 

животных кормов и технического жира;  

 методику технологических расчетов производства продуктов из крови, пищевых 

топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира; 

 устройство, назначение и принципы действия технологического оборудования 

мясожирового корпуса;  



 требования охраны труда и правила техники безопасности при обработке 

продуктов убоя 

 

 

 

 

ПМ 03. ПРОИЗВОДСТВО КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ, КОПЧЕНЫХ ИЗДЕЛИЙ И 

ПОЛУФАБРИКАТОВ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности  19.02.08. Технология мяса и 

мясных продуктов. 

 Направлена на присвоение квалификации «Старший техник - технолог», входящей в 

состав укрупненной группы профессий: 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии 

по направлению подготовки   в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве колбасных изделий и копченых изделий.  

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий  

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов.  

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных 

изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 



  производства колбасных изделий;  

 производства копченых изделий и полуфабрикатов;  

 эксплуатации технологического оборудования колбасного цеха. 

уметь: 

  осуществлять входной контроль сырья и вспомогательных материалов, 

направленных на производство колбасных изделий, копченых изделий и 

полуфабрикатов;  

 распределять поступающее сырье в зависимости от качества 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 копченых изделий и 

полуфабрикатов: подготовки и посола сырья, механической и термической 

обработки;  

 производить контроль качества готовой продукции;  

 готовить колбасные и копченые изделия к реализации;  

 выполнять технологические расчеты производства колбасных, копченых изделий и 

полуфабрикатов;  

 выявлять брак, допущенный при производстве колбасных, копченых изделий и 

полуфабрикатов;  

 определять и устранять причины брака, разрабатывать мероприятия по 

предупреждению брака; 

 устанавливать и обеспечивать режим работы оборудования по производству 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов; 

знать: 

  требования к качеству сырья и вспомогательных материалов при производстве 

колбасных изделий;  

 ассортимент продукции колбасных и копченых изделий;  

 требования действующих стандартов к качеству колбасных изделий, копченых 

изделий и полуфабрикатов;  

 режимы технологических процессов производства колбасных изделий, копченых 

изделий и полуфабрикатов;  



 изменения составных частей мяса, его свойств при посоле, копчении, тепловой 

обработке;  

 причины возникновения брака;  

 методику технологических расчетов производства колбасных изделий, копченых 

изделий и полуфабрикатов;  

 назначение, устройство и принципы действия технологического оборудования по 

производству колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;  

 требования охраны труда и правила техники безопасности колбасного 

производства. 

 

ПМ 04. УПРАВЛЕНИЕ РАБОТАМИ И ДЕЯТЕЛЬНОСТЬЮ  ПО ОКАЗАНИЮ УСЛУГ 

В ОБЛАСТИ ПРОИЗВОДСТВА МЯСА, МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ И ПИЩЕВЫХ 

ТОВАРОВ НАРОДНОГО ПОТРЕБЛЕНИЯ ИЗ ЖИВОТНОГО СЫРЬЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности  19.02.08. Технология мяса и 

мясных продуктов. 

 Направлена на присвоение квалификации «Старший техник - технолог», входящей в 

состав укрупненной группы профессий: 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии 

по направлению подготовки   в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области 

производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из 

животного сырья и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции и оказания услуг в 

области производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из 

животного сырья. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания услуг 

исполнителями. 



ПК 4.5. Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области производства мяса, 

мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья. 

ПК 4.6. Участвовать в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и 

оказания услуг в области профессиональной деятельности. 

ПК 4.7. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 планирования и анализа производственных показателей организации; 

 участия в управлении трудовым коллективом; 

 ведения документации установленного образца; 

уметь: 

  анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства мяса, 

мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья; 

 планировать работу структурного подразделения и организации в целом; 

 рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели; 

 рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей 

среде при выполнении работ и оказании услуг в области профессиональной 

деятельности; 

 инструктировать и контролировать исполнителей на всех стадиях работ; 

 разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; 

 оценивать качество выполняемых работ; 

 знать: 

  характеристики рынка продукции и услуг в области производства мяса, мясных 

продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья; 

 организацию производственных и технологических процессов; 

 структуру организации и руководимого подразделения; 

 характер взаимодействия с другими подразделениями; 



 функциональные обязанности работников и руководителей; 

 основные перспективы развития малого бизнеса в области профессиональной 

деятельности; 

 особенности структуры и функционирования небольших производств; 

 производственные показатели переработки мяса, мясных продуктов и пищевых 

товаров народного потребления из животного сырья; 

 методы планирования, контроля и оценки работ исполнителей; 

 виды, формы и методы мотивации персонала, в том числе материальное и 

нематериальное стимулирование работников; 

 методы оценивания качества выполняемых работ; 

 правила первичного документооборота, учета и отчетности. 

 

ПМ 05. ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКТОВ ДЛИТЕЛЬНОГО ХРАНЕНИЯ ИЗ 

ЖИВОТНОГО СЫРЬЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности  19.02.08. Технология мяса и 

мясных продуктов. 

 Направлена на присвоение квалификации «Старший техник - технолог», входящей в 

состав укрупненной группы профессий: 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии 

по направлению подготовки   в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Производство продуктов длительного хранения из животного сырья и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции длительного 

хранения из животного сырья. 

ПК 5.2. Вести технологический процесс производства мясных консервов. 

ПК 5.3. Вести технологический процесс производства клея и желатина. 

ПК 5.4. Вести технологический процесс производства яйцепродуктов. 

ПК 5.5. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства продуктов 

длительного хранения из животного сырья. 



1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 производства мясных консервов; 

 производства клея и желатина; 

 производства яйцепродуктов; 

 

уметь: 

 выполнять технологические расчеты по производству консервов, клея и 

желатина, яйцепродуктов, других товаров народного потребления из животного 

сырья; 

 организовывать и контролировать все стадии технологического производства 

мясных консервов, клея и желатина, яйцепродуктов, других товаров народного 

потребления из животного сырья; 

 выявлять брак продукции; 

 определять и устранять причины брака; 

 разрабатывать мероприятия по предупреждению брака; 

 устанавливать и контролировать режимы работы оборудования; 

 обеспечивать санитарно-гигиенический контроль в цехах; 

 готовить продукцию к реализации; 

знать: 

  ассортимент продукции длительного хранения из животного сырья; 

 технологические операции и процессы производства консервов, яйцепродуктов, 

клея и желатина, других товаров народного потребления из животного сырья; 

 требования действующих стандартов к качеству продуктов длительного хранения 

из животного сырья; 

 причины возникновения брака; 

 методику технологических расчетов производства мясных консервов и продуктов 

длительного хранения из животного сырья; 



 назначение, устройство и принципы действия технологического оборудования по 

производству мясных консервов и продуктов длительного хранения из 

животного сырья; 

 требования охраны труда и правила техники безопасности при производстве 

мясных консервов и продуктов длительного хранения из животного сырья. 

 

ПМ. 06 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО РАБОЧИМ ПРОФЕССИЯМ 11953 ЖИЛОВЩИК 

МЯСА И СУБПРОДУКТОВ, 12397 ИЗГОТОВИТЕЛЬ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА 

ПТИЦЫ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности  19.02.08. Технология мяса и 

мясных продуктов. 

 Направлена на присвоение квалификации «Старший техник - технолог», входящей в состав 

укрупненной группы профессий: 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии по 

направлению подготовки   в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): ПМ. 06 Выполнение работ по рабочим профессиям 11953 Жиловщик мяса и 

субпродуктов, 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 6.1. Выполнять процесс жиловки мяса (по видам) и разделять его по сортам. 

ПК 6.2. Выполнять процесс жиловки субпродуктов. 

ПК 6.3. Вести процесс изготовления полуфабрикатов из мяса  птицы на линии с 

использованием специальных приспособлений и вручную. 

ПК 6.4. Эксплуатировать технологическое оборудование и специальные приспособления при 

ведении процесса изготовления полуфабрикатов из мяса птицы. 

ПК 6.5. Контролировать процесс изготовления полуфабрикатов из мяса птицы и качество  

готовой продукции 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 



 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

«Жиловка мяса и субпродуктов» 

иметь практический опыт: 

  жиловки мяса (по видам) и разделения его по сортам; 

 подготовки субпродуктов к жиловке; 

 жиловки субпродуктов первой и второй категории скота всех видов 

уметь: 

 жиловать и разбирать мясо по сортам; 

 соблюдать установленные нормы выходов жилованного мяса (по видам); 

 отделять сухожилия, пленки, крупные кровеносные сосуды, жир, остатки костей и 

хрящей; 

 разрезать мясо на куски установленного размера; 

 промывать субпродукты, разбирать, зачищать их от остатков оболочки, удалять 

пленки, жировые 

 отложения, кровоподтеки; 

 раскладывать в отдельную тару мясо по сортам, субпродукты, отжилованный 

жир, хрящи, 

 сухожилия, пленки и отходы; 

 пользоваться специальной, защитной одеждой (кольчужной и подкладочной 

перчаткой); 

 определять сорт жилованного мяса; 

 определять качество процесса жиловки мяса всех видов и субпродуктов 

знать: 

  анатомическое строение туш крупного и мелкого рогатого скота, свиней; 

 расположение мышечной, жировой и соединительно тканей; 

 приемы и способы жиловки мяса (по видам); 

 средние нормы выходов жилованного мяса при жиловке по сортам; 



 допустимое наличие соединительной ткани в виде пленок к массе мяса при 

сортовой жиловке; 

 номенклатуру субпродуктов и разделение их на группы и категории; 

 химический состав и пищевую ценность субпродуктов; 

 технологические операции жиловки мяса и субпродуктов, технологические 

требования к качеству 

 жиловки; 

 виды дефектов жиловки и способы их предупреждения и устранения. 

 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

«Изготовление полуфабрикатов из мяса птицы» 

 иметь практический опыт: 

 ведения процесса изготовления полуфабрикатов  из мяса птицы; 

 эксплуатации технологического  оборудования  и специальных  приспо-соблений 

при ведении процесса изготовления полуфабрикатов  из мяса птицы.  

уметь: 

 вести  процесс   изготовления полуфабрикатов из мяса птицы на линии с 

использованием специальных приспособлений и вручную;  

 отделять части туши птицы в соответствии с требованиями технологии; 

 укладывать отдельные части тушки в емкость или на ленточный транспортер для 

подачи их на расфасовку и упаковку; 

 соблюдать требования технологической инструкции по отделению частей мяса от 

тушки; 

 изготавливать отбивные  котлеты  из мяса птицы вручную; 

 вырезать котлеты в соответствии с техническими требованиями; 

 взвешивать котлеты с доведением их до весовой нормы;  

 отделять  оставшееся филейное  мяса от косточек, закладка его в тазики для 

приготовления куриных рубленых котлет. 

знать: 

 анатомическое строение птицы;  

 правила отделения частей тушки для изготовления полуфабрикатов;  



 технологию процесса производства куриных отбивных котлет. 
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