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1. Описание образовательной программы 
2. Настоящая образовательная программа разработана на основе модульно-

компетентностного подхода с учетом международных современных требова-
ний, предъявляемых к специалистам среднего звена и квалифицированным 
рабочим кадрам, при участии зарубежного партнёра Dreberis (Германия). 

3. При разработке образовательной программы были использованы основ-
ные положения следующих:

4. а) международных концептуальных документов по классификации про-
грамм образованияи соответствующие им квалификации:

5. - Рекомендацией ЮНЕСКО «Техническое и профессиональное образова-
ние и обучение для ХХІ века» от 2001 года.

6. - Международная стандартная классификация образования МСКО 2011 
ЮНЕСКО.

7. - Области образования и профессиональной подготовки 2013 (МСКО-02013).
8. - Европейские рамки квалификации ЕРК.
9. б) Законов и национальных программ Республики Казахстан и норматив-

ных документов в области образования:
10. - Закон Республики Казахстан «Об образовании» 2007 года
11. - Государственной программы развития образования Республики Казах-

стан на 2011 – 2020 годы.
12. - Государственной программы по индустриально-инновационному раз-

витию Республики Казахстан на 2015-2019 годы.
13. - Государственный классификатор профессий и специальностей техни-

ческого и профессионального, после среднего образования Республики Ка-
захстан ГК РК 05-2008, утв.

14. -  Национальная рамка квалификаций Республики Казахстан (совмест-
ный приказ Министра труда и социальной защиты населения Республики Ка-
захстан от 24 сентября 2012 года №373-о-м и Министра образования и науки 
Республики Казахстан от 28 сентября 2012 года №444).

15. - Государственный общеобязательный стандарт технического и профес-
сионального образования РК, утв. Постановлением Правительства Республи-
ки Казахстан от 23 августа 2012 года, № 1080.

16. - Типовые правила проведения текущего контроля успеваемости, про-
межуточной и итоговой аттестации обучающихся, утв. Приказом Министра 
образования и науки Республики Казахстан от 18 марта 2008 года № 125. 

17. - Методикой разработки типовых учебных планов и образовательных 
учебных программ, интегрированных образовательных учебных программ по 
специальностям технического и профессионального образования, утв. При-
казом МОН РК №446 от 05.09.2016г.

18. - Стратегии развития НАО «Холдинг «Кәсіпқор» на 2012-2021 годы 
(ППРК от 31 декабря 2011 года № 1751)
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К обязательным параметрам процесса относятся:
•	 трехуровневая система образования;
•	 мобильность студентов, преподавателей;
•	 контроль качества образования.
Рекомендательными параметрами процесса является:
•	 активная вовлеченность студентов;
•	 социальная поддержка малообеспеченных студентов;
•	 образование в течение всей жизни.
Факультативные параметры имеют большую значимость в планировании и организа-

ции учебного процесса с учетом интересов работодателей и запросов общества, это – гар-
монизация содержания образования по направлениям подготовки и модульной системы.

Изучив определенное количество основных, обязательных, профильных и 
технических модулей, также выбрав ряд необязательных модулей, студенты 
должны набрать вышеуказанное количество кредитов, для того чтобы пройти 
из одного уровня к другому. Изучение необязательных модулей дает возмож-
ность студентам фокусироваться на выбранной ими области интереса.

Существует потенциал для квалификации прикладного бакалавра для под-
готовки обучающихся к соответствующему прямому трудоустройству в про-
фессионально-техническом секторе. Это удобно для тех, кто уже решил, что 
точно  хочет работать в определенной специализированной области.

Настоящая программа была разработана для того, чтобы дать обучающимся 
основные знания и специальные навыки, которые необходимы им для соот-
ветствия функциональным требованиям.

2. Перечень сокращений и обозначений
ОП- образовательная программа – это  единый комплекс основных ха-

рактеристикобразования, включающий цели, результаты и содержание 
обучения,организацию образовательного процесса, способы и методы их  
реализации,критерии оценки результатов обучения;

НРК-национальная рамка квалификаций определяет единую шкалу уровней ква-
лификации общепрофессиональных компетенций для разработки отраслевых ра-
мок квалификаций, профессиональных стандартов. НРК обеспечивает межотрасле-
вую сопоставимость квалификаций и компетенций, является основой для системы 
подтверждения соответствия и присуждения квалификаций специалистов;

ОРК- отраслевая рамка квалификаций – это структурированное описание 
уровней квалификации, признаваемых в отрасли;

КМО–кредитно-модульное обучение позволяет индивидуализировать учеб-
но-познавательную деятельность слушателей по содержанию, методам и 
средствам учебной работы и по динамике продвижения к определенному нор-
мативными документами уровню и качеству квалификации;

ПК - профессиональная компетенция
БК - базовая компетенция
ОМ –обязательные модули;
ООМ–общеобразовательные модули;
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ОГМ –общегуманитарные модули;
СЭМ–социально-экономические модули;
ПМ –профессиональные модули;
ОПМ –общепрофессиональные модули;
СМ –специальные модули;
МО–модули, определяемые организацией образования;
ПП–производственное обучение и профессиональная практика;
ПА – промежуточная аттестация;
ИА –итоговая аттестация;
ОУПП – оценка уровня профессиональной подготовленности и присвоение квалификации;
К – консультации;
Ф – факультативные занятия.

3. Функциональный анализ специальности 
Программа по данным квалификациям была разработана для того, чтобы:
• предоставить образование и обучения людям, работающим по соответству-

ющей квалификации;
• дать возможность людям, работающим по той или иной квалификации, чтобы они 

могли получить признанную специально-профессиональную квалификацию 3 Уровня;
• дать обучающимся возможность приступить к трудовой деятельности или 

получить профессиональные квалификации;
• дать обучающимся возможность развивать ряд навыков и техник, личност-

ных навыков и явных атрибутов для успешного продвижения в рабочей сфере.
Код и профиль образования: 
Код и наименование специальности: 1225000 – «Производство мяса и мясных продуктов (по видам)»
Код и наименование квалификации:
	 1225113 «Техник-технолог» 
	 ******* «Младший инженер-технолог»
Квалификационный уровень 
	 1225*** «Специалист по переработке сельскохозяйственных животных»
	 1225042 «Изготовитель мясных полуфабрикатов» 
	 1225113 «Техник-технолог»
	 ******* «Младший инженер-технолог» 
Продолжительность обучения:
О б р а з о в а -
тельная база 
приема

Наименование квалификации, код Нормативный срок освоения об-
разовательной учебной програм-
мы по уровням квалификации

На базе ос-
новного об-
щего  обра-
зования

Повышенный уровень
1225*** Специалист по переработке 
сельскохозяйственных животных 
1225042 Изготовитель мясных полуфабрикатов
Специалист среднего звена
1225113 «Техник-технолог»
1225*** «Младший инженер-технолог»

Повышенный уровень
2 года 10 месяцев

Специалист среднего звена
+10месяцев
+10 месяцев

Функциональная карта
Квалификации                         Квалификационные требования                                       
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4. Требования к уровням подготовки обучающихся
В разделе «Требования к уровням подготовки обучающихся» определяют-

ся необходимые базовые компетенции и профессиональные компетенции по 
уровням родственных квалификаций специальности  (Таблица 1)в соответ-
ствии с Национальной рамкой квалификаций, отраслевыми рамками квали-
фикаций и профессиональными стандартами

Таблица 1
К о м -
петен-
ции

Требования промышленности/предприятия к уровням подготовки обучающихся 

Б а з о -
в ы е 
к о м -
петен-
ции

Код и 
н а и м е -
нование 
к в а л и -
фикации
(приклад
ной ба-
калавр)

Код и 
н а и м е -
нование 
квалифи-
кации
(специа
л и с т 
среднего 
звена)

Код и наи-
менование 
квалифи-
кации
(повышен-
ный уро-
вень)

1225*** Специалист по переработке сельскохо-
зяйственных животных, 
1225*** Изготовитель мясных полуфабрикатов
БК1. Соблюдать культуру и этику общения с 
коллегами по работе и с потребителями.
БК2. Соблюдать требования безопасности тру-
да, пожарной безопасности, электробезопасно-
сти, правила производственной санитарии и ги-
гиены, внутреннего трудового распорядка..
БК3. Осознавать социальную значимость своей 
будущей профессии, обладать высокой мотива-
цией к выполнению профессиональной деятель-
ности.
БК4. Способность в условиях развития мясопе-
рерабатывающей промышленности и изменяю-
щейся социальной практики к переоценке нако-
пленного опыта, анализу своих возможностей, 
умение приобретать новые знания, используя 
современные информационные образователь-
ные технологии.
БК5. Стремиться к саморазвитию, повышению 
своей квалификации и мастерства;
БК6. Знание рациональной организации труда 
на рабочем месте и умение четко планировать 
работу.
БК7. Знать и применять способы и приемы без-
опасного выполнения работ.
БК8. Особенности развития производства в ус-
ловиях рыночной экономики;
БК9.  Соблюдать указания по безопасному со-
держанию рабочего места;
БК10. Соблюдать  требования, предъявляемые к 
качеству выполняемых работ.
БК11. Правила оказания первой (доврачебной) 
помощи пострадавшим при травматизме, отрав-
лении, внезапном заболевании.
БК12. Организовывать собственную деятель-
ность, обобщать и анализировать информацию, 
определять цели и выбирать пути их достижения.
БК13. Способность к коммуникации  в устной 
и письменной форме, на русском, государствен-
ном и иностранных языках для решения меж-
личностного и межкультурного взаимодействия.
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БК14. Методическая и психологическая готов-
ность к изменению вида и характера своей про-
фессиональной деятельности 
БК15. Способность использовать современные 
методы, средства и технологии в  профессио-
нальной деятельности; изучать специальную 
литературу и другую научно техническую ин-
формацию, достижения отечественной и зару-
бежной науки и техники в области своей про-
фессиональной деятельности; 
БК16.  Применять полученные знания, работая 
на производстве;
БК17. Понимать сущность и социальную зна-
чимость будущей профессии, проявлять к ней 
устойчивый интерес.
БК18. Организовывать собственную деятель-
ность, исходя из цели и способов ее достиже-
ния, определенных руководителем.
БК19. Анализировать рабочую ситуацию, осу-
ществлять контроль, оценку и коррекцию соб-
ственной деятельности, нести ответственность 
за результаты своей работы.
БК20. Осуществлять поиск информации, не-
обходимой для эффективного выполнения про-
фессиональных задач.
БК21. Использовать информационно-коммуни-
кационные технологии в профессиональной де-
ятельности

1225*** Техник-технолог
БК 22. Способность использовать информационно-коммуни-
кационные технологии для совершенствования профессио-
нальной деятельности. 
БК 23. Способность использовать нормативные правовые 
акты в своей деятельности.
БК 24. Знать основы законодательства о труде, договорного 
регулирования трудовых отношений, в т.ч. в области оплаты 
и нормирования труда, знать содержание коллективного до-
говора организации и процедуру ведения переговоров по его 
заключению.
БК 25. Знать основы технологии производства мясной про-
дукции, основ рационального питания для организованных 
контингентов питающихся, в т.ч. лечебно-профилактическо-
го и диетического питания, правил и техники обслуживания 
потребителей (в соответствии с занимаемой должностью с 
учетом специфики предприятия).
БК 26.  Соблюдение требований санитарии, правил личной 
гигиены и гигиены на рабочем месте;

******* Младший инженер-технолог
БК 27. Проектировать, реализовывать и управлять системами на пред-
приятиях, в бизнесе и социальной среде.
БК 28. Знать и применять основные положения и формы подготовки, 
переподготовки и повышения квалификации рабочих на производстве .
БК 29. Находить организационно-управленческие решения в нестан-
дартных ситуациях и готовность нести за них ответственность.



12

БК 30. Иметь критическое мышление, способность выявлять слабые 
места и постоянно совершенствовать производство.
БК31. Уметь вести проектную деятельность на основе системного под-
хода, уметь строить и  использовать  модели для описания и прогнози-
рования различных явлений, осуществлять их качественный и количе-
ственный анализ.
БК32. Быть способным к профессиональной  этике (ответственность, 
честность инженера осознающего, что его проект продукция будут свя-
заны с жизнью и безопасностью людей).
БК 33. Быть способным работать в одиночку и в команде, способность 
быть лидером и эффективно взаимодействовать внутри коллектива. 
БК 34. Брать на себя ответственность за работу членов команды (под-
чиненных), результат выполнения заданий.
БК 35. Соблюдать правила охраны окружающей среды при выполнении 
работ;
БК 36. Использовать методы и средства физической культуры для обе-
спечения полноценной социальной и профессиональной деятельности

П р о -
ф е с -
с и о -
н а л ь 
н ы е 
компе 
т е н -
ции

Код и 
н а и м е -
нование 
к в а л и -
фикации
(приклад
ной ба-
калавр)

Код и 
н а и м е -
нование 
квалифи-
кации
(специа
л и с т 
среднего 
звена)

Код и наи-
менование 
квалифи-
кации
(повышен-
ный уро-
вень)

1225*** Специалист по переработке сельскохо-
зяйственных животных, 
ПК 1.1 - Выполнять установленные нормы вы-
работки мяса и мясных продуктов  при хорошем 
качестве работы.
ПК 1.2 - Знать отраслевые нормативные докумен-
ты, касающихся профессиональной деятельности.
ПК 2.1- Знать анатомическое строение перера-
батываемого вида скота и расположение вну-
тренних органов.
ПК 2.2 - Уметь предупреждать производствен-
ные пороки при убое и переработке скота.
ПК 2.3 -  Выполнять работы на отдельных опера-
циях средней сложности при убое и переработке 
крупного, мелкого рогатого скота и свиней.
ПК 2.4 -  Оглушать, налаживать путовые цепи 
и поднимать оглушенное животное с помощью 
подъемных механизмов на путь обескровливания.
ПК 2.5 - Поддувать туши скота сжатым воздухом.
ПК 2.6 -  Вынимать почки и околопочечный жир 
из туш крупного рогатого скота и свиней. 
ПК 2.7 - Разбирать внутренностей крупного ро-
гатого скота на конвейере в убойном цехе. 
ПК 2.8 - Отпиливать или обрубать рога у круп-
ного и мелкого рогатого скота.
ПК 2.9 - Уметь работать на оборудовании  и  на 
конвейерах для убоя скота. 
ПК 2.10 -  Знать и применять технологию обе-
скровливания туши крупного, мелкого рогатого 
скота и свиней.
ПК 2.11 - Знать правила клеймения туш.
ПК 2.12 - Знать и уметь применять правила перера-
ботки больных и вакцинированных животных.
ПК 3.1 - Обвалка туш и частей туш скота всех видов: 
ПК 3.2 - Разделывание вручную или на механи-
ческих пилах туш, полутуш, четвертин на части 
(отрубы) для обвалки мяса; 
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ПК 3.3 - Отделение мышечной, жировой и со-
единительной тканей от костей при обвалке 
задних ножек, лопаток, филея, шеек, коробок, 
включая вырезку межреберного мяса . 
ПК 3.4 -  Разделывание туш и полутуш на копче-
ности вручную и дисковыми ножами с приданием 
формы отдельным частям согласно требованиям, 
установленным государственным стандартом.
ПК 3.5 - Знать разделку туш, кулинарное назначение 
отдельных частей туш, приемы и правила обвалки 
частей туш крупного и мелкого рогатого скота, соч-
ленения костей скелета, расположение мышечной, 
жировой и соединительной ткани в мясе.
ПК 3.6 - Знать нормы выхода мяса и костей при 
обвалке мяса. Знать основы ветеринарно-сани-
тарной оценки мяса и санитарно-гигиенические 
условия его обвалки.
ПК 3.7 - Знать принципы работы и правила экс-
плуатации механических пил, дисковых ножей; 
правила заточки и правки ножей, правила поль-
зования средствами защиты при работе с ин-
струментами повышенной опасности.
ПК 3.8 - Владеть безопасными приемами рабо-
ты по обвалке мяса.
ПК 3.9 - Соблюдение требований безопасности 
при работе с патологическим материалом во из-
бежание заражения работника и окружающих.
ПК 3.10 - Выполнение всех операций по обра-
ботке трупов или туш больных животных, до-
пущенных ветеринарным надзором на техниче-
скую переработку; 
ПК 3.11 -  Выполнение снятия шкуры, выемка вну-
тренностей, разрубка на части, загрузка в вагонетки 
или тачки и подача на дальнейшую переработку.
ПК 3.12 -  Ведение процесса консервирования 
шкур павших и больных животных.
дезинфекция и консервирование шкур с учетом 
установленных сроков дезинфекции их при раз-
личных заболеваниях животных.
.ПК 3.13 - Приготовление дезинфицирующих сме-
сей или растворов по установленным рецептам; 
хлорирование сточных вод в отстойнике и спуск в 
канализацию. 
ПК 4.1 –  Знать анатомическое строение мышечной, 
соединительной и жировой тканей. 
ПК 4.2 –  Соблюдать  требования технологической 
инструкции по жиловке и разборке мяса.
ПК 4.3 –  Знать качественные признаки мяса от раз-
личных частей туш и субпродуктов и их производ-
ственное назначение.
ПК 4.4 –  Знать правила поджиловки и зачистки 
субпродуктов.
ПК 4.5 –  Знать места расположения жировой, мы-
шечной и соединительной тканей.
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ПК 4.6 – Проводить жиловку мяса и субпродук-
тов скота всех видов, нарезку на куски установ-
ленного размера и разборка жилованного мяса по 
сортам с соблюдением нормативов и выходов.
ПК 4.7 – Проводить отделение сухожилий, 
пленок, крупных кровеносных сосудов, жира, 
остатков костей и хрящей.
ПК 4.8 – Проводить удаление шкурки при жи-
ловке беконных срезок и со шпика.
ПК 4.9 - Поджиловка печени: разборка, осмотр 
и удаление остатков пленок, желчных прото-
ков, кровеносных сосудов и пораженных частей 
бланшированной печени.
ПК 4.10 -  Укладывание в тару мяса и субпро-
дуктов, жилованного жира, хрящей, сухожилий, 
пленок и отходов.
ПК 5.1 -   Знать правила применения инструментов и 
оборудования используемых при изготовлении полу-
фабрикатов, владеть безопасными приемами работы.
ПК 5.2 -  Знать устройство обслуживаемого обо-
рудования. 
ПК 5.3 -  Проверять исправность, регулировка 
работы, устранение неполадок применяемого 
оборудования.
ПК 5.4 -   Знать характеристики и свойства мяса 
различных видов скота. 
ПК 5.5 -   Знать назначение частей туш для вы-
работки натуральных полуфабрикатов. 
ПК 5.6-  Знать   установленные нормы и требо-
вания технологической инструкции по произ-
водству полуфабрикатов.
ПК 5.7 -  Знать технологический процесс производства 
крупнокусковых и мелкокусковых полуфабрикатов.
ПК 5.8 -  Знать ассортимент вырабатываемых 
полуфабрикатов из мяса и птицы, методы орга-
нолептической оценки качества и требования, 
предъявляемые к качеству полуфабрикатов.
ПК 5.9 -  Знать основные критерии безопасности 
полуфабрикатов и не допускать использование 
сырья и пищевых продуктов, содержащих потен-
циально опасные для здоровья вещества хими-
ческого и бактериологического происхождения в 
количествах, превышающих допустимые уровни 
(в соответствии с Медико-биологическими тре-
бованиями и санитарными нормами качества).
ПК 5.10 -  Знать разделку мясных туш и птицы, 
кулинарное назначение отдельных частей туш и 
нормы выхода полуфабрикатов.
ПК 5.11-  Знать способы разделки рыбы с кост-
ным и хрящевым скелетом всех семейств, нор-
мы выхода полуфабрикатов.
ПК 5.12 -  Знать ведение технологического про-
цесса изготовления и нормы выхода полуфабри-
катов из муки и круп
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ПК 5.13 -  Знать правила упаковки и транспор-
тирования, условия и сроки хранения и реализа-
ции полуфабрикатов.
ПК 5.14 -  Осознавать ответственность за вы-
полняемую работу.
1225*** Изготовитель мясных полуфабрикатов
ПК6.1 -  Проводить процесс подготовки, состав-
ления и формования колбасных изделий.
ПК6.2 -  Знать назначение частей туш для вы-
работки колбасных изделий; 
ПК6.3 - Знать ассортимент выпускаемой про-
дукции; технологический процесс и  технологи-
ческие режимы.
ПК6.4 - Знать технологическую схему, требова-
ния технической инструкции; стандарты и тех-
нические условия на готовую продукцию. 
ПК6.5 -  Знать ассортимент выпускаемой про-
дукции; технологический процесс.
ПК6.6 - Иметь навыки пользования применяе-
мым инструментом и оборудованием для фор-
мования колбасных изделий.
ПК6.7 - Знать рецептуру, режимы обработки и ка-
чественные признаки сырья и компонентов; тех-
нологические режимы; техники безопасности.
ПК6.8 -  Выполнять технологические операции 
выгрузки и укладки подготовленной продукции 
в формы. Укладывание продукции в формы. Раз-
мещение продукции на рамы.
ПК 6.9 -  Знать технологии укладки колбасных 
изделий на рамы и правила транспортировки.
ПК 7.1 -  Знать оборудование для измельчения сырья.
ПК 7.2 -  Знать технологические свойства кол-
басных изделий
ПК 7.3 -  Знать качество сырья и вспомогатель-
ных материалов
ПК 7.4 -  Знать технологию измельчения сырья.
ПК 7.5 -  Знать классификацию и  правила экс-
плуатации технологическое оборудование для 
составления фарша и для тонкого измельчения 
и приготовления фарша.
ПК 7.6 -  Знать технологию приготовления фар-
ша ливерных колбас и паштетов.
ПК 7.7 -  Знать технологию приготовления фар-
ша кровяных колбас и зельцев.
ПК 7.8 - Проводить приготовление фарша фар-
шированных и вареных колбас, сосисок, сарде-
лек, мясных хлебов (гомогенных мясных эмуль-
сий),  реструктурированных (ветчин) колбас, 
копченых, получкопченых и сырокопченых кол-
бас. 
ПК 7.9 - Дозировать компоненты фарша в соот-
ветствии с рецептурой.
ПК 7.10 -  Регулировать и контролировать режи-
мы приготовления фарша.
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ПК 7.11 -  Расчет дозировки компонентов фарша 
в соответствии с рецептурой
ПК 7.12– Проводить последовательную загруз-
ку компонентов фарша. 
ПК 7.13 -   Контролировать процесс перемеши-
вания фарша. 
ПК 7.14 -  Определять температуру готового 
фарша.
ПК 7.15-  Определять качество фарша.

1225*** Техник-технолог
ПК 8.1 – Иметь навыки оформление документации по запу-
ску мясокомбината, построению технологического процесса.
ПК 8.2 - Контроль производственного цикла от подбора сы-
рья до готовой продукции.
ПК 8.3 – Взаимодействовать с другими производственными  
участками и  контролировать на них выполнение норм вы-
работки.
ПК 8.4 – Проводить подбор и обучение производственного 
персонала.
ПК 8.5 - Контролировать качество выпускаемой продукции, 
технологические процессы и режимы производства.
ПК 8.6 – Контролировать выполнение цехами производ-
ственного плана в установленные сроки.
ПК 8.7 - Контроль соблюдения правил в соответствии с ин-
струкциями, санитарный контроль
ПК 8.8 -Ведение внутренней документации и отчетности.
ПК 8.9 -Быть готовым к смене технологий в профессиональ-
ной деятельности
ПК 8.10 -  Быть готовым выполнять работы по рабочим про-
фессиям.

******* Младший инженер-технолог
ПК9.1 – Быть способным разрабатывать мероприятия по совершенство-
ванию технологических процессов производства продукции питания 
различного назначения.
ПК9.2 – контролировать все этапы производственного процесса при 
производстве мясных продуктов. 
ПК9.3 – знать нормы  государственных стандартов  и санитарных пра-
вил и норм по мясоперерабатывающей отрасли.
ПК9.4 – знать рецептуры колбасных, копченых изделий и мясных полу-
фабрикатов, нормы расхода сырья и выхода готовой продукции.
ПК9.5 – контролировать качество сырья и готовой продукции, в том 
числе колбасных, копченых изделий и полуфабрикатов.
ПК9.6 – нести ответственность за качество мясного сырья, рисунок и 
структуру фарша, плотность набивки колбас. Контролирует качество 
производства на этапах изготовления и упаковки готовой продукции. 
ПК9.7 – организовывать входной контроль качества сырья и вспомога-
тельных материалов. 
ПК9.8 – контролирует ход технологических процессов на всех стадиях 
изготовления продукции. В случае необходимости вносит допускаемые 
нормативной документацией корректировки, изменения в ходе техноло-
гического процесса, обеспечивая при этом выпуск стандартной, каче-
ственной продукции, не допуская всякого рода потери, ухудшения по-
требительских свойств продукции.
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ПК9.12 – Быть готовым осваивать новые виды технологического обо-
рудования при изменении схем технологических процессов, осваивать 
новые приборные техники и новые методы исследования. 
ПК9.13 – Рационально организовывать согласно производственному 
плану работу цеха по  выполнению плана. 
ПК9.14 – Быть готовым выполнять работы по рабочим профессиям.
ПК9.15 – Также обязан обеспечить высокое качество производимой про-
дукции, а также снижение потерь и уровня производственного брака. 
ПК9.16 – Уметь организовывать работу небольшого коллектива испол-
нителей, планировать работу персонала, проводить анализ результатов 
деятельности производственных подразделений. 
ПК9.17 – Обеспечивает внедрение систем автоматизированного проекти-
рования, организационной и вычислительной техники, автоматизирован-
ных систем управления оборудованием и технологическими процессами. 
ПК9.18 – Знать требования и этапы проведения подготовки процедуры 
выпускаемых видов мясной продукции для  подтверждения соответ-
ствия и стандартизации.
ПК9.19 – Быть способным способностью проводить организационно-пла-
новые расчеты по созданию (реорганизации) производственных участков.
ПК9.20 –Знать нормы государственных стандартов и санитарных пра-
вил и норм, рецептуры каждого сорта колбас, рассчитывающий норма-
тивы, срок выполнения плановой выработки. 
ПК9.21 –  Осуществлять контроль за соблюдением технологической 
дисциплины в цехах и правильной эксплуатацией технологического 
оборудования.
ПК9.23 – Владение принципами разработки бизнес-планов производ-
ства и основами маркетинга.
ПК9.24 – Анализировать причины брака и выпуска продукции низкого 
качества, принимать участие в разработке мероприятий по их устране-
нию, а также в рассмотрении поступающих рекламаций на выпускае-
мую предприятием продукцию.
ПК9.25 – Обеспечивает технически правильную эксплуатацию обору-
дования и других основных средств, выполнение графиков их ремонта. 
ПК9.26 – Координирует работу мастеров и цеховых служб.
ПК9.27 –Быть готовым выполнять  работы по стандартизации и подго-
товке продукции  к проведению  процедуры соответствия.

5. Структура программы
Раздел «Структура программы» содержит  перечень учебных модулей, учеб-

ные цели и порядок формирования базовых компетенций (Таблица 3)
Таблица 3. Форма структуры образовательной программы

Профе с-
сиональ-
ные ком-
петенции

Учебные дис-
циплины/мо-
дули

Учебные цели К о д 
форми-
руемой 
базовой 
компе-
тенции

Знания Умения Навыки 

Повышенный уровень
Квалификация: 1225*** Специалист по переработке  сельскохозяйственных животных           

Общепрофессиональные модули



18

ПК 1.1-
ПК 5.14

Введение в 
с п е ц и а л ь -
ность знаком-
ство с произ-
водством и 
мясо переро-
батывающи-
ми производ-
ствами.

• возможности даль-
нейшего образова-
ния и обучения
• основы сенсорики
• законы и правила 
о гигиене, законода-
тельстве продуктов 
питания, професси-
ональной безопас-
ности, технике без-
опасности
• пожарная охрана, 
первая помощь, эко-
логический и защи-
та потребителя
• профессиональные 
болезни; информа-
ция и инструменты 
коммуникации

• работать с 
учебниками и 
таблицами; об-
суждать резуль-
таты в команде; 
во спитывать 
навыков со-
трудничества 
самостоятель-
ной работы и 
работы ориен-
тированной на 
результат; ис-
пользовать про-
фессиональную 
терминологию; 
развивать со-
з н а т е л ь н о е 
отношение к 
качеству про-
дукта данной 
области

могут  описать раз-
личные технологи-
ческие процессы;
назначить обору-
дование; 
планировать ос-
новные действия  
при работе на обо-
рудования;
соблюдать правила  
безопасности при 
работе в произ-
водственых; знать 
условия и правило 
рабочей безопас-
ности и санитарии  
(символы нормы, 
рабочие инструк-
ции); уметь рабо-
тать  коллегами в 
команде.

БК 1.-
БК 11.

Отбор сырья • определять каче-
ство поступающего 
мясного сырья; 
• соблюдать требо-
ваний  отраслевых 
государственных 
стандартов; 
• знать внешне-
го вида, свойств и 
условий хранения 
ходового сырья, 
промежуточных и 
конечных продуктов;
• владеть навыками 
обработки частей 
мяса туш и сорти-
ровка мяса к произ-
водству мясных по-
луфабрикатов;
• удалять абсцессов, 
вырубка или выре-
зание пораженных 
частей туши, съемка 
шкур с эмбрионов, 
уборка конфискатов в 
тару и подача в специ-
альные люки (спуски)

о п р е д е л я т ь 
доставленное 
сырьё, про-
межуточные 
и конечные 
продукты со-
отвествующие 
методы хране-
ния.

• определять мас-
сы поставок и до-
кументирование 
результатов;
готовить обору-
дование и транс-
п о р т и р у ю щ и е 
средства для пер-
вичной обработки 
сырья;
• проводить сен-
сорный контроль;
• определять раз-
личные виды 
тушь; определять 
параметры/усло-
вия складских по-
мещений путем 
методов измере-
ния температуры, 
влажности, соста-
ва воздуха, оцени-
вать полученные 
результаты в соот-
ветствии с продук-
том, предназначен-
ным для хранения;

БК 1-6

Р а з д е л к а 
крупного ро-
гатого скота  
и категория 
качества

• знать анатоми-
ческого строения 
сельскохозяйствен-
ных животных; вы-
полнять методов

• уметь опре-
делить  каче-
ственные при-
знаки мяса от 
различных

• проводить про-
цесс обескровлива-
ния и сбора крови;
• проводить среза-
ние мяса, шпика с
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разделывания туш на 
части (отрубы) и об-
валку мяса по вида; 
• знает нормативы 
выходов обваленно-
го мяса и шпика; 
• отделывать мы-
шечной, жировой 
и соединительной 
тканей от костей при 
обвалке отрубов; 
знать   устройство 
и умеет работать с 
механическими пи-
лами и дисковыми 
ножами; знать про-
цедуры определе-
ния возраста мяса 
рогатого скота

частей туш и 
субпродуктов 
и их производ-
ственное на-
значение, на-
резка на куски 
установленно-
го размера с 
соблюдением 
нормативов и 
выходов;
• уметь эксплу-
атировать об-
служиваемые 
линий и обору-
дования;
уметь затачи-
вать  применя-
емые при об-
валке ножи

туш и полутуш 
и   обвалку голов; 
идентифицировать 
нужные инстру-
менты; готовить 
инструменты; про-
водить обвалку 
тушь; применять 
правила гигиены и 
рабочую безопас-
ность; подбирать 
подходящие меха-
нические средства 
транспортировки 
для сырья и про-
дукции; назвать 
куски мяса перед-
ней и задней части 
туши; назначить 
виды мяса тушь; 
объяснять термины 
при разделки тушь; 
идентифицировать 
главные части туш 
рогатого скота;
описывать  причи-
ны нерегулярного 
созревания мяса, 
основанного на  
образца

Разделка ба-
ранина, сви-
нины, коз-
лятины и 
категория ка-
чества  

• знать анатомиче-
ское строение сель-
скохозяйственных 
животных; знать 
нормативы выхо-
дов обваленного 
мяса и шпика; знать  
устройство и умеет 
работать с механи-
ческими пилами и 
дисковыми ножами;
• знать и уметь при-
менять на практике 
требования техно-
логической инструк-
ции к жиловке
• знать  качествен-
ные признаки мяса 
от различных частей 
туш и субпродуктов 
и их производствен-
ное назначение;
• знать устройство и 
умеет работать с

• уметь прак-
тические на-
выки методов 
предупрежде-
ния производ-
ственных по-
роков при убое 
и переработке 
скота; уметь 
з а т а ч и в а т ь 
применяемые 
при обвалке 
ножи; уметь 
о б ъ я с н и т ь 
важность мяса 
для человече-
ского питания;
• уметь назвать 
отбросы и дать 
примеры их 
и с п ол ь з о ва -
ния; уметь на-
звать пол, воз-
раст и вес к

• определять при-
меняемые на пред-
приятии детали и 
узлы оборудования;
• организовать  
свое рабочее место 
согласно требова-
ниям компаний; 
• работать  в ко-
мандах; 
• иметь  представ-
ление о мясе как 
о пище; пользо-
ваться  професси-
ональным языком; 
• потребность рабо-
чего, согласно дан-
ным качественным 
критериям; иметь 
практические на-
выки методов пред-
упреждения
• производственных 
пороков при убое

БК1-7
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инструментами и 
обслуживаемыми 
линиями; •	 знать 
нормативы выходов 
обвального мяса и 
субпродуктов;
знать и придержи-
вается требования 
отраслевых госу-
дарственных стан-
дартов

различным ви-
дам свиней;
• уметь отли-
чать различ-
ные классы 
торговли сви-
нины и мяса 
б а р а н и н ы ; 
уметь класси-
ф и ц и р о в а т ь 
куски мяса

и переработке 
скота; исследо-
вать строение и 
принцип работы 
машинных дета-
лей и узлов обо-
рудования; назы-
вать куски и знать 
их назначение 
их качественный 
анализ; знать по-
следствия про-
и з в од с т в е н н ы х 
сбоев и непола-
док; применять 
правила рабочей 
безопасности и 
санитарный; объ-
яснять необходи-
мую деятельность 
личного продукта 
и гигиены компа-
нии; объяснить как 
разделывать мясо 
и организовывать 
рабочее место для 
демонтирующего 
процесса;
н а з н а ч е н и е  
устройств опреде-
ленным частям туш

Р а з д е л к а 
с е л ь с ко х о -
зяйственной 
птицы, дичи, 
кроликов и 
полуфабрика-
ты

• знать анатомическое 
строение сельскохо-
зяйственой  птицы, 
дичи, кроликов; 
• знать технологиче-
ский процесс ком-
плекса операций по 
перерабатыванию 
сельскохозяйственой  
птицы, дичи, кроликов;
• знать правила поль-
зования защитными 
приспособлениями;
• знать и уметь при-
менять на прак-
тике требования 
технологиче ской 
инструкции; знать 
устройство и умеет 
работать с инстру-
ментами и обслужи-
ваемыми линиями; 
знать применяемые

• уметь экс-
плуатировать 
обслуживае-
мые линий и 
оборудования; 
уметь затачи-
вает  применя-
емые при убое 
ножи; уметь  
работать с от-
р а с л е в ы м и 
государствен-
ными стандар-
тами

• иметь практи-
ческие навыки 
методов пред-
упреждения про-
изводственных по-
роков при убое и 
переработке сель-
скохозяйственной 
птицы, дичи, кро-
ликов; исследовать 
строение и прин-
цип работы ма-
шинных деталей и 
узлов оборудова-
ния
; знать последствия 
производственных 
сбоев и неполадок; 
студенты могут 
применить прави-
ла рабочей
безопасности и са-
нитарный; 
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на предприятии де-
тали и узлы обору-
дования; 
• организовать  свое 
рабочее место со-
гласно требованиям 
компаний;
• работать  в командах;
• иметь  представле-
ние о мясе  птицы 
как о пище; пользо-
ваться  профессио-
нальным языком по-
требность рабочего, 
согласно данным 
качественным кри-
териям

• объяснять необхо-
димую деятельность
личного продукта 
и гигиены компа-
нии; объяснить как 
разделывать мясо 
с е л ь с к о х о з я й -
ственной
птицы, дичи, кро-
ликов и органи-
зовывать рабочее 
место для демонти-
рующего процесса; 
называть куски и 
знать их назначе-
ние их качествен-
ный анализ

Производство 
фарша. Полу-
ф а б р и к а т ы 
(крупно-мел-
ко кусковые, 
натуральные, 
приготовле-
ние натураль-
ной котлет-
ной массы)

• знать устройство 
и режимы работы 
производственного 
оборудования; знать 
дефектов и видов 
брака мясной про-
дукции;
• знать нормы выхода 
готовой продукции;
• иметь основное 
знание о структу-
ре законодательных 
правил для; знать ди-
рективы для содер-
жимого протеина, 
уровня жира; знать 
Kазахстанские, Ев-
разийские стандарты 
и правила Halal для 
производственных 
компаний; знать фор-
мы нарезки (крупно-
мелко кусковые,нат
уральныеполуфабр
икаты; знать компо-
нентный состав кот-
летной и натураль-
ной массы

• организовать  
свое рабочее 
место соглас-
но требовани-
ям компаний; 
работать  в ко-
мандах; иметь  
п р ед с т а вл е -
ние о круп-
н о - м е л к о 
кусковых, на-
туральных по-
луфабрикатах, 
приготовление 
натуральной 
котлетной мас-
сы;
• пользоваться  
п р о ф е с с и о -
нальным язы-
ком;
потребно сть 
рабочего, со-
гласно данным 
качественным 
критериям

• иметь практиче-
ские навыки при 
п р и го т о в л е н и и 
крупно-мелко ку-
сковых, натураль-
ных полуфабрика-
тах, приготовление 
натуральной кот-
летной массы; ра-
ботать с сырьем; 
показывать  эф-
фекты недостаточ-
ной гигиенической 
работы для про-
дукта; заботится 
об экологических 
чистых продуктах; 
студенты могут  
развиваться – осно-
вываясь на инфор-
мацию рабочего 
заказа - блок-схем 
для производства  
мяса;  подбирать  
необходимое обо-
рудование; произ-
водить  различные 
методы резки мяса; 
производить вы-
числения

Профессиональная практика
У ч е б н а я 
практика

проводить ра-
боты при со-
б л ю д е н и и 
норм техники 
безопасности; 
вести журнал 
наблюдений.

оформление пер-
вичной документа-
ции
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П р о и з в о д -
ственно -тех-
нологическая 
практика

о р г а н и з о -
вать произ-
водственные 
п р о ц е с с ы ; 
рассчитывать 
потребности в 
сырье и вспо-
могательных 
мат е р и а л а х ; 
работать на 
одном из ра-
бочих мест 
ведущих про-
изводственных 
п р о ф е с с и й 
предприятия

по обслуживанию 
технологического 
оборудования; по 
проведению ана-
лизов химического 
состава сырья, го-
товой продукции.

Квалификация: 1225042 Изготовитель мясных полуфабрикатов
Общепрофессиональные модули

ПК 6.1-
ПК 7.15

П р о и з в о д -
ство сырого 
и варенного 
мяса готового 
к употребле-
нию

• классифицировать 
готовое к употребле-
нию мясо и колбасы;
• обсуждать ис-
пользов. нитрита и 
нитрата под эколо-
гическими аспекта-
ми; показывать про-
исхождение сырой 
ветчины, ветчины на 
кости, ветчины не-
жирной, специаль-
ной ветчины, бекона;
• пользывать про-
фессиональной тер-
минологией, чтобы 
объяснить работу  
механизмов   машин; 
• оправдывать соле-
ние мяса экономи-
чески;
• объяснить важ-
ность точного до-
зирования соли и 
других улучшаю-
щих вкус добавок; 
пользывать профес-
сиональным языком

• знать ма-
шины, обору-
дование для 
производства 
фарша, полу-
фабрикатов ,  
которые ис-
пользуются на 
производстве;
• знать техно-
логии приго-
товления полу-
фабрикатов;
в ы п о л н я т ь 
меры по обе-
спечению ка-
чества в со-
ответствии с 
рабочими ин-
струкциями

• подготовить обо-
рудование для про-
изводства полуфа-
брикатов и фаршей, 
установить эксплу-
атационные пара-
метры и управлять 
ими в процессе 
работы; запустить 
машины для пере-
работки мяса;
•  контролировать 
и проверять про-
цессы; определять 
недостатки в про-
цессе производ-
ства, принимать 
меры по их устра-
нению и докумен-
тировать их; про-
водить проверку 
на определение  
выхода полуфа-
брикатов и оцени-
вать результаты; 
принимать заказы 
на выполнение 
работ, проверять 
их выполнимость, 
особенно с точки 
зрения технологи-
ческих и экономи-
ческих аспектов;
• планировать за-
дачи для команды 
и выполнять их, 

БК 12.-
БК 21.
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согласовывать ре-
зультаты, опреде-
лять рабочие этапы;

Производство 
вареной и 
копченой кол-
басы мясы

измельчать шпик на 
шпигорезке;
• приготавливать 
фарш для всех видов 
вареных колбасных 
и мясных изделий, 
из мяса птицы; 
• формовать вареные 
колбасные и мясные 
изделия всех видов 
с соблюдением необ-
ходимой плотности; 
• перевязывать бато-
ны в натуральной и 
искусственной обо-
лочке всех видов 
колбасных изделий 
с нанесением товар-
ных отметок;
• регулировать по по-
казаниям контроль-
но-измерительных 
приборов давление 
и разряжение на 
вакуум-шприцах, 
стационарных и 
универсальных тер-
мокамерах; 
• штриковать батоны 
и навешивать изде-
лия на палки и рамы;
подготавливать и 
подвергать вареные 
колбасные и мясные 
изделия, из мяса пти-
цы осадке для даль-
нейшего придания 
его термической об-
работке

• выбирают 
оборудование 
для обработки 
мяса;
• выбирают 
ко п т и л ь н о е 
оборудование; 
п р о и з в о д я т  
расчеты  для  
точного  дози-
рования соли  
и  вкусовых  
добавок;
• определять 
готовность ва-
реных колбас-
ных и мясных 
изделий, из 
мяса птицы по-
сле термиче-
ской обработ-
ки; выполнять 
о т д е л ь н ы е 
операции по 
термической 
обработке;
работать  вме-
сте в  команде

• выбирают сырье, 
с о гл а с о в ы в а ю т 
технологический 
процесс;
• подготавливают  
машины и обору-
дование;
• работы на обору-
довании;
• оценивают ре-
зультаты работы;
• Проводить про-
цесс подготовки, 
составления и 
формования кол-
басных изделий;
• Знать назначение 
частей туш для 
выработки колбас-
ных изделий;
• Знать ассортимент 
выпускаемой про-
дукции; технологи-
ческий процесс и  
технологические
режимы;  техно-
логическую схему, 
требования техни-
ческой инструк-
ции; стандарты и 
технические ус-
ловия на готовую 
продукцию;  ассор-
тимент выпуска-
емой продукции; 
технологический 
процесс; иметь на-
выки пользования 
применяемым ин-
струментом и обо-
рудованием для 
формования кол-
басных изделий; 
знать рецептуру, 
режимы обработ-
ки и качественные 
признаки сырья 
и компонентов; 
технологические 
режимы; техники 
безопасности;
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• выполнять тех-
нологические опе-
рации выгрузки и 
укладки подготов-
ленной продукции 
в формы; уклады-
вание продукции 
в формы; разме-
щение продукции 
на рамы; знать 
технологии  уклад-
ки колбасных из-
делий на рамы и 
правила транспор-
тировки;

Производство 
колбас требу-
ющих тепло-
вой обработ-
ки

• подготовить сме-
си для посола по-
луфабрикатов раз-
личать  части туши 
и разделать их
получить куски 
мяса, разделать их, 
назвать их и знать 
соответствующие 
возможности для 
использования при-
менять меры обе-
спечения качества 
и документации на-
блюдать особенно  
за нежелательные 
изменения мяса 
после убоя выпол-
няют взвешивание 
и расчет цен; раз-
личает ассортимент 
колбасных изделий; 
совместно разделы-
вает туши живот-
ных;
производит тепло-
вую обработку из-
делий в аппаратах

П р о и з в о д -
ство готовых 
к  употребле-
нию продук-
тов

• знает ассортимент 
колбасных и мясных 
изделий, свиных 
мясокопченностей, 
продуктов из шпи-
ка и из мяса птицы, 
национальных изде-
лий из конины
• технологический 
процесс производ-
ства колбасных и 
мясных изделий

• формовать 
колбасные и 
мясные изде-
лия всех ви-
дов, из мяса 
птицы, нацио-
нальные изде-
лия из конины 
с соблюдением 
необходимой 
плотности 

• вести техноло-
гический процесс 
приготовления ва-
реных колбас
• производить под-
готовку автомата к 
работе и правиль-
но обслуживать 
его с соблюдением 
правил техники 
безопасности
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• характеристику 
фарша для всех видов 
колбасных и мясных 
изделий, из мяса пти-
цы, национальных 
изделий из конины
• технологические 
свойства оболочки
• технологический 
процесс производ-
ства колбасных и 
мясных изделий, 
свиных мясокопчен-
ностей, продуктов из 
шпика и из мяса пти-
цы, национальных 
изделий из конины
• приемы формо-
вания и перевязки 
батонов в натураль-
ной и искусствен-
ной оболочке
• товарные отметки 
колбасных изделий
• технику штрикования, 
навешивания колбас-
ных и национальных 
изделий из конины на 
палки и рамы
• устройство и пра-
вила обслуживания 
автоматов и шприцов
• требования к каче-
ству и плотности на-
полнения оболочки 
фаршем в зависимо-
сти от наименова-
ния, размера оболоч-
ки и сорта колбас
• нормы расхода 
оболочки и шпагата
• правила техники 
безопасности при экс-
плуатации оборудова-
ния для формования
• виды дефектов 
продукции, причи-
ны их порождающие 
и способы преду-
преждения и устра-
нения их требования 
к качеству выполня-
емых работ;

• перевязывать 
батоны в на-
туральной и 
искусственной 
оболочке всех 
видов колбас-
ных изделий 
с нанесением 
товарных от-
меток
• устанавли-
вать цевки и 
проводить их 
замену
• регулировать 
по показаниям 
конт рольно-
измеритель -
ных приборов 
давление и 
разряжение на 
вакуум-шпри-
цах
• штриковать 
батоны и на-
вешивать из-
делия на 
палки рамы 
п од гот а вл и -
вать к работе 
оборудование, 
нструменты, 
п р и с п о с о -
бления и со-
держать их в 
подлежащем 
порядке
• предупреж-
дать и устра-
нять дефекты 
при работе

• заправлять ап-
парат оболочкой, 
целлофаном, мар-
кировочной лен-
той, засыпать в на-
копитель скрепки 
контролировать 
работу автомата, 
равномерную по-
дачу фарша, плот-
ностью набивки 
батонов, укладкой 
батонов колбасы 
на рамы, навеши-
вание паспортов 
на загруженную 
раму с указанием 
вида продукции, 
времени изготов-
ления, отправкой 
ее на термическую 
обработку
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Прием сырья, 
производство 
кухни и фир-
менные мяс-
ные и колбас-
ные изделия

об основных про-
блемах научно-тех-
нического развития 
сырьевой базы и 
отрасли по произ-
водству мясопро-
дуктов;
о проблемах улуч-
шения качества сы-
рья и готовой про-
дукции; 
о проблемах раци-
онального исполь-
зования сырьевых, 
энергетических и 
других видов ресур-
сов. знать и исполь-
зовать;
методы анализа 
свойств, состава и 
пищевой ценности 
мяса и мясных про-
дуктов;
ф и з и ко - х и м и ч е -
ские, биохимиче-
ские и микробиоло-
гические процессы 
и требования к без-
опасности продук-
ции; основные 
технологиче ские 
процессы получе-
ния продуктов за-
данного качества и 
свойств;
 методологии проек-
тирования биологи-
чески полноценных 
продуктов питания 
на основе мясного 
сырья

методами ор-
г а н и з а ц и и 
технологиче-
ского контро-
ля; методами 
стандартных 
испытаний по 
определению 
физико-хими-
ческих, био-
х и м и ч е с к и х 
и структурно-
механических 
п о ка з ат е л е й 
сырья, матери-
алов, готовой 
п р о д у к ц и и ; 
знаниями тех-
нологических 
п р о ц е с с о в 
переработки 
мяса, которые 
обеспечивают 
выпуск про-
дукции, отве-
чающей тре-
бованиям к 
качеству;
приемами со-
вершенство-
вания и оп-
т и м и з а ц и и 
действующих 
технологиче-
ских процессов 
на базе систем-
ного анализа и 
анализа каче-
ства сырья и 
требований к 
конечной про-
дукции;

организация кон-
троля сырья и про-
изводственного 
процесса, готовой 
продукции;
проведение испы-
таний;
 эффективное ис-
пользование сырья 
и материалов, со-
ставление матери-
альных балансов, 
разработка обо-
снованных норм 
расхода сырья; 
анализ причин 
брака и пути их 
устранения;
создание теорети-
ческих моделей, 
позволяющих про-
гнозировать свой-
ства комбиниро-
ванных продуктов; 
разработка новых 
технологий и про-
дуктов;
 разработка норма-
тивных докумен-
тов

Информация 
о мясных про-
дуктах

обработки сырья;
приготовления по-
луфабрикатов и 
блюд из мяса и до-
машней птицы;

проверять ор-
ганолептиче-
ским способом 
качество мяса 
и домашней 
птицы и соот-
ветствие тех-
нологическим 
требованиям к 
простым блю-
дам из мяса и 
домашней

классификацию, 
пищевую цен-
ность, требования 
к качеству сырья, 
полуфабрикатов и 
готовых блюд из 
мяса и домашней 
птицы; правила 
выбора основных 
продуктов и до-
полнительных ин-
гредиентов к ним
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птицы; вы-
бирать произ-
водственный 
инвентарь и 
оборудование 
для приготов-
ления полуфа-
брикатов
и блюд из мяса 
и домашней 
птицы; ис-
п о л ь з о в а т ь 
различные тех-
нологии при-
готовления;

при приготовле-
нии блюд из мяса и 
домашней птицы;
по следователь -
ность выполнения 
технологических 
операций при под-
готовке сырья и 
п р и го т о в л е н и и 
блюд из мяса и 
домашней птицы; 
правила хранения 
и требования к ка-
честву; темпера-
турный режим и 
правила охлажде-
ния, заморажива-
ния и хранения по-
луфабрикатов мяса 
и домашней птицы 
и готовых блюд; 
виды необходимо-
го технологическо-
го оборудования и 
производственно-
го инвентаря,
правила их без-
опасного исполь-
зования

Профессиональная практика
У ч е б н а я 
практика

проводить ра-
боты при со-
б л ю д е н и и 
норм техники 
безопасности; 
вести журнал 
наблюдений.

оформлять пер-
вичную докумен-
тацию

П р о и з в о д -
ственно -тех-
нологическая 
практика

о р г а н и з о -
вать произ-
водственные 
п р о ц е с с ы ; 
рассчитывать 
потребности в 
сырье и вспо-
могательных 
мат е р и а л а х ; 
работать на 
одном из ра-
бочих мест 
ведущих про-
изводственных 
п р о ф е с с и й 
предприятия

о б с л у ж и в а н и е 
технологическо-
го оборудования; 
проведениеанали-
зов химического 
состава сырья, го-
товой продукции.

Специалист среднего звена
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Квалификация: 1225113 Техник-технолог
Специальные модули

ПК 8.1-
ПК 8.10

Технология 
производства 
мяса и мяс-
ной продук-
ции

• быть способным 
разрабатывать ме-
роприятия по со-
вершенствованию 
технологических 
процессов произ-
водства продукции 
питания различного 
назначения; знать 
нормы  государ-
ственных стандар-
тов  и санитарных 
правил и норм по 
мясоперерабатыва-
ющей отрасли;
• знать требования 
и этапы проведе-
ния подготовки 
процедуры вы-
пускаемых видов 
мясной продукции 
для  подтвержде-
ния соответствия и 
стандартизации;
• знать рецептуры 
колбасных, копче-
ных изделий и мяс-
ных полуфабрика-
тов, нормы расхода 
сырья и выхода го-
товой продукции;
- знать нормы госу-
дарственных стан-
дартов и санитар-
ных правил и норм, 
рецептуры каждого 
сорта колбас, рас-
считывающий нор-
мативы, срок
выполнения пла-
новой выработки; 
современные тен-
денции и приори-
тетные направления 
развития отрасли в 
организации произ-
водственных про-
цессов и рациональ-
ном использовании 
ресурсов; сырьевые 
ресурсы отрасли и 
современные

• контролиру-
ет ход техно-
л о г и ч е с к и х 
процессов на 
всех стадиях 
изготовления 
п р о д у к ц и и . 
В случае не-
обходимости 
вносит допу-
скаемые нор-
мативной до-
кументацией 
корректиров-
ки, изменения 
в ходе техно-
логиче ского 
процесса, обе-
спечивая при 
этом выпуск 
стандартной, 
качественной 
продукции, не 
допуская вся-
кого рода поте-
ри, ухудшения 
потребитель-
ских свойств 
продукции;
• контролиро-
вать соответ-
ствие выпуска-
емой мясной 
п р о д у к ц и и 
нормативной 
и технической 
документации, 
техниче ские 
регламенты; 
• осущест-
влять контроль 
с о бл юд е н и я 
экологической 
и биологиче-
ской безопас-
ности сырья и 
готовой про-
дукции; 
• быть готовым 
осваивать но-
вые виды тех-
нологического

- составление ре-
цептур и техно-
логических схем 
производства сба-
лансированных по 
составу биологиче-
ски полноценных 
мясных продуктов;
- конструирование 
мясных продуктов 
на основе комбини-
рованных систем и 
с использованием 
пищевых добавок; 
- применение ме-
тодов составления 
планов размеще-
ния оборудования, 
технического осна-
щения и организа-
ции рабочих мест, 
расчета производ-
ственных мощ-
ностей и загрузки 
оборудования; 
- расчет и разра-
ботка технически 
о б о с н о в а н н ы х 
норм технологи-
ческого процесса 
и норм обслужива-
ния оборудования;
- расчет нормати-
вов материальных 
затрат (норм рас-
хода сырья и т.д.) ;
- способность 
организовывать 
входной контроль 
качества сырья и 
вспомогательных 
материалов,
производственный 
контроль полуфа-
брикатов, параме-
тров технологиче-
ских процессов и 
контроль качества 
готовой продукции; 
- способность об-
рабатывать теку-
щую 

БК 22.-
БК 26.
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подходы  к их раци-
ональному исполь-
зованию;
 - методологию про-
ектирования био-
логически полно-
ценных продуктов 
питания на основе 
мясного сырья;
- основные техноло-
гические процессы 
получения продук-
тов заданного каче-
ства и свойств;
методы расчета ос-
новных технологи-
ческих процессов 
производства мясо-
продуктов

оборудования 
при измене-
нии схем тех-
нологических 
п р о ц е с с о в , 
осваивать но-
вые прибор-
ные техники и 
новые методы 
исследования;
• также обязан 
обеспечить вы-
сокое качество 
производимой 
продукции, а 
также снижение 
потерь и уровня 
производствен-
ного брака;
• анализиро-
вать причины 
брака и выпу-
ска продукции 
низкого каче-
ства, прини-
мать участие 
в разработке 
мероприятий 
по их устране-
нию, а также в 
рассмотрении 
поступающих 
рекламаций на 
выпускаемую 
предприятием 
продукцию;
• обеспечива-
ет технически 
п р а в и л ь н у ю 
эксплуатацию 
оборудования и 
других основ-
ных средств, 
в ы п о л н е н и е 
графиков;
• быть готовым 
выполнять  ра-
боты по стан-
д а р т и з а ц и и 
и подготовке 
продукции  к 
п р о в ед е н и ю  
процедуры со-
ответствия;

производственную 
информацию, ана-
лизировать полу-
ченные данные и 
использовать их в 
управлении каче-
ством продукции; 
способность обо-
сновывать нормы 
расхода сырья и 
вспомогательных 
материалов при 
производстве про-
дукции.
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обосновывать 
нормы расхода 
сырья и вспо-
могательных 
материалов при 
производстве 
продукции

Ко н сул ьт и -
рование кли-
ентов, пла-
н и р о в а н и е 
событий и 
упаковка про-
дуктов

- о принципах регу-
лирования пищевых 
нормативных, эколо-
гических, сенсорных 
аспектах  мясной 
продукции для кон-
сультирования кли-
ентов психологию 
клиентов, коллекти-
ва и руководства;
- психологические 
свойства личности, 
их роль в професси-
ональной деятельно-
сти; психологию труда 
и профессиональной 
деятельности
- основные правила 
профессиональной 
этики и приемы де-
лового общения в 
коллективе;
- правила организа-
ции и ведения дело-
вых коммуникаций;
- основные нормы и 
правила современ-
ного этикета;
- причины возник-
новения и способы 
разрешения кон-
фликтных ситуаций;
- основы и особен-
ности делового об-
щении;
- особенности наци-
ональной культуры 
в подходах к веде-
нию бизнеса
- международный 
этикет.
методы проведения 
консультации и при-
нятия заказов;
- технологию про-
изводства  мясных 
блюд  и дизайна

• быть спо-
собным раз-
р а б а т ы в а т ь 
мероприятия 
по совершен-
ствованию тех-
нологических 
процессов про-
изводства про-
дукции питания 
различного на-
значения; знать 
нормы  госу-
дарственных 
стандартов  и 
с а н и т а р н ы х 
правил и норм 
по мясопере-
рабатывающей 
отрасли; знать 
требования и 
этапы проведе-
ния подготов-
ки процедуры 
выпускаемых 
видов мясной 
продукции для  
подтверждения 
соответствия 
и стандартиза-
ции;
владение прин-
ципами раз-
работки биз-
н е с - п л а н о в 
производства и 
основами мар-
кетинга

- создавать имидж, 
благотворно вли-
яющий на про-
фе ссиональную 
деятельность; под-
держивать дело-
вую репутацию; 
давать психологи-
ческую характе-
ристику личности, 
владеть приемами 
делового общения 
и навыками куль-
туры поведения; 
предотвращать и 
регулировать кон-
фликтные ситуа-
ции; устранять кон-
фликтные ситуации 
в группах и кол-
лективах; психоло-
гически грамотно 
строить беседу;
- предвидеть не-
довольство со-
беседника; ма-
н и п у л и р о в а т ь 
эмоциональным 
н а п р а в л е н и е м 
ком м у н и ка ц и и ; 
применять в про-
фессиональной де-
ятельности приемы 
делового общения;
- устанавливать 
межличностные 
отношения в ком-
муникациях любо-
го вида; грамотно 
организовывать 
деловые коммуни-
кации; соблюдать 
этические нормы 
поведения;
- использовать зна-
ния психологии и 
этики 
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соответствующего 
вида фуршетного 
стола
- микробиоло-
гические, тех-
н о л о г и ч е с к и е , 
экологические, эко-
номические и пра-
вовые аспекты упа-
ковки продукции
-  критерий оценки 
упаковки; крите-
рии контроля каче-
ства производства 
на этапе упаковки 
продукции соглас-
но соответствую-
щей спецификации; 
методику преверки 
расчетов себестои-
мости продукции

в профессиональ-
ной деятельности; 
определения  с 
помощью соот-
ветствующих ме-
тодов анкетирова-
ния потребностей 
клиентов и про-
дажи продукции; 
планирования и 
организации ме-
роприятий с уче-
том места, време-
ни, случая, темы 
и специальных 
требований заказ-
чика создания кон-
трольных листов 
для планирования, 
организации и 
проведения меро-
приятии; расстав-
лять  мясные из-
делия по прилавку 
согласно принци-
пам товароведения 
консультировать 
клиентов прини-
мая во внимание 
их возможности и 
ожидания
- формулировать  
пункты продажи и 
давать рекоменда-
ции по продажам; 
надлежащим об-
разом реагировать 
на возражения кли-
ентов и жалобы 
рассчитывать за-
траты и оценивать 
их в соответствии 
с коммерческими 
принципами со-
ставлять меню для 
различных случаев 
и выбирать ассор-
тимент фуршетных 
столов из холодных 
и горячих блюд 
проводить меры 
для предупрежде-
ния брака упаковки 
и маркировки;
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- взаимодействия в 
коллективе;
- межличностного 
и межгруппово-
го общения, раз-
решения внутри 
и межгрупповых 
конфликтов;
применения полу-
ченных знаний в 
учебной, професси-
ональной и социаль-
ной деятельности

Про ектиро-
вание техно-
логиче ских 
линии пред-
приятий мяс-
ной отрасли

• Знать рецептуры 
колбасных, копче-
ных изделий и мяс-
ных полуфабрика-
тов, нормы расхода 
сырья и выхода го-
товой продукции.
• Знать нормы госу-
дарственных стан-
дартов и санитар-
ных правил и норм, 
рецептуры каждого 
сорта колбас, рас-
считывающий нор-
мативы, срок вы-
полнения плановой 
выработки;

- проблемы 
улучшения ка-
чества сырья, 
готовой про-
дукции и ра-
ционального 
и с п ол ь з о ва -
ния сырьевых, 
энергетических 
и других видов 
ресурсов.
- технологиче-
ские процес-
сы получения 
продуктов за-
данного каче-
ства и свойств
- основы про-
ектирования 
и его техниче-
ского обеспе-
чения порядок 
разработки и 
утверждения 
проектов, со-
став проектно-
сметной доку-
ментации; 
- нормы и пра-
вила проекти-
рования тех-
нологических 
линии про-
м ы ш л е н н ы х 
предприятий; 
особенности 
проектирова-
ния технологи-
ческих линии 
мясоперераба-
тывающих 

- формулировать 
цели проекта, ре-
шать задачи, опре-
делять критерии 
и показатели до-
стижения целей, 
структурировать 
их взаимосвязь; 
- выполнять ра-
боту области на-
учно-технической 
деятельности по 
проектированию; 
рассчитывать про-
и з в од с т в е н н ы е 
мощности и загруз-
ку оборудования;
- рассчитывать нор-
мативы материаль-
ных затрат; приме-
нять достижения 
новых технологий; 
способностью раз-
рабатывать
порядок выполне-
ния работ, планов 
размещения обору-
дования, техниче-
ского оснащения 
и организации ра-
бочих мест; навы-
ками разработки 
технически обо-
снованных норм 
времени;
методами матери-
ального расчета в 
производстве
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производств 
основы авто-
матизирован-
ного проекти-
рования

Профессиональная практика
У ч е б н а я 
практика

о ф о рм л е н и е 
документов на 
предприятии,
устройство с 
работой и жи-
льем; сбор ма-
териалов для 
общей харак-
теристики
предприятия               

изучение техноло-
гии, техники и ор-
ганизации 
производства и 
других вопросов в 
соответствии
с темой задания, 
сбор и копирова-
ние необходимых 
документов; работа 
с нормативными до-
кументами; подго-
товка отчета о прак-
тике; оформление 
документов, подго-
товка к отъезду

П р о и з в о д -
ственно -тех-
нологическая 
практика

о ф о рм л е н и е 
документов на 
предприятии,
у с т р о й с т в о 
с работой и 
жильем; озна-
комительные 
э к с к у р с и и ;         
сбор материа-
лов для общей 
характеристи-
ки предпри-
ятия

работа с норма-
тивной докумен-
тацией; изучение, 
корректировка и 
копирование чер-
тежей; изучение 
технологических 
процессов, их тех-
ничес-
кого оснащения, 
организации и 
других вопросов
в соответствии 
с темой задания, 
сбор необходимых
материалов; под-
готовка отчета о 
практике; оформ-
ление документов, 
подготовка к отъ-
езду;

Квалификация: ******* Младший инженер-технолог
Специальные модули

ПК 9.1-
ПК 9.27

Основы биз-
нес админи-
стрирования

• быть способным 
разрабатывать ме-
роприятия по со-
вершенствованию 
технологических 
процессов произ-
водства продукции 
питания различного 
назначения.

• обосновы-
вать нормы 
расхода сырья 
и вспомога-
тельных ма-
териалов при 
производстве 
продукции;

- оценивать важ-
ность счетов с 
точки зрения 
корпоративного 
управления; при-
обретают систем-
ное и стратеги-
ческое видение 
бизнеса; уметь

БК 27.-
БК 36.
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• уметь организо-
вывать работу не-
большого коллек-
тива исполнителей, 
планировать работу 
персонала, прово-
дить анализ резуль-
татов деятельности 
производственных 
подразделений. 
- владение прин-
ципами разработки 
бизнес-планов про-
изводства и осно-
вами маркетинга; 
функциональные 
направления  пред-
приятия; основные 
принципы бухгал-
терского учета;
оценивать проблемы 
развития бизнеса

• рационально 
организовы-
вать соглас-
но производ-
с т в е н н о м у 
плану работу 
цеха по выпол-
нению плана; 
осуществлять 
контроль за 
соблюдением 
технологиче-
ской дисци-
плины в цехах 
и правильной 
эксплуатацией 
технологиче-
ского оборудо-
вания; коорди-
нирует работу 
мастеров и це-
ховых служб

выделять  пробле-
мы и решать  их в 
условиях неопре-
деленности; 
- формируют ком-
муникационные на-
выки и лидерские 
качества; студенты 
могут выполнять 
простые учетные 
операции независи-
мо друг от друга;
- разрабатывать 
стратегию и пла-
нировать процесс 
повышения опе-
рационной эффек-
тивности;
фокусировать уси-
лия на ключевых 
организационных 
компонентах

Финансовый  
контроль

• уметь организо-
вывать работу не-
большого коллек-
тива исполнителей, 
планировать работу 
персонала, прово-
дить анализ резуль-
татов деятельности 
производственных 
• подразделений. 
- владение прин-
ципами разработки 
бизнес-планов про-
изводства и осно-
вами маркетинга; 
понимание сферы, 
подотраслей и пре-
делов контроля;
- законодательные и 
нормативные акты, 
регулирующие си-
стему финансового 
контроля;
- статус, функции и 
полномочия субъектов 
финансового контроля;
- виды финансового 
контроля, порядок 
использования снов-
ных методов  фи-
нансового контроля; 
особенности прове-
дения финансового

• контроли-
ровать все 
этапы произ-
водственного 
процесса при 
производстве 
мясных про-
дуктов;  
• рациональ-
но органи-
з о в ы в а т ь 
согласно про-
и з в од с т в е н -
ному плану 
работу цеха 
по выполне-
нию плана; 
осуществлять 
контроль за 
соблюдением 
технологиче-
ской дисци-
плины в цехах 
и правильной 
эксплуатацией 
технологиче-
ского оборудо-
вания; коорди-
нирует работу 
мастеров и це-
ховых служб 

- способность пла-
нировать и кон-
тролировать цели 
с помощью ори-
ентированных ин-
струментов управ-
ления; проводить 
обзор управления 
и способны приме-
нять его для реше-
ния оперативных 
задач; обоснование 
и принятие в пре-
делах должност-
ных обязанностей 
решений, а так же 
совершение дей-
ствий, связанных с 
реализацией норм 
финансового пра-
ва; консультирова-
ние по вопросам 
финансового кон-
троля и осущест-
вление экспертизы 
документов необ-
ходимых при его 
проведении;
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контроля в различ-
ных сферах и уров-
нях финансовой си-
стемы страны;

Изучение по-
требительско-
го спроса и 
конъюктуры 
рынка

• знать нормы го-
с у д а р с т в е н н ы х 
стандартов и са-
нитарных правил 
и норм, рецептуры 
каждого сорта кол-
бас, рассчитыва-
ющий нормативы, 
срок выполнения 
плановой выработ-
ки; владение прин-
ципами разработки 
бизнес-планов про-
изводства и осно-
вами маркетинга; 
базовые знания в 
отдельных областях 
потребительского 
поведения, разра-
ботка вопросника и 
простого статисти-
ческого анализа;
• принципы прове-
дения конъюнктур-
ных исследований, 
и методы сбора и 
анализа информа-
ции внешней и вну-
тренней среды пред-
приятия; различных 
методов сбора, ана-
лиза и мониторинга 
информации о конъ-
юнктуре рынка;
• понятие рыноч-
ной конъюнктуры, 
методы оценки и 
анализа, ассорти-
мента предприятия 
и потребительского 
спроса; методы эко-
номико-статисти-
ческого прогнози-
рования рыночной 
конъюнктуры

анализировать 
причины бра-
ка и выпуска 
п р о д у к ц и и 
низкого каче-
ства, прини-
мать участие 
в разработке 
мероприятий 
по их устране-
нию, а также в 
рассмотрении 
поступающих 
рекламаций на 
выпускаемую 
предприятием 
п р од у к ц и ю ; 
обеспечить вы-
сокое качество 
производимой 
продукции, а 
также сниже-
ние потерь и 
уровня произ-
водственного 
брака;

- анализировать 
рыночную ситу-
ацию, оценивать 
показатели конъ-
юнктуры рынка; 
проводить коли-
чественный и ка-
чественный сбор 
информации; под-
готовливать стати-
стические данные, 
а также выполнять 
статистиче ский 
анализ;
- проводит иссле-
дование рынка;
- определить про-
блему исследова-
ний в области мар-
кетинга пищевых 
продуктов незави-
симо друг от друга 
и установить ги-
потезы исследова-
ния; разрабатывать 
согласованный ис-
следовательский 
проект от разра-
ботки вопросника 
статистического 
анализа до пред-
ставления  резуль-
татов;

Профессиональная практика
П р о и з в о д -
ственно -тех-
нологическая 
практика

функциональные 
направления  пред-
приятия; основные 
принципы бухгал-
терского учета;

оценивать важ-
ность счетов с 
точки зрения 
корпоративно-
го управления;

студенты могут 
выполнять про-
стые учетные опе-
рации независимо 
друг от друга;



36

понимание сферы, 
подотраслей и пре-
делов контроля;
статус, функции и 
полномочия субъ-
ектов финансового 
контроля;
виды финансового 
контроля, порядок 
использования ос-
новных методов фи-
нансового контроля;
методы экономико-
статистического про-
гнозирования рыноч-
ной конъюнктуры.
принципы проведе-
ния конъюнктурных 
исследований, и ме-
тоды сбора и анализа 
информации внеш-
ней и внутренней 
среды предприятия

ф о р м и р у ю т 
коммуникаци-
онные навыки 
и лидерские 
качества
спо собно сть 
планировать 
и контроли-
ровать цели с 
помощью ори-
ентированных 
инструментов 
управления;
• анализиро-
вать рыночную 
ситуацию, оце-
нивать показа-
тели конъюн-
ктуры рынка;
проводить коли-
чественный и ка-
чественный сбор 
информации.

фокусировать уси-
лия на ключевых 
организационных 
компонентах.
подготовливать 
ст атистиче ские 
данные, а также 
выполнять стати-
стический анализ;
•	 п р о в о д и т 
исследование рын-
ка;
•	 определить 
проблему иссле-
дований в области 
маркетинга пище-
вых продуктов не-
зависимо друг от 
друга и установить 
гипотезы исследо-
вания;

Преддиплом-
ная  практика

законодательные и 
нормативные акты, 
регулирующие си-
стему финансового 
контроля;
особенности прове-
дения финансового 
контроля в различ-
ных сферах и уров-
нях финансовой си-
стемы страны. 
•различных методов 
сбора, анализа и мо-
ниторинга инфор-
мации о конъюнкту-
ре рынка;
•понятие рыночной 
конъюнктуры, мето-
ды оценки и анализа, 
ассортимента пред-
приятия и потреби-
тельского спроса;

оценивать про-
блемы разви-
тия бизнеса.
приобретают 
системное и 
с т р ат е г и ч е -
ское видение 
бизнеса;
уметь выде-
лять  пробле-
мы и решать  
их в условиях 
неопределен-
ности про-
водить обзор 
управления и 
способны при-
менять его для 
решения опе-
ративных за-
дач.

р а з р а б а т ы в а т ь 
стратегию и пла-
нировать процесс 
повышения опе-
рационной эффек-
тивности;
консультирова -
ние по вопросам 
финансового кон-
троля и осущест-
вление экспертизы 
документов необ-
ходимых при его 
проведении.
• разрабатывать со-
гласованный иссле-
довательский про-
ект от разработки 
вопросника стати-
стического анализа 
до представления  
результатов.
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6. Содержание образовательной программы (модулей)
МОДУЛЬ

1. Введение в специальность знакомство
с производством  и мясо переробатывающими

производствами
1.1 Цель модуля
Модуль позволит сформировать у будущих специалистов основы теоретиче-

ских знаний и практических навыков работы в области мясоперерабатываю-
щих производствами.

1.2 Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
- о представлении мясоперерабатывающих производств;
- о видах мяса;
- какие должны быть по сорту.
 При этом Обучающиеся получают теоретические и практические знания, 

направленные на изучение мясоперерабатывающих производств.
1.3 Содержание модуля
- Введения в специальность;
- Какие производства; 
- Каким видом деятельности мясоперерабатывающего модуля является про-

изводство и реализация сырокопченой колбасы высшего сорта.;
1.4 Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения после успешного за-
вершения этого модуля обучаемый

Критерии оценки обучаемый должен

РО 1 Знает о представлении мясоперераба-
тывающих производств

1.1 Какие производства
1.2 Какие сорта мяса бывают

РО 2 Организует и ведет технологические 
процессы производства мяса и мясных про-
дуктов из животного сырья.
Проводить приемку всех видов скота, птицы 
и кроликов
Производить убой скота, птицы и кроликов
Ведет первичную переработку скота, птиц и 
кроликов
Ведет обработку продуктов убоя

2.1 Организовывать и ведет технологиче-
ские процессы производства мяса и мясных 
продуктов из животного сырья.
2.2. Умеет проводить приемку всех видов 
скота, птицы и кроликов
2.3. Умеет производить убой скота, птицы и 
кроликов
2.4. Умеет вести первичную переработку 
скота, птиц и кроликов
2.5. Умеет вести обработку продуктов убоя

РО 3 Контролирует качество сырья и полу-
фабрикатов
Производить колбасные изделия, копченые 
изделия и полуфабрикаты
Контролировать качество готовой продук-
ции при производстве колбасных и копче-
ных изделий
Обеспечивать работу технологического обо-
рудования в различных цехах
Планировать выполнение работ и основные 
показатели производства

3.1. Умеет контролировать качество сырья 
и полуфабрикатов, готовой продукции при 
производстве колбасных и копченых изде-
лий
3.2. Умеет обеспечивать работу технологи-
ческого оборудования в различных цехах.
3.3.Планирует выполнение работ и основ-
ные показатели производства
3.4.Ведет организацию работы трудового 
коллектива
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Вести организацию работы трудового кол-
лектива
Контролировать и оценивать результаты вы-
полнения работ исполнителями
Вести учетно-отчетную документацию

3.5. Контролирует и оценивает результаты 
выполнения работ исполнителями.

2. Отбор сырья  
2.1 Цель модуля
Этот Модуль позволит обучаемым приобрести необходимые теоретические 

знания основного сырья для производства колбас является мясо всех видов 
скота и птицы, обработанных субпродуктов первой и второй категории на 
предприятиях. 

2.2 Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать, и иметь представление: 
- о мясе, которое должно быть доброкачественным, от здоровых животных 

и признано ветеринарно-санитарной службой пригодным на пищевым целям; 
- о сырьевой базе мясной и птице перерабатывающей промышленности. 
- о приеме и содержание скота и птицы до убоя. 
- о первичной переработке убойного скота. 
- обработке мяса и мяса птицы. 
- обработка субпродуктов. 
- обработка кишечного сырья. 
- о сборе, обработке и консервирование эндокринно-ферментного и специ-

ального сырья. 
- об обработке шкур, волос, щетины, пера. 
- об производстве пищевых топленых животных жиров. 
- об производстве сухих животных кормов и технических жиров.
- о сборе и переработке крови. 
- о холодильной обработке мяса и птицепродуктов. 
- о производство соленых мясопродуктов. 
- о производство колбасных изделий. 
-о производство мясных полуфабрикатов.
При этом Обучающиеся изучат вопросы отборе сырья. 
2.3 Содержание модуля
- определения  упитанности пород крупнорогатого скота, свиней, мелкоро-

гатого скота, лошадей;
- производство подготовку убойных животных к оглушению; 
- производство оглушение скота;
- производство  обескровливание и сбор пищевой крови;
- производство отделение головы и конечности, забеловку и снимать меха-

ническим способом шкуру;
- производство извлечение внутренних органов;
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- распиливание туши на две продольные части;
- производство клеймение туш, полутуши, четвертин; 
- производство сухую и мокрую зачистку туш, полутуши
- определять качество свежего мяса.
2.4 Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения после успешного за-
вершения этого модуля обучаемый

Критерии оценки обучаемый должен

РО 1 Характерезует упитанность пород 
крупнорогатого скота, свиней, мелкорогато-
го скота, лошадей, технологический процесс 
первичной переработки убойного скота

1.1 Определять упитанность пород крупно-
рогатого скота, свиней, мелкорогатого скота, 
лошадей;

РО 2 правила и технологию предубойного 
содержания убойного скота;
-анатомическое строение скелетной и му-
скульной системы тела убойных животных

2.1. производить подготовку убойных жи-
вотных к оглушению;
2.2. Производить обескровливание и сбор пи-
щевой крови;
2.3. Производить отделывание головы и ко-
нечности, забеловку и снимать механиче-
ским способом шкуру;
2.4. Производить извлечение внутренних 
органов;
2.5. Распиливать туши на две продольные 
части;
2.6. Производить клеймение туш, полутуши, 
четвертин;

РО 3 химический состав и физические свой-
ства мяса;
-требования к качеству свежего мяса

3.1. Производить сухую и мокрую зачистку 
туш, полутуши;
3.2. Определять качество свежего мяса

3. Разделка крупного рогатого скота 
и категория качества 

3.1  Цель модуля
Этот Модуль позволит обучаемым знать характеристику упитанности пород 

крупнорогатого скота, свиней, мелкорогатого скота, лошадей.
3.2   Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать, и иметь представление: 
- об общие сведения о машинах;
- о устройство и  принцип работы безопасной эксплуатации оборудований 

для переработки скота, птицы и продуктов убоя; 
- о мойки скота, мясопродуктов, инвентаря и тары; 
- о холодильной обработки мяса и мясопродуктов;
- о измельчения, перемешивания и прессования мясопродуктов;
- о механического разделения туш, полутуши, четвертин, отрубов; 
- о дозирования, формования и упаковывания мяса и мясопродуктов; 
- о тепловой и диффузионной обработки мяса  и мясопродуктов.
 При этом Обучающиеся получают теоретические и практические знания 

механизма управления мысаперерабатывающим производством. 
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3.3 Содержание модуля
–	 Защита управления аппаратуры электроприводов;
–	 Характеристика упитанности пород крупнорогатого скота, свиней, мел-

корогатого скота, лошадей; 
–	 Технологический процесс первичной переработки убойного скота;
–	 Правила и технологию предубойного содержания убойного скота;
–	 Анатомическое строение скелетной и мускульной системы тела убой-

ных животных;
–	 Химический состав и физические свойства мяса;
–	 Требования к качеству свежего мяса;
3.4 Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения Критерии оценки после успешного заверше-
ния обучения  данной дисциплины обучае-
мый должен

РО 1 Использовать защиту управления аппа-
ратуры электроприводов;

1.1 Объясняет и  управление аппаратуры 
электроприводы

РО 2 знать характеристику упитанности по-
род крупнорогатого скота, свиней, мелкоро-
гатого скота, лошадей;
-технологический процесс первичной пере-
работки убойного скота;
-правила и технологию предубойного содер-
жания убойного скота;
-анатомическое строение скелетной и му-
скульной системы тела убойных животных;
-химический состав и физические свойства 
мяса;
-требования к качеству свежего мяса;

2.1 Определять упитанность пород крупно-
рогатого скота, свиней, мелкорогатого скота, 
лошадей;
-производить подготовку убойных живот-
ных к оглушению;
-производить оглушение скота;
-производить обескровливание и сбор пище-
вой крови;
-производить отделять головы и конечности, 
забеловку и снимать механическим спосо-
бом шкуру;
-производить извлечение внутренних орга-
нов;
-распиливать туши на две продольные части;
-производить клеймение туш, полутуши, 
четвертин;
-производить сухую и мокрую зачистку туш, 
полутуши;
определять качество свежего мяса

РО 3 Соблюдать требования безопасности 
труда

3.1 Составляет эффективную программу 
адаптации в коллективе
3.2 Разрабатывает организационную струк-
туру производственных подразделений
3.3 Осуществляет стратегию и тактику отно-
сительно ценообразования

4. Разделка баранина, свинины, козлятины и категория качества 
4.1  Цель модуля
Этот Модуль позволит обучаемым сформировать необходимые знания по раз-

делке туш и категории качества и условий безопасности труда на предприятии.
4.2   Обзор модуля 
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Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
- о разделке туш; 
- о деления туш говяжьи на отруба трех сортов; 
- о деления туш телящи на отруба трех сортов;
- о деления туш баранина на отруба двух сортов.
 При этом Обучающиеся получают теоретические и практические знания, 

направленные на вопросы  по разделке туш. 
4.3. Содержание модуля
-  Категории  качества;
-  О делении туш; 
- О правилах и технологию обвалки отрубов говядины, свинины, баранины, 

конины и мясо птицы;
- Обработка шкур, волос, щетины. 
4.3  Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения Критерии оценки: 
После успешного завершения изучения данного курса обучаемый
РО 1  Категории качества  1.1. Умеет определять качества категории
РО 2  Умеет  разделывать туш говяжьи, теля-
щи, баранины на отрубы 

2.1. Знает характеристику упитанности туш 
говядины, телятины, баранины.

РО 3 Умеет определять правила современ-
ных технологии

3.1. Знает правила современных технологии

5. Разделка  сельскохозяйственной птицы, дичи,  кроликов
и полуфабрикаты 

5.1  Цель модуля
Этот Модуль позволит обучаемым изучать материал с учетом постановляю-

щих, нормативных и конструктивных документов по разделке сельскохозяй-
ственной птицы, дичи, кроликов и полуфабрикаты.

5.2   Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
- об разделке птицы, дичи и кроликов; 
- об полуфабрикатов; 
- об изучении основного и вспомогательного технологического 
оборудования для переработки скота, птицы и продуктов убоя.
При этом обучающийся получают теоретические и практические знания, на-

правленные на разделку птиц, дичь и кроликов в  установление требований. 
5.3  Содержание модуля
–	  Сущность разделки птиц, дичь, кроликов;
–	  Сущность полуфабрикатов; 
–	  Сырьевые базы птицеперерабатывающей промышленности.
5.4  Результаты обучения и критерии оценки по модулю
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Результаты обучения Критерии оценки
После  успешного завершения этого модуля обучаемый:
РО 1 Обязан знать раздел-
ку по каждой части пти-
цы, дичи и кроликов 

1.1 Должен знать разделку птицы, дичи и кроликов

РО 2 Обязан знать какие 
сущности полуфабрика-
тов 

2.1  Понимает  сущность полуфабрикатов

РО 3 Умеет применять  
сырьевые базы птице-
перерабатывающей про-
мышленности

3.1 Умеет отбирать и применять сырьевые базы птицеперераба-
тывающей промышленности

6. Производство  фарша.  полуфабрикаты  (крупно-мелко кусковые,
 натуральные, приготовление натуральной котлетной массы)

6.1  Цель модуля
Этот Модуль позволит обучаемым ознакомиться с производствами фарша и 

полуфабрикатами.
6.2  Обзор модуля
Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
–	 об ассортименте основных видов продукции мясоперерабатываю-щих 

предприятий; 
–	 об характеристике фарша для всех видов колбасных изделий; 
–	 подготавливать технологическое оборудование, инструменты, приспо-

собления к работе.
При этом Обучающиеся получают теоретические и практические знания по 

производству фарша. 
6.3  Содержание модуля
–	 Общие понятия о мясе;
–	 Устройство, правила эксплуатации и работы с технологическим обору-

дованием для измельчения мясного сырья, шприцевания рассолом, массиро-
вания, приготовления фарша;

–	 Технологию приготовления фарша с применением пищевых добавок;
–	 Требования к качеству выполняемых работ.
6.4  Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения После  успешного за-
вершения этого модуля обучаемый:

Критерии оценки Обучаемый должен

РО 1 Знает  ассортимент основных видов 
продукции мясоперерабатывающих пред-
приятий. 
Знает  характеристику фарша для всех видов 
колбасных изделий

1.1.Умеет измельчать мясное сырье, шпик на 
оборудовании для измельчения;
1.2. Составлять фарш для всех видов колбас-
ных изделий;
;

РО 2 Понимает  технологию приготовле-
ния фарша всех видов колбасных изделий; 
устройство, правила эксплуатации и работы

2.1. Умеет готовить фарш для всех видов кол-
басных и мясных изделий, из мяса птицы, на-
циональных изделий из конины;
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с технологическим оборудованием для из-
мельчения мясного сырья, шприцевания рас-
солом, массирования, приготовления фарша;
Понимает технологию приготовлению мя-
сокопченностей, национальных изделий из 
конины, продуктов из шпика и мяса птицы;
технологию приготовления фарша с приме-
нением пищевых добавок;

2.2. Умеет подготовливать технологическое 
оборудование, инструменты, приспособления 
к работе;

РО 3 Умеет применять 
виды дефектов продукции, причины их по-
рождающие и способы предупреждения и 
устранения их;
Умеет определять требования к качеству вы-
полняемых работ

3.1  Знает о предупреждение и устранение де-
фектов при работе на линии приготовления 
фарша;
3.2.Знает своевременно и рационально подго-
тавливать к работе рабочее место и произво-
дить его уборку. 

7. Производство сырого и варенного мяса готового к употреблению
7.1  Цель модуля
Модуль позволит сформировать у будущих специалистов основы теоретиче-

ских знаний и практических навыков работы в области технологии, производ-
ство сырого и варенного мяса готового к употреблению для пищевых товаров 
народного потребления.

7.2 Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
- об устройство обслуживаемого оборудования;
- о технологических процессов приготовления сырого и варенного мяса;
- о назначение частей туш для выработки натуральных полуфабрикатов; 
- о ассортимент колбасных и мясных изделий, свиных мясокопченностей, 

продуктов из шпика и из мяса птицы, национальных изделий из конины;
- правила техники безопасности при эксплуатации оборудования для фор-

мования;
При этом Обучающиеся получают теоретические и практические знания, 

направленные на изучение основ и практического навыков.
Распределять в зависимости от качества поступающее сырье на производ-

ство соответствующих групп изделий;
7.3 Содержание модуля
-	 Обработка мяса и мяса птицы.
-	 Обработка субпродуктов. 
-	 Производство мясных полуфабрикатов. 
-	 Сбор, обработка и консервирование эндокринно-ферментного и специ-

ального сырья.
-	 Проводить различные операции  технологического процесса;
7.4 Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения
после успешного завершения модуля обуча-
емый:

Критерии оценки 
Обучаемый должен 
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РО 1 Знает виды сырого и вареного мяса го-
тового к употреблению, и их условия  возде-
лывания и специфику, получить общее пред-
ставление об операциях подготовки мяса к 
посолу.
Умеет объяснить важность точного дозиро-
вания соли и других вкусовых веществ.

1.1 Ознокомление сырым и вареным мясом. 
1.2 Приготовление сырых мяс
1.3 Приготовление варенных мяс

РО 2 Принимает решения в стандартных и 
нестандартных ситуациях и нести за них от-
ветственность.

2.1 Экспертное наблюдение. 
2.2 Оценка на практических занятиях, при 
выполнении работ на учебной практике.

РО 3 Умеет находить, анализировать, про-
изводить отбор, преобразовать, сохранять, 
ассортимент всех видов сырых и вареных и 
мясных изделий. 

3.1 Знает виды оборудования для производ-
ства сырых и вареных мясных изделий и их 
классификацию;
3.2 Работает дефектами продукции, причи-
нами их порождающими, и способами пред-
упреждения и устранения их; 3.3 Требовать 
к качеству выполнения работ.

8. Производство вареной и копченой колбасы, мяса
8.1  Цель модуля
Модуль позволит сформировать у будущих специалистов основы теоретиче-

ских знаний и практических навыков работы в области технологии, производство,  
контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и 
готовой продукции при производстве колбасных вареных и копченых изделий.

Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
- формулирует требования к сырью, вспомогательным материалам, полуфа-

брикатам и готовой продукции при производстве колбасных вареных и копче-
ных изделий; 

-распределяет поступающее сырье в зависимости от качества на производ-
ство соответствующих групп изделий; 

-контролирует качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрика-
тов и готовой продукции при производстве колбасных вареных и копченых 
изделий; 

-выявляет брак, допущенный при производстве колбасных, копченых изделий; 
Распределять в зависимости от качества поступающее сырье на производ-

ство соответствующих групп изделий;
Содержание модуля
-	 Контроль качества сырья, вспомогательных материалов, полуфабрика-

тов и готовой продукции при производстве вареных и копченых изделий.
-	 Основы технологических процессов производства вареных и копченых 

изделий. 
-	 Посол и созревание мясного сырья для производства копченостей.
-	 Технологическое оборудование для посола мясного сырья при произ-

водстве копченостей.
-	 Подготовка вареных копченых изделий к реализации, контроль каче-
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ства готовых изделий. и.т.д.
8.2 Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения
после успешного завершения модуля обуча-
емый:

Критерии оценки 
Обучаемый должен 

РО 1 Знает требования к качеству сырья и 
вспомогательным материалам при произ-
водстве
колбасных изделий.

1.1 Ознакомление подготовке  компонентов 
рецептур колбасных изделий
1.2 Производить расчет рецептур
1.3 Осуществлять посол и выдержку мяса в 
посоле
1.4 Составлять фарш
1.5 Формовать колбасные изделия

РО 2 Знает производство вареных копченых 
колбасных изделий.

2.1 Производить термическую обработку 
колбасных изделий. 
2.2 Подготавливать колбасные изделия к ре-
ализации , упаковывать их и производить
маркировку колбасных изделий

РО 3 Умеет находить, анализировать, произ-
водить эксплуатацию технологического обо-
рудования колбасного цеха.

3.1 Контролировать процессы производства, 
контролировать качество готовой продукции
3.2 обеспечивать работу оборудования по 
производству колбасных изделий 
3.3 Выявлять брак, допущенный при произ-
водстве колбасных изделий
3.4 Определять и устранять причины брака, 
разрабатывать мероприятия по предупреж-
дению брака и.т.д

9. Производство колбас требующих тепловой обработки
9.1  Цель модуля
Модуль позволит сформировать у будущих специалистов основы теорети-

ческих знаний и практических навыков работы в области технологии, про-
изводство,  контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 
полуфабрикатов и готовой продукции. При тепловой обработке всех видов 
колбас, кроме сыровяленых и сырокопченых, выполняется в целях доведения 
продуктов до кулинарной готовности для употребления в пищу без дополни-
тельного нагревания и уничтожения основного количества микроорганизмов, 
присутствующих в сырье.

9.2 Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
- требования к качеству сырья и вспомогательных материалов при производ-

стве колбасных изделий;
-  ассортимент продукции колбасных и копченых изделий;
-  требования действующих стандартов к качеству колбасных изделий, коп-

ченых изделий и полуфабрикатов;
-  режимы технологических процессов производства колбасных изделий, 

копченых изделий и полуфабрикатов;
-  изменения составных частей мяса, его свойств при посоле, копчении,
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тепловой обработке;
 -  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 про-

изводства.
9.3	 Содержание модуля
-	 Цель и методы тепловой обработки.
-	 Термическая обработка колбасных изделий. 
-	 Подготовка к тепловой обработке.  
-	 Изменения составных частей мяса, его свойств при тепловой обработке. 
-	 Изменения составных частей мяса, его свойств при посоле, копчении, 

тепловой обработке.
9.4	 Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения
после успешного завершения модуля обучае-
мый:

Критерии оценки 
Обучаемый должен 

РО 1 Знает методы тепловой обработки. 1.1 Ознакомление методами тепловой 
обработки.
1.2 Производить расчет рецептур
1.3 Осуществлять посол и выдержку 
мяса в посоле
1.4 Составлять фарш
1.5 Формовать колбасные изделия

РО 2 Знает оборудование для теплообработки 
колбасных изделий

2.1 Производить возможности варьиро-
вать длительность тепловой обработки, 
их можно использовать при выработке 
широкого ассортимента изделий в слу-
чае ограниченного объема производства.
2.2 Применение универсальных камер 
способствует снижению трудовых за-
трат, потерь массы продукта, улучше-
нию его качества и повышению произво-
дительности труда.

РО 3 Умеет технологию термической обработки 
колбасных изделий (обжарка, варка, копчение)

3.1 Применение тепловую обработку 
всех видов колбас, кроме сыровяленых и 
сырокопченых
3.2 Выполнение в целях доведения про-
дуктов до кулинарной готовности для 
употребления в пищу без дополнитель-
ного нагревания и уничтожения основ-
ного количества микроорганизмов, при-
сутствующих в сырье.
3.3. Устранения проблем при тепловой 
обработке и способов 
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10. Производство готовых к  употреблению продуктов
10.1  Цель модуля
Модуль позволит изучить технологический процесс производства разных 

видов мясопродуктов.
Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
-  посол мяса при производстве мясо- копченостей;
-  требования к сырью, технологические схемы разделки для производства 

мясокопченностей;
-  упаковка, маркировка; 
-  транспортирование и хранение вторых готовых блюд;
-  транспортирование и хранение изделий из теста с начинками;
-  назначение, устройство и принципы действия технологического
оборудования по производству колбасных изделий, копченых изделий и
полуфабрикатов;
-  требования охраны труда и правила техники безопасности готовых мяс-

ных продуктов в производстве.
10.2 Содержание модуля
-	 Ассортимент мясных продуктов включает сотни наименований.
-	 В общем производст¬ве мясной продукции значительный удельный вес 

занимают изделия, пользующиеся боль¬шим спросом у населения: колбасы, 
копчености, полуфабрикаты, консервы.

-	 Проведение технологического процесса и контроль качества сырья, 
вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при про-
изводстве колбасных изделий.

-	 Технологии производства фасованного мяса и натуральных полуфабрикатов.
10.3 Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения
после успешного завершения модуля об-
учаемый:

Критерии оценки 
Обучаемый должен 

РО 1 Контролировать качество сырья, 
вспомогательных материалов, полуфа-
брикатов и готовой продукции при про-
изводстве колбасных и копченых изде-
лий.

1.1 осуществлять входной контроль сырья и вспо-
могательных материалов, направленных на произ-
водство колбасных изделий, копченых изделий и 
полуфабрикатов;
1.2 распределять в зависимости от качества посту-
пающее сырье на производство соответствующих 
групп изделий.
1.3 требования к качеству сырья и вспомогательных 
материалов при производстве колбасных изделий.

РО 2 Вести технологический процесс 
производства копченых изделий и полу-
фабрикатов.

2.1 Производства копченых изделий и полуфа-
брикатов.
2.2 Вести технологические операции процесса 
производства копченых изделий и полуфабрика-
тов: подготовки и посола сырья, механической и 
термической обработки.
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РО 3 Умеет обеспечивать работу техно-
логического оборудования для произ-
водства колбасных изделий, копченых 
изделий

3.1 Устанавливать и обеспечивать режим работы 
оборудования по производству колбасных изде-
лий, копченых изделий и полуфабрикатов.
3.2 Назначение, устройство и принципы дей-
ствия технологического оборудования по произ-
водству колбасных изделий, копченых изделий 
и полуфабрикатов;
3.3. Требования охраны труда и правила техни-
ки безопасности колбасного производства.

11. Прием сырья, производство кухни и фирменные мясные
и колбасные изделия

11.1  Цель модуля
Модуль позволит изучить технологический процесс производства о кухни 

и фирменные мясные и колбасные изделия сырья, нормативах и технологии.
Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
-  технология производства различных видов полуфабрикатов;
-  сырье, специи и материалы, используемые для производства полуфабрикатов.
-  использование парного мяса. 
-  схемы разделки полутуш для производства полуфабрикатов.
-  классификация оборудования для производства мясных полуфабрикатов. 
-  ленточная пила для разделки отрубов мяса на порции. 
-  оборудование для производства замороженных полуфабрикатов;
-  упаковка, маркировка; 
-  транспортирование и хранение готовых блюд;
-  субпродукты;
-  добавки, применяемые в мясном и колбасном производстве;
11.2 Содержание модуля
- принимать сырье по количеству и качеству; 
- определять режимы и условия хранения сырья проведение технологиче-

ского процесса и контроль качества сырья
- правила приемки сырья;
- требования к качеству сырья;
- способы и условия хранения сырья;
- технологии производства фасованного мяса и натуральных полуфабрикатов.
11.3 Результаты обучения и критерии оценки по модулю

Результаты обучения после успешного за-
вершения модуля обучаемый:

Критерии оценки 
Обучаемый должен 

РО 1 Контролировать качество сырья, вспо-
могательных материалов, полуфабрика- тов 
и готовой продукции при производстве. 

1.1 процесс выполнения задания;
1.2 подготовленный продукт
1.3 требования к качеству сырья и вспомога-
тельных материалов при производстве мяс-
ных и колбасных изделий.
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2 Организовывать собственную деятель-
ность, выбирать типовые методы и способы 
выполнения профессиональных задач, оце-
нивать их эффективность и качество.

2.1 Контроль соблюдения требований к 
вспомогательному сырью и материалам при 
производстве продуктов из говядины варе-
но- копченых изделии.
2.2 Вести технологические операции про-
цесса приема сырья, производство кухни и 
фирменные мясные и колбасные изделия

3 Умеет обеспечивать работу технологиче-
ского оборудования для приема сырья, про-
изводство кухни и фирменные мясные и кол-
басные изделия

3.1 Устанавливать и обеспечивать режим ра-
боты оборудования по производству колбас-
ных изделий, копченых изделий и мясных 
полуфабрикатов.
3.2 Назначение, устройство и принципы 
действия технологического оборудования по 
производству колбасных изделий, копченых 
изделий и мясных полуфабрикатов;
3.3. Требования охраны труда и правила 
техники безопасности колбасного производ-
ства.

12. Информация о мясных продуктах
12.1 Цель модуля
Модуль позволит изучить технологических процессов убоя и обработки ско-

та и птицы, рационального использования ресурсов, а также приобретении 
практических навыков в освоении технологических процессов производства 
мясных продуктов.

Обзор модуля 
Обучаемые будут изучать и иметь представление: 
-  общую структуру отрасли, состояние тенденции ее развития, опыт зару-

бежных стран; 
-  сырьевые ресурсы отрасли и современные подходы к их рациональном 

использованию; 
-  принципы построения технологических схем производства мяса и обра-

ботки вторичных продуктов; 
-  пути совершенствования существующих технологий, обеспечивают раци-

ональное использование ресурсов отрасли; 
-  требования стандартов к качеству выпускаемой продукции.
-  составлять технологические схемы переработки скота и птицы с указани-

ем параметров технологического процесса;
-  составлять перечень и технологическую характеристику вторичных про-

дуктов убоя.
12.2	Содержание модуля
-	 Основные понятия о качестве мясопродуктов и о мясе;
-	 Производство колбасных изделий и деликатесных изделий;
-	 Производство баночных консервов; 
-	 Производство мясных полуфабрикатов;
 Результаты обучения и критерии оценки по модулю
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Результаты обучения
после успешного завершения модуля обуча-
емый:

Критерии оценки 
Обучаемый должен 

РО 1 Основные понятия о качестве мясопро-
дуктов и о мясе;

1.1 история развития мясной отрасли;
1.2 современные система управления.
1.3 мясо – ценный продукт питания, основ-
ные термины, определения, понятия, состав 
и пищевая ценность мяса.
1.4 характеристика основных нормативно- 
технических документов мясной отрасли.
1.5 мясные качества убойного скота, поставщи-
ки мясного сырья. 1.6 доставка и приемка сырья. 
1.7 существующие системы приемки. 
1.8 характеристика животноводческого сырья.

РО 2 Производство баночных консервов. 
Производство мясных полуфабрикатов

2.1 Требования к сырью. Виды тары. Общая 
характеристика технологического процесса. 
2.2 Подготовка сырья. Порционирование, 
герметизация банок. 
2.3 Вести технологические операции про-
цесса мяса.

РО 3 Умеет обеспечивать работу технологи-
ческого оборудования для мясных и колбас-
ных изделии

3.1 Интенсификация производства делика-
тесных цельномышечных изделий. 
3.2 Особенности технологии

13. Технология производства мяса и мясной продукции
13.1 Цель и задачи модуля.
Данный модуль  даст обучающимся формирование у будущего специалиста 

теоретических знаний и практических умений в области управления техно-
логическими процессами производства продуктов из сырья мясной промыш-
ленности, их оптимизации на основе системного подхода и использования 
современных технологических решений, направленных на рациональное ис-
пользование сырья и получение продуктов с заданными качественными ха-
рактеристиками.

Задачами модуля являются:
- изучение современных тенденции и приоритетных направлении развития 

отрасли; 
- изучение сырьевых ресурсов отрасли и современных подходов к их рацио-

нальному использованию; 
- освоение методологии проектирования биологически полноценных про-

дуктов питания на основе мясного сырья;
- освоение технологических процессов получения продуктов заданного ка-

чества и методов расчета основных технологических процессов производства 
мясопродуктов;

- овладение навыками составления рецептур и технологических схем произ-
водства мясных продуктов и использования пищевых добавок; 

- овладение навыками осуществления контроля за соблюдением технологи-
ческой дисциплины в цехах и правильной эксплуатацией технологического 
оборудования; 
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- овладение навыками разработки и реализации мероприятий по повыше-
нию эффективности производства, направленных на сокращение расход мате-
риалов, снижение трудоемкости, повышение производительности труда;

- освоение анализа причин брака и выпуска продукции низкого качества, 
разработки мероприятий по их предупреждению.

13.2 Обзор модуля – в данном модуле студенты изучают промышленное по-
нятие «мясо»; состав, свойства, пищевую, биологическую и промышленную 
ценность мяса и продуктов убоя сельскохозяйственных животных. номенкла-
туру и характеристику выпускаемой продукции; принципы холодильной об-
работки; технологию производства колбасных, соленых и копченых изделий; 
технологию производства мясных баночных консервов; сырых полуфабрика-
тов и сублимированного мяса; переработки вторичного мясного сырья.

13.3 Содержание модуля:
Состав, свойства, пищевая, биологическая и промышленная ценность мяса 

и продуктов убоя сельскохозяйственных животных. Номенклатура и характе-
ристика выпускаемой продукции, критерии оценки.

Холодильная обработка как способ консервирования мяса. Замораживание 
сырья. Технология сублимированных мяса и мясопродуктов. Ассортимент 
полуфабрикатов. Виды упаковочных материалов и тары.

Разделка сырья для производства полуфабрикатов. Производство фасован-
ного мяса и субпродуктов. Технологические схемы производства натураль-
ных замороженных, панированных, рубленых полуфабрикатов. 

Упаковка, условия хранения и транспортировки полуфабрикатов.
Комплексы оборудования. Понятие о рецептуре. Структура рецептур и прин-

ципы их построения. Влияние компонентов рецептуры на выход и качество кол-
басных изделий. Пищевые и функциональные добавки, их роль в формирова-
нии структуры и развитии основных функционально-технологических свойств. 
Подготовка и использование добавок. Тепловая обработка, её цель и варианты. 

Производство мясных баночных консервов. Комплексная переработка ко-
сти; современный отечественный и зарубежный опыт. 

13.4 Результаты обучения и критерии оценки – Форма представлена в
Результаты обучения
после  успешного завершения этого модуля 
обучаемый (знает, понимает, умеет):

Критерии оценки 
Обучаемый должен (глаголы: уметь, опре-
делить, выбирать, оценить,  получать, соз-
давать, выполнять, объяснять, выявлять, 
собирать, устанавливать, использовать, про-
изводить, доказывать и т.д.

РО1знает основные характеристики мяса и 
мясных продуктов и принципы холодильной 
обработки

1.1 должен уметь определять состав, свой-
ства, пищевую и биологическую ценность 
мяса и продуктов убоя сельскохозяйственных 
животных; 
1.2 должен уметь классифицировать мясо по 
термическому состоянию и определить режи-
мы холодильной обработки мясного сырья;
1.3 должен уметь определять и применять 
режимы подмораживания в зависимости от 
вида мяса и мясопродуктов; 
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1.4 должен уметь определять и применять 
режимы размораживания в зависимости от 
вида мяса и мясопродуктов; 
1.5 должен знать и уметь применять на прак-
тике современные способы снижения потерь 
при охлаждении и хранении мяса.

РО2 знает технологию производства кол-
басных, соленых и копченых изделий, знает 
технологию производства мясных баночных 
консервов

2.1 должен знать и применять на практике 
рецептуры, технологию и режимы техноло-
гических этапов производства колбасных, 
соленых, копченых изделий и мясных ба-
ночных консервов;
2.2 должен уметь организовывать входной 
контроль качества сырья и вспомогательных 
материалов, производственный контроль па-
раметров технологических процессов и кон-
троль качества готовой продукции;
2.3 должен  знать и уметь работать с норматив-
ной и технической документацией в области 
производства колбасных, соленых,  копченых 
изделий и мясных баночных консервов.

РО3 знает технологию производства сырых 
полуфабрикатов, сублимированного мяса и 
технологию переработки вторичного мясно-
го сырья

3.1 должен знать и применять на практике 
рецептуры, технологию и режимы техноло-
гических этапов производства сырых полу-
фабрикатов, сублимированного мяса и вто-
ричного мясного сырья;
3.2 должен уметь организовывать входной 
контроль качества сырья и вспомогательных 
материалов, производственный контроль па-
раметров технологических процессов и кон-
троль качества готовой продукции;
3.3 должен  знать и уметь работать с норма-
тивной и технической документацией в об-
ласти производства сырых полуфабрикатов, 
сублимированного мяса и вторичного мяс-
ного сырья.

13.5 Соотношение с другими модулями, основные требования
к изучению модуля. 

Основой для перехода к Модулю 13 является наличие базовых знаний о про-
изводстве мяса из Модуля 1, а также знаний о разделке убойных животных, 
первичной переработке убойных животных и производстве мяса и мясных 
продуктов и блюд в составе Модуля 2-12. В целом, как с точки зрения со-
держания, так и с точки зрения систематизации, в рамках каждого предыду-
щего модуля учащиеся получают базовые знания, необходимые для каждого 
следующего модуля. Поэтому преподавание отдельных модулей в отрыве от 
остальных модулей не представляется возможным. Целью обучения являет-
ся систематическое повышение компетенции учащихся. Они должны уметь 
самостоятельно планировать, выполнять и оценивать задачи в рамках своей 
профессиональной деятельности. 
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В рамках учебной программы, состоящей из Модулей 1-12, учащиеся позна-
ют основы профессиональной деятельности в области мясоперерабатываю-
щей промышленности. В рамках этой программы учащиеся получают общие 
знания о производстве мяса и мясной продукции, их специфике и значении 
с точки зрения физиологии питания, особенностях надлежащего хранения и 
предварительной обработки, а также чистки, уходе и техническом обслужива-
нии мясоперерабатывающего оборудования. Таким образом, учащиеся полу-
чают компетенции, необходимые для самостоятельной работы в мясоперера-
батывающей  промышленности.

Модуль «Технология производства мяса и мясной продукции» относится к 
циклу профессиональных модулей образовательной программы подготовки 
прикладного бакалавра.

Данный модуль является логическим продолжением курсов:
-	 Введение в специальность знакомство с производством и мясоперера-

батывающими производствами.
-	 Отбор сырья
-	 Разделка крупного рогатого скота  и категория качества
-	 Разделка баранина, свинины, козлятины и категория качества  
-	 Разделка сельскохозяйственной птицы, дичи, кроликов и полуфабрикаты
-	 Производство фарша. Полуфабрикаты (крупно-, мелкокусковые, нату-

ральные, приготовление натуральной котлетной массы)
-	 Производство сырого и вареного мяса готового к употреблению
-	 Производство вареной и копченой колбасы 
-	 Производство колбас требующих тепловой обработки
-	 Производство готовых к  употреблению продуктов
-	 Добыча сырья, производство кухни и фирменные мясные и колбасные 

изделия
-	 Информация о мясных продуктах
Данный модуль обеспечивает изучение профессиональных модулей:
-	 Консультирование клиентов, планирование событий и упаковка про-

дуктов
-	 Проектирование технологических линии предприятий мясной отрасли
Требования к уровню подготовки студента завершившего изучение модуля 

«Технология производства мяса и мясной продукции». Студенты, завершив-
шие изучение модуля, должны знать современные тенденции и приоритетные 
направления развития отрасли в организации производственных процессов и 
рациональном использовании ресурсов, сырьевые ресурсы отрасли и совре-
менные подходы к их рациональному использованию, методологию проекти-
рования биологически полноценных продуктов питания на основе мясного 
сырья и  основные технологические процессы получения продуктов заданно-
го качества и свойств;
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  Рабочие листы D – производственное обучение и практика
Рабочий лист ……:

Ознакомление с предприятием
Вы начинаете свое обучение специальности «Технолог» в производстве 

мяса и мясных продуктов. Вашим учебно-производственным предприятием, а 
в последующем вашим рабочим местом станет мясоперерабатывающее пред-
приятие. 

Сделайте презентацию о мясоперерабывающем предприятии, где вы прохо-
дите обучение. Укажите точное наименование и производственный профиль 
предприятия. Дайте краткую географическую характеристику района распо-
ложения и его роль в обеспечении мясной продукцией населения и краткую 
историческую справку о промышленном предприятии, возможные перспек-
тивы развития. 
(Примечание для преподавателей: практика должна начинаться с беседы, 
проводимой директором, главным инженером или главным технологом, об 
истории, современном состоянии и перспективе развития предприятия. 
Предпочтительно ознакомление с передовиками производства и основными 
направлениями деятельности предприятия).

Рабочий лист ……
Структура  и  организация предприятия

Опишите структуру предприятия, с указанием назначения отделов, цехов, 
лабораторий, служб; перечень основных и вспомогательных цехов, отделов и 
служб, и их характеристику для данного предприятия (названия и особенно-
сти цехов, обеспечевания предприятия холодом, водой, паром, электроэнерги-
ей, осуществление очистки сточных вод и т.д.).

Составьте схему управления предприятием и соподчиненность основных 
и вспомогательных отделов и служб с указанием особенностей управления 
на данном предприятии и указанием взаимосвязи с организационным типом 
предприятия.

Рабочий лист ……
Знакомство с новым отделом

В следующие недели вы работаете в новом отделе. Этот отдел может быть 
одним из ваших будущих мест работы на предприятии. 

Самостоятельно познакомьтесь с новым отделом, узнав о:
-	 позициях отдела в структуре предприятия; 
-	 выше- и нижестоящих отделах;
-	 организационная структура;
-	 сотрудники (имя, деятельность, продолжительность работы в отделе, 

квалификация).
Ответственность за:  
-	 охрану труда;
-	 противопожарную защиту;
-	 гигиену;
-	 первую помощь.
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-	 Машинное оборудование:
-	 вид и количество машин
-	 год закупки / гарантийный срок
-	 производитель 
-	 внешнее или самостоятельное техобслуживание
Сделайте презентацию об отделе и представьте ее сотрудникам отдела. 

Рабочий лист ……
Техника безопасности 

При прохождении производственной практики студентам необходимо дать 
характеристику опасности для работающих специалистов на этих участках и 
выполнить анализ всех служб по обеспечению безопасности жизнедеятель-
ности.

Таблица 1 –Техника безопасности рабочих и инженерно-технических специ-
альностей
№ Рабочие и инженерно-технические специ-

альности на предприятии
Профессиональные 
риски

Техника безопас-
ности

Рабочий лист ……
Ассортимент выпускаемой продукции 

Указать ассортимент и количество выпускаемой продукции по предприятию 
в целом. При прохождении практики на мясокомбинате в этой части отчета 
необходимо кратко указать, какое сырье перерабатывается и какая продук-
ция выпускается каждым из цехов мясоперерабатывающего производства. 
Показать знания группового ассортимента работы предприятия, дать срав-
нительный анализ трудоёмкости выпуска одинакового ассортимента готовой 
продукции на малых фабриках (модулях) или заводах, оценить долю выпу-
ска продукции по группам, обосновать выбранный вид (ассортимент) готовой 
продукции.

Таблица 4.1. – Ассортимент вырабатываемой продукции
№ Наименование про-

дукта
Термообра-
ботка

Разрешаю-
щие доку-
менты

Сорт Кол-во кг в 
сутки

код ОКП

1 Колбаса (сосиски, 
сардельки и пр.)…

Примечание для преподавателей: курсивом в таблице указан примерный пере-
чень вырабатываемой продукции. Перечень следует скорректировать в зави-
симости от оснащенности конкретного предприятия).

Рабочий лист ……: 
 Технологическая схема на выпускаемую мясную продукцию

Составьте технологическую схему производства и подробное описание по 
стадиям по выбранным видам выпускаемой продукции из ассортимента гото-
вой продукции предприятия (не менее 5 схем).

Пример составления технологической схемы
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 Рисунок – 1. Технологическая схема производства рубленых полуфабрикатов (котлет)
Рабочий лист ……

Технологическая схема производства по цехам
Составьте технологические схемы производства в векторном исполнении 

для каждого вида продукции по цехам с их кратким описанием (не менее 5 на 
каждого студента).

Векторные схемы и описания к ним должны быть в соответствиис прилаемы-
ми к отчету планами  цехов с расстановкой обьорудования и отражать действу-
ющую на данном цехе промышленную технологию производства продукции.

Пример составления технологической схемы

П р и е м 
шкур

Консервирова-
ние
20-25 % NaCI
 τ = 2,5 ч

Стекание 
τ = 3-6 ч

Сорти-ров-
ка

У п а -
ковка

Хране-
ние τ = 
1 0 - 1 4 
суток

Отгрузка
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Рисунок – 2. Технологическая схема сухого механизированного посола свиных шкур и кру-
понов:

1-спуск для подачи шкур и крупонов свиней из убойного цеха; 2 – приемный 
стол; 3- тележка для транспортировки сырья; 4-барабан Я8-ФКМ  для сухого 
механизированного посола свиных шкур и крупонов; 5- деревянный стеллаж 
для стекания шкур; 6- стол-планшет для сортировки изменения площади шкур  
и крупонов; 7- стол тюковки шкур и крупонов; 8- ленточный транспортер для 
отгрузки шкур и крупонов на трансформу.

Рабочий лист ……
Обработка и анализ этапов практики

Подготовьте заключительную презентацию содержащую предложения по 
расширению ассортимента выпускаемой продукции и усовершенствованию 
организации предприятия. охраны труда, техники безопасности, пожарной 
безопасности. Составьте выводы о достижении цели производственной прак-
тики и выполнении поставленных задач. Полученные данные будут включе-
ны в отчет производственной практики.

Модуль  14. Консультирование клиентов, планирование событий
и упаковка продуктов

14.1 Цель и задачи модуля. Данный модуль даст обучающимся понимание 
потребностей клиентов, формирование у будущего специалиста навыков их 
консультирования и освоение современной технологии и технологического 
процесса упаковки готовой продукции

Задачами модуля являются:
-	 овладение навыками консультирования клиентов принимая во внима-

ние их возможности и ожидания;
-	 освоение методов проведения планирования и организации мероприятий 

с учетом места, времени, случая, темы и специальных требований заказчика;
-	 освоение современной технологии и технологического процесса упа-

ковки готовой продукции;
-	 освоение анализа причин брака упаковки и маркировки  продукции, 

разработка мероприятий по их предупреждению.
14.2 Обзор модуля – в данном модуле студенты изучают основные понятия 

и определения мясных продуктов и блюд, их основной и дополнительный ас-
сортимент, классификацию, технологию производства  мясных блюд  и ди-
зайна соответствующего вида фуршетного стола меню для различных случа-
ев и выбирать ассортимент фуршетных столов из холодных и горячих блюд,  
предъявляемые требования нормативной документации  к упаковке, марки-
ровке, транспортированию и режимам хранения готовых мясных продуктов.

14.3 Содержание модуля:
-	 мясо, мясные продукты, мясные блюда, дополнительные ассортименты; 
-	 вербальное и невербальное общение;
-	 типы клиентов;
-	 маркировка продукции;
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-	 фуршетные столы (составление, классификация, дизайн, оснащение);
-	 расчет себестоимости;
-	 контроль гарантии качества;
-	 аспекты продвижения продаж с помощью этикеток и упаковки. 
14.4 Результаты обучения и критерии оценки 

Результаты обучения
после  успешного завершения этого модуля об-
учаемый (знает, понимает, умеет):

Критерии оценки 
Обучаемый должен (глаголы: уметь, опре-
делить, выбирать, оценить,  получать, соз-
давать, выполнять, объяснять, выявлять, 
собирать, устанавливать, использовать, 
производить, доказывать и т.д.)

РО1 умеет  консультировать клиентов принимая 
во внимание их возможности и ожидания

1.1 знать методы проведения консульта-
ции и принятия заказов;
1.2 определять  с помощью соответству-
ющих методов анкетирование потребно-
сти клиентов .

РО 2 умеет планировать и организовывать меро-
приятия с учетом места, времени, случая, темы 
и специальных требований заказчика

2.1. знать технологию производства  мяс-
ных блюд  и дизайна соответствующего 
вида фуршетного стола;
2.2  составлять меню для различных слу-
чаев и выбирать ассортимент фуршет-
ных столов из холодных и горячих блюд;
2.3 составлять контрольные листы для 
планирования, организации и проведе-
ния мероприятии.

РО 3. знает технологию и технологический про-
цесс упаковывания готовой мясной продукции

3.1 знать предъявляемые требования 
нормативной документации  к упаковке, 
маркировке готовых мясных продуктов;
3.2 уметь проводить анализ причин де-
фектов упаковки и маркировки  продук-
ции,  и меры по их предупреждению.

14.5 Соотношение с другими модулями, основные требования к изучению 
модуля

Изучению модуля " Консультирование клиентов, планирование событий и 
упаковка продуктов" предшествует освоение следующих модулей: "Произ-
водство готовых к  употреблению продуктов", " Добыча сырья, производство 
кухни и фирменные мясные и колбасные изделия", " Информация о мясных 
продуктах", " Технология производства мяса и мясной продукции" и др.

Знания, умения и навыки, полученные студентами в процессе изучения мо-
дуля являются базой для изучения следующих модулей:

- Проектирование технологических линии предприятий мясной отрасли.
Требования к уровню подготовки студента завершившего изучение модуля 

«Консультирование клиентов, планирование событий и упаковка продуктов». 
Студенты, завершившие изучение модуля, должны знать психологию клиен-
тов, коллектива и руководства, психологические свойства личности, их роль в 
профессиональной деятельности, основные правила профессиональной эти-
ки и приемы делового общения в коллективе, технологию производства  мяс-
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ных блюд  и дизайна соответствующего вида фуршетного стола и критерии 
контроля качества производства на этапе упаковки продукции согласно соот-
ветствующей спецификации.

Проектирование технологических линии предприятий мясной отрасли
15.1 Цель и задачи модуля: Данный модуль даст обучающимся формиро-

вание теоретических знаний и практических навыков по основам технологи-
ческого проектирования, в том числе с использованием автоматизированного 
проектирования технологических линии предприятий мясной отрасли малой 
и средней мощности.

В процессе изучения модуля «Проектирование технологических линии 
предприятий мясной отрасли» решаются следующие задачи: 

– изучение основ проектирования технологических линий мясоперерабаты-
вающих предприятий; 

– освоение методов расчета основных параметров (производительных, тех-
нологических и др.); 

– освоение методов проектирования технологических линии мясоперераба-
тывающих предприятий.

15.2 Обзор модуля 
Курс «Проектирование технологических линии предприятий мясной отрас-

ли» является профессиональным модулем, в которой излагаются основы про-
ектирования технологических линии предприятий мясной отрасли, основные 
требования к организации экологичности производств, правила охраны труда 
и техники безопасности.

15.3 Содержание модуля 
Цели и задачи проектирования. Понятие проекта, его состав: пояснительная 

записка, графическая части, сметная стоимость. Типы проектов: индивиду-
альный, повторного применения, типовой. Общая характеристика технологи-
ческих линии предприятий, размещение линии. 

Санитарные нормы и правила. Противопожарные требования. Проектиро-
вание технологических процессов, состав технологических линии колбасных 
и консервных цехов. Холодильник. Организация производственного потока. 
Методика технологического проектирования. Ассортимент выпускаемой про-
дукции. Схемы технологических связей мясоперерабатывающих производств. 
Технологические схемы производства ассортимента продукции, принципы 
выбора и обоснования технологических схем. Выбор способов холодильной 
обработки.

 Расчет сырья, вспомогательных материалов и готовой продукции. Принци-
пы выбора и расчета оборудования. Основные принципы расстановки обо-
рудования. Расчет производственных площадей колбасного и консервного 
цехов, холодильника. Расчет и расстановка рабочей силы. Принципы компо-
новки основных производств.

Основные требования к организации, экологичности производства Правила 
охраны труда и техника безопасности. Основы проектирования безотходных 
производств и охраны окружающей среды. Основные требования безопасно-
сти труда.
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Автоматизированное проектирование предприятий мясной отрасли. Си-
стемный подход в проектировании. Математическая формализация моделей 
автоматизированного проектирования. Экспертиза при проектировании. Про-
граммное, лингвистическое и технологическое обеспечение САПР. Оптими-
зационные подходы в решении частных задач проектирования. Выполнение 
графической части проекта на ЭВМ.

 15.4 Результаты обучения и критерии оценки 
Результаты обучения
после  успешного завершения этого модуля 
обучаемый (знает, понимает, умеет):

Критерии оценки 
Обучаемый должен (глаголы: уметь, опре-
делить, выбирать, оценить,  получать, соз-
давать, выполнять, объяснять, выявлять, 
собирать, устанавливать, использовать, про-
изводить, доказывать и т.д.

РО 1 знает основы, стадии и этапы и требо-
вания, предъявляемые к проектированию и к 
проектной документации

1.1 должен знать и применять на практике 
требования к размещению производствен-
ных подразделений
1.2 должен знать и применять на практике 
санитарные нормы и правила, противопо-
жарные требования
1.3 должен уметь составлять составные ча-
сти проекта пояснительную записку, графи-
ческую часть, сметную стоимость.

РО 2 знает принципы компоновки основных 
технологических линий мясной промыш-
ленности

2.1 должен уметь проводить расчет сырья, вспо-
могательных материалов и готовой продукции;
2.2 должен уметь проводить выбор, расчет и 
расстановку оборудования;
2.3 должен уметь проводить  расчет производ-
ственных площадей технологических линии;
2.4 должен уметь проводить  расчет и рас-
становка рабочей силы. 

РО 3 знает принципы автоматизированного 
проектирования технологических линий и 
организации экологичности производства, 
правила охраны труда.

3.1 должен уметь проводить математиче-
скую формализацию моделей автоматизиро-
ванного проектирования;
3.2 должен уметь проводить  выполнять 
на электронных устройствах графическую 
часть проектирования; 
3.3 должен уметь проводить автоматизированные 
технологические расчеты в решении частных за-
дач проектирования технологических линии. 

15.5 Соотношение с другими модулями, основные требования к изучению 
модуля.

Модуль относится к профессиональным модулям образовательной програм-
мы прикладного бакалавриата по специальности 1225000 -  «Производство 
мяса и мясных  продуктов (по видам)». Основой для перехода к Модулю 13 
является наличие базовых знаний, полученных при обучении по Модулям 1, а 
также специализированных знаний  по Модулям 1-14 .

Изучению модуля «Проектирование технологических линии предприятий 
мясной отрасли»  предшествует освоение следующих модулей:

-	 Введение в специальность знакомство с производством и мясоперера-
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батывающими производствами.
-	 Отбор сырья
-	 Разделка крупного рогатого скота  и категория качества
-	 Разделка баранина, свинины, козлятины и категория качества  
-	 Разделка сельскохозяйственной птицы, дичи, кроликов и полуфабрикаты
-	 Производство фарша. Полуфабрикаты (крупно-, мелкокусковые, нату-

ральные, приготовление натуральной котлетной массы)
-	 Производство сырого и вареного мяса готового к употреблению
-	 Производство вареной и копченой колбасы 
-	 Производство колбас требующих тепловой обработки
-	 Производство готовых к  употреблению продуктов
-	 Добыча сырья, производство кухни и фирменные мясные и колбасные 

изделия
-	 Информация о мясных продуктах
-	 Технология производства мяса и мясной продукции
Знания, умения и навыки, полученные студентами в процессе изучения модуля, 

являются базой для преддипломной практики и для выполнения выпускной квали-
фикационной работы, а также для дальнейшей профессиональной деятельности.

Требования к уровню подготовки студента завершившего изучение моду-
ля «Проектирование технологических линии предприятий мясной отрасли». 
Студенты, завершившие изучение модуля, должны знать основы проектиро-
вания и его технического обеспечения, порядок разработки и утверждения 
проектов, состав проектно-сметной документации и основы автоматизиро-
ванного проектирования.

Рабочий лист ……
Характеристики исходного сырья и готовой продукции.

Нормативные документы
Основываясь на ассортименте вырабатываемых изделий, произведите рас-

чет сырья и готовой продукции (таблица 2,3). Расчет сырья цеха убоя скота и 
разделки туш заключается в определении количества голов всех видов скота, 
перерабатываемого в данном цехе, на основании заданной мощности мясо-
комбината в тоннах мяса на костях, норм выходов и принятой живой массы 
скота.  При этом учитываются местные условия и тип предприятия. 

Таблица 2 – Количество исходного сырья
Сырье Выход

к  живоймассе скота, % с одной головы, кг за смену, кг

Таблица 3 – Количество готовой продукции
Продукция Выход Н а п р а в л е н и е 

продукциик живой массе 
скота, % ;

на одну голову, 
кг

за одну смену, кг
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Рабочий лист ……
Общая характеристика технологического оборудования

Средства автоматизации и механизации
Установите, какое оборудование используется на Вашем предприятии, и за-

полните таблицу 4.
Таблица 4 – Перечень используемого технологического оборудования

№ 
п/п

Название машины Выполняемая тех-
нологическая опе-
рация и масса пе-
рерабатываемого 
сырья, кг/смену

П р о и з в о д и -
тельность ма-
шины, кг/ч и 
г а б а р и т н ы е 
размеры, мм

м а р к а 
машины

Кол-во
расч. прин.

1. Весы механические
2. Стол обвалочный
3. Волчок
4. Фаршемешалка
5. Шприц колбасный
6. Загрузочное устрой-

ство
7, Куттер
8. Шпигорезка
9. Массажер
10. Инъектор
11. Ледогенератор
12. Ленточная пила для 

разделки мясных туш 
на отруба

13. Термокамера
14. Холодильная камера
15. Комплект промышлен-

ных ножей
16. Мойка со стерилизато-

ром
17. Тележки для посола
18. Тележка грузовая
19. Стол формовочный
20. Технологический стел-

лаж
21. Оборотная тара
22. Вакуум-упаковочная 

машина
23. …
24 …

(Примечание для преподавателей: курсивом в таблице указан примерный 
перечень оборудования. Перечень следует скорректировать в зависимости 
от оснащенности конкретного предприятия).
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Рабочий лист ……
Расчет расхода воды, пара, холода, воздуха,  электроэнергии

и газа на технологические цели
Для обеспечения технологического процесса предприятия в целом  и каждого цеха 

в отдельности необходимо иметь определенное количество холодной и горячей воды, 
пара, холода, электроэнергии, а в отдельных случаях, сжатого воздуха и газа, рассчи-
тываемого как по нормам, так и по выбранному технологическому оборудованию.

Проведите расчет потребности в ресурсах для  предприятия.  Нормы  расхо-
да на единицу продукции даны в «Нормы технологического проектирования 
предприятий мясной промышленности» по каждому цеху (отделению) [1].

Количество воды, пара, холода, электроэнергии и т.д. в смену можно опре-
делить по формуле (1).

Результаты расчетов сводят в таблице 5.
Таблица 5 – Расчет потребности в ресурсах для предприятия

К о л и -
ч е с т в о 
в ы п у -
скаемой 
продук-
ции в 
смену, кг

Расход
воды, м3 пара, кг х о л о д а , 

МДж
э л е к т р о -
э н е р г и и , 
кВт•ч

с ж а т о г о 
воздуха, м3

Газа м3

н о р -
ма на 
1 го-
лову

нор-
ма в 
сме-
ну

н о р -
ма на 
1 го-
лову

нор-
ма в 
сме-
ну

н о р -
ма на 
1 го-
лову

нор-
ма в 
сме-
ну

н о р -
ма на 
1 го-
лову

нор-
ма в 
сме-
ну

н о р -
ма на 
1 го-
лову

нор-
ма в 
сме-
ну

н о р -
ма на 
1 го-
лову

нор-
ма в 
сме-
ну

По установленному оборудованию расчет ведут по формуле:
М=m•A•tc/Tc				    (1)		
где 	 М- количество воды (пара и т.д.) в смену, м3 ( кг и т.д.);
	 m– удельная норма расхода сырья в 1 ч, м3 ч/т (кг ч/т); 
	 А - производительность оборудования, т/ч; 
	 tс - продолжительность работы оборудования в смену, ч; 
	 Тс - продолжительность смены, ч.

Рабочий лист ……
Расчет и расстановка рабочих цеха

Изучите должностные инструкции рабочих профессии и инженерно-техни-
ческих работников. Проведите расчет и расстановку рабочих, результаты сле-
дует представить в таблице 6. Рабочую силу расставляют с учетом рассчитан-
ного количества рабочих, их квалификации и условий работы.

Количество рабочих, обслуживающих поточные линии или машины опре-
деляют по данным, указанным в паспортах оборудования или в нормативах 
времени и выработки.

Таблица 6 – Количество рабочих цеха.
Операция Количество сы-

рья в смену, кг
Норма выработки в смену,кг или 
норма времени, с/кг (мин/кг)

Количество рабочих
расчетное принятое
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Рабочий лист ……
Генеральный план и планы цехов

Теперь Вы полностью знаете мясоперерабатывающее предприятие. Опира-
ясь на полученные знания и документацию предприятия, составьте планы це-
хов. Чертежи необходимо выполнить на ватмане или миллиметровой бумаге 
формата А1. Генеральные планы предприятий должны иметь экспликацию 
зданий  и сооружений. Планы цехов с расставленным оборудованием должны 
иметь экспликацию помещений и спецификацию оборудования. Допускается 
представление ксерокопий чертежей. Все чертежи  должны иметь штампы, 
которые должны быть заполнены в соответствии с действующими требовани-
ями [2]. 

Пример чертежа генерального плана.

Рисунок 3.2. – Генеральный план мясокомбината производительностью 100 т мяса в смену: 
1- главное производственное здание ( А- мясожировой корпус; Б- холодиль-

ник с машинным отделением холодильной установки и трансформаторная 
подстанция; В - мясоперерабатывающий корпус), 2 - административно-бы-
товой корпус, 3 - галереи, 4 - весовая, 5 - корпус предубойного содержания 
скота; 6 - блок подсобных цехов; 7 - площадка для материалов; 8 - котельная 
с тепловым пунктом; 9 - конденсаторное отделение; 10 - градирня; П - склад 
аммиака и масел; 12 - санитарный блок; 13 - дезинфектор; 14 -железно-дорож-
ная платформа; 15 - автомобильная платформа; 16 -вагон для скота, весовая 
для скота; 17 - пункт мойки и дезинфекции машин; 18 - нефтеуловитель и гря-
зеуловитель; 19 - площадка для навоза; 20 - водопроводная станция; 21 - по-
жарные резервуары для воды емкостью 2000 м3; 22 - канализационная насо-
сная станция; 23 - песколовка-жироловка, каныжная; а - здания и сооружения; 
б - закрытые площадки; в - газон; г - высокорастущие деревья; д - кустарник; 
е - железнодорожный подъездной путь.
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Квалификация: ********** Младший бизнес-инженер
16. Основы бизнес администрирования

16.1 Цель и задачи модуля 
Данный модуль даст обучающимся овладение знаниями о производственной 

системе, ее элементах, получение теоретических знаний и практических на-
выков эффективного управления производством, обеспечивающих предпри-
ятию успешное поступательное развитие в условиях воздействия факторов 
конкурентной среды. 

Задачи изучения модуля: 
-	 изучение теоретических положений, раскрывающих процесс создания 

и поддержания функционирования эффективной производственной системы 
на предприятии; 

-	 изучение теоретических основ управления производственной деятель-
ностью предприятий производственной сферы и сферы услуг;

-	 освоение методами принятия стратегических, тактических и оперативных 
решений в сфере управления производственной деятельностью предприятий;

-	 овладение методами анализа и синтеза в сфере управления производ-
ственной деятельностью предприятий;

-	 получение навыков использования широкого спектра методов и средств 
принятия решений в области бизнес администрирования, в том числе на базе 
современных информационных технологий.

16.2 обзор модуля 
В конце модуля студент должен освоит понятие бизнес администрирования 

в системе предприятия; систему: элементы, цели и сущность функционирова-
ния; разработку  стратегии; тактическое планирование производства; систе-
ма управления материальными ресурсами производственного предприятия; 
организации и управления качеством выпускаемой продукции и услугами; 
управление персоналом.

16.3 содержание модуля:
1: Основные понятия бизнес администрирования: 
- Предприятие- термины и типология;
- экономический принцип;
  Введение в корпоративное управление:
- корпоративные стратегии;
- правовые формы; 
- корпоративная организация;
- аспекты контроля;
- аспекты управления распространением.
2: Основы бухгалтерского учета.
- классификация и задачи бухгалтерского учета;
- переучет, инвентарь;
- баланс;
- типы счетов;
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- план счетов;
- изменение стоимости и проводок;
- проводка текущих хозяйственных операций;
- подготовительные работы к годовой финансовой отчетности.
3. Основы корпоративного учета
- финансовая отчетность: содержание бухгалтерского баланса, содержание 

отчета о прибылях и убытках;
- Введение в анализ и политику годовой финансовой отчетности.
16.4 Результаты обучения и критерии оценки

Результаты обучения
после  успешного завершения этого модуля 
обучаемый (знает, понимает, умеет):

Критерии оценки 
Обучаемый должен (глаголы: уметь, опре-
делить, выбирать, оценить,  получать, соз-
давать, выполнять, объяснять, выявлять, 
собирать, устанавливать, использовать, про-
изводить, доказывать и т.д.)

РО1 знает  основные понятия, термины и их 
определения в области бизнес администри-
рования

1.1 должен иметь представление (понимать 
и уметь объяснить) об основных понятиях и 
системе бизнес администрирования;
1.2 должен знать основные функции корпо-
ративного управления

РО2 знает основы бухгалтерского учета 2.1. должен знать классификацию и задачи 
бухгалтерского учета;
2.2 должен иметь представление (понимать 
и уметь объяснить) о понятии баланса, ти-
пах и плане счетов.

РО3 знает основы корпоративного учета 3.1 должен знать уметь составлять финансо-
вой отчетности;
3.2 должен знать содержание бухгалтерско-
го баланса;
3.3 должен содержание отчета о прибылях и 
убытках. 

16.5 Соотношение с другими модулями, основные требования к изуче-
нию модуля.

Модуль «Основы бизнес администрирования» относится к циклу профессио-
нальных модулей образовательной программы подготовки прикладного бакалавра.

Данный модуль является логическим продолжением курсов:
«Введение в специальность, знакомство с производством и мясоперерабаты-

вающими производствами», «Информация о мясных продуктах» и др.
Знания, умения и навыки, полученные студентами в процессе изучения про-

граммы модуля, являются базой для изучения следующих модулей:
-	 Финансовый контроль;
-	 Изучение потребительского спроса и конъюнктуры рынка.	  
Требования к уровню подготовки студента завершившего изучение модуля 

«Основы бизнес администрирования». Студенты, завершившие изучение моду-
ля, должны знать функциональные направления  предприятия, основные прин-
ципы бухгалтерского учета и уметь дать оценку проблемам развития бизнеса.
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 Модуль 17. Финансовый контроль
17.1 Цель и задачи модуля. 
Цель модуля – данный модуль даст обучающимся формирование целостного 

представления о теоретических и законодательно-нормативных основах финансо-
вого контроля, а также о практических аспектах организации контрольной деятель-
ности на различных уровнях и в сферах социально-экономической деятельности.

Основными задачами являются: 
-	 обеспечить приобретение студентами основ теоретических финансо-

вых знаний, практических умений и навыков, направленных на реализацию 
организации контрольной деятельности; 

-	 дать навыки проведения анализа и выявления наиболее критических ша-
гов производственных процессов с целью управления качеством продукции; 

-	 способствовать формированию у студентов потребности в самостоя-
тельном изучении законодательно-нормативных основ финансового контроля 
для использования их в практической деятельности.

17.2 обзор модуля 
Программа модуля отражает организационно-экономические аспекты государ-

ственного, муниципального, внутрихозяйственного и аудиторского контроля. В 
программе модуля «Финансовый контроль» изложены, с одной стороны, базовые 
теоретические положения, тенденции и закономерности, определяющие функ-
ционирование и развитие современной системы финансового контроля, с дру-
гой - подробно рассматриваются практические аспекты организации контроля на 
различных уровнях и в сферах финансовой системы. Центральное место уделено 
изучению важнейших сфер финансового контроля и передовым концепциям для 
экономически ориентированного контроля. Изучается также деятельность основ-
ных субъектов финансового контроля и виды финансового контроля.

17.3 содержание модуля:
1. Основы  финансового контроля.
1.1 Основные понятия;
1.2 Финансовый контроль как система.
2. Финансовый контроль ориентированной стоимости.
2.1 Основы стандартной калькуляции затрат;
2.2 Фиксированная стандартная калькуляция на основе полных затрат;
2.3 Вариатор-метод (The Variator-method);
2.4 Гибкая стандартная калькуляция на основе полных затрат;
2.5 Гибкая калькуляция на основе частичной стоимости;
2.6 Специальные отклонения.
3. Передовые концепции для экономически ориентированного финансового контроля.
3.1 Учет маржинальной прибыли;
3.2 Анализ безубыточности;
3.3 Расчет стоимости процесса;
3.4 Целевая калькуляция.
4. Объем и время ориентированность финансового контроля.
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4.1 Общее продуктивное техническое обслуживание;
4.2  Анализ видов и последствий отказов (Failure Mode and Effects Analysis).
5. Показатели ориентированного финансового контроля.
5.1 Типичные показатели корпоративной эффективности;
5.2 Интегрированная концепция управления - сбалансированная система показателей.
17.4 Результаты обучения и критерии оценки 

Результаты обучения
после  успешного завершения этого модуля 
обучаемый (знает, понимает, умеет):

Критерии оценки 
Обучаемый должен (глаголы: уметь, определить, 
выбирать, оценить,  получать, создавать, выпол-
нять, объяснять, выявлять, собирать, устанавли-
вать, использовать, производить, доказывать и т.д.)

РО1знает основы  финансового контроля 
ориентированной стоимости

1.1 должен иметь представление (понимать 
и уметь объяснить) об основных понятиях и 
системе финансового контроля;
1.2 должен знать основы, классификацию и 
функции стандартной калькуляции затрат.

РО2 знает передовые концепции для эко-
номически ориентированного финансового 
контроля

2.1 должен уметь проводить  учет маржи-
нальной прибыли;
2.2 должен уметь проводить целевую каль-
куляцию.

РО3 знает объем, время ориентированность 
и показатели ориентированного финансово-
го контроля

3.1 должен знать методологию проведения 
анализа и выявления наиболее критических 
шагов производственных процессов с целью 
управления качеством продукции;
3.2 должен знать типичные показатели кор-
поративной эффективности;
3.3 должен иметь представление (понимать 
и уметь объяснить) об основных понятиях 
интегрированной концепции управления.

17.5 Соотношение с другими модулями, основные требования к изуче-
нию модуля.

Модуль «Финансовый контроль» относится к циклу профессиональных мо-
дулей образовательной программы подготовки прикладного бакалавра.

Данный модуль является логическим продолжением курсов:
«Введение в специальность, знакомство с производством и мясоперерабаты-

вающими производствами», «Основы бизнес администрирования» и др.
Знания, умения и навыки, полученные студентами в процессе изучения про-

граммы модуля, являются базой для изучения следующих модулей:
- Изучение потребительского спроса и конъюнктуры рынка. 
Требования к уровню подготовки студента завершившего изучение модуля 

«Финансовый контроль». Студенты, завершившие изучение модуля, долж-
ны знать законодательные и нормативные акты, регулирующие систему фи-
нансового контроля, статус, функции и полномочия субъектов финансового 
контроля, виды финансового контроля, порядок использования основных ме-
тодов финансового контроля, а также особенности проведения финансового 
контроля в различных сферах и уровнях финансовой системы страны.
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Модуль 18. Изучение потребительского спроса и конъюнктуры рынка
18.1 Цель и задачи модуля. 
Цель учебного модуля «Изучение потребительского спроса и конъюктуры 

рынка» - формирование представления о рыночной конъюнктуре как о слож-
ном и быстроменяющемся явлении; получение знаний о факторах, влияющих 
на рыночную ситуацию, закономерностях развития рынка, количественных 
и качественных признаках оценки конъюнктуры рынка и развитие практиче-
ских навыков по изучению конъюнктуры рынка. 

Основные задачи модуля  - получение профессиональных знаний о сущно-
сти конъюнктуры товарного рынка, изучение системы показателей конъюн-
ктуры рынка, рыночных структур, освоение методов исследования и прогно-
зирования конъюнктуры рынка.

13.2 обзор модуля 
Программа модуля отражает организационно-экономические аспекты государ-

ственного, муниципального, внутрихозяйственного и аудиторского контроля. В 
программе модуля «Финансовый контроль» изложены, с одной стороны, базовые 
теоретические положения, тенденции и закономерности, определяющие функ-
ционирование и развитие современной системы финансового контроля, с дру-
гой - подробно рассматриваются практические аспекты организации контроля на 
различных уровнях и в сферах финансовой системы. Центральное место уделено 
изучению важнейших сфер финансового контроля и передовым концепциям для 
экономически ориентированного контроля. Изучается также деятельность основ-
ных субъектов финансового контроля и виды финансового контроля.

18.3 содержание модуля:
1.	 Основные принципы разработки опросника для анализа потребитель-

ского поведения;
1.1 Формулировка опроса;
1.2 Формирование шкалы.
2. Методы маркетинговых исследований.
2.1 Общие методы коммерческого рынка и исследования общественного мнения;
2.2 Применение методов маркетинговых исследований по  отраслевым ис-

следованиям мясоперерабатывающей промышленности;
2.3 Введение в статистический анализ данных  со статистическим пакетом 

для социальных наук (Statistical Package for the Social Sciences);
2.4 Применение ориентированных на внедрение в практических аналитиче-

ских методов.
3. Взаимосвязь между выбранными концепциями потребительского поведе-

ния (например, лояльность клиентов, отношение, образ жизни и т.д.), а также 
использование методов маркетинговых исследований.

4. Значимость  исследования рынка для оптимизации маркетинговых стратегий 
и инструментов (например, позиционирование, сегментирование, ценообразова-
ние / рекламные тесты, уровень удовлетворенности клиентов измерения).

5. Проведение маркетинговых исследований проекта в малых группах.
6. Общий вывод маркетинговых рекомендаций относительно стратегиче-
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ских и инструментальных уровнях
18.4 Результаты обучения и критерии оценки 

Результаты обучения
после  успешного завершения этого модуля 
обучаемый:

Критерии оценки 
Обучаемый должен (глаголы: уметь, определить, 
выбирать, оценить,  получать, создавать, выпол-
нять, объяснять, выявлять, собирать, устанавли-
вать, использовать, производить, доказывать и т.д.)

РО1знает основные принципы разработки 
опросника для анализа потребительского 
поведения

1.1 должен знать основы и уметь формулиро-
вать опрос;
1.2 должен знать основные принципы и иметь 
практические навыки применения формиро-
вания шкалы.

РО2 знает методы маркетинговых исследо-
ваний

2.1 должен знать общие методы коммерческого 
рынка и исследования общественного мнения;
2.2 должен знать методы маркетинговых иссле-
дований по  отраслевым исследованиям мясопе-
рерабатывающей промышленности;
2.3 должен знать и уметь применять на прак-
тике статистический анализ данных  со ста-
тистическим пакетом для социальных наук.

РО3 знает взаимосвязь между выбранными 
концепциями потребительского поведения  
и значимость исследования рынка для оп-
тимизации маркетинговых стратегий и ин-
струментов

3.1 должен уметь определять взаимосвязь 
между выбранными концепциями потреби-
тельского поведения (например, лояльность 
клиентов, отношение, образ жизни и т.д.);
3.2 должен уметь объяснять и охарактеризовать  
значимость  исследования рынка для оптимиза-
ции маркетинговых стратегий и инструментов 
(например, позиционирование, сегментирова-
ние, ценообразование / рекламные тесты, уро-
вень удовлетворенности клиентов измерения);
3.3 должен знать особенности проведения 
маркетинговых исследований проекта в ма-
лых группах.

18.5 Соотношение с другими модулями, основные требования к изуче-
нию модуля.

Модуль «Изучение потребительского спроса и конъюнктуры рынка» отно-
сится к циклу профессиональных модулей образовательной программы под-
готовки прикладного бакалавра.

Данный модуль является логическим продолжением курсов:
-	 Основы бизнес администрирования;
-	 Финансовый контроль
Знания, умения и навыки, полученные студентами в процессе изучения модуля, 

являются базой для преддипломной практики и для выполнения выпускной квали-
фикационной работы, а также для дальнейшей профессиональной деятельности. 

Требования к уровню подготовки студента завершившего изучение моду-
ля «Изучение потребительского спроса и конъюнктуры рынка». Студенты, 
завершившие изучение модуля, должны иметь базовые знания в отдельных 
областях потребительского поведения, знать принципы проведения конъюн-
ктурных исследований, и методы сбора и анализа информации внешней и вну-
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тренней среды предприятия, знать рыночную конъюнктуру и методы оценки 
и анализа ассортимента предприятия и потребительского спроса.

7. План учебного процесса
Результаты проекта были получены Германским обществом по международ-

ному сотрудничеству Dreberis с использованием следующих заключений:
A.	 анализ результатов развития казахстанского профессионального образования
Более 15 лет Dreberis осуществляет деятельность в Казахстане. Одной из 

главных задач общества является активная консультативная поддержка в об-
ласти технического и профессионального образования и подготовки (TиПО), 
в том числе Министерства образования РК в рамках проекта ЕС. Результаты 
и выводы по различным проектам в рамках данного сотрудничества были уч-
тены при осуществлении текущего проекта.

•	 При этом были использованы результаты проведенного международ-
ными заинтересованными кругами и учреждениями анализа возможностей 
модернизации сектора ТиПО в Казахстане, которые содержат, среди прочего, 
рекомендацию к расширению описания характеристик профессий.

•	 Dreberis сотрудничает с НАО «Холдинг «Касипкор» уже более 3 лет. 
За это время общество приобрело глубокое понимание оперативного уровня 
сектора профессионального образования, например, благодаря проведению 
методических тренингов для казахстанских преподавателей и специальных 
дискуссий с казахскими колледжами.

В связи с этим разработанные описания характеристик профессии были рас-
ширены и дополнены сведениями, которые до сих пор не обсуждались, но об-
ладают секторной значимостью и расширяют возможности применения их на 
предприятии лицами, прошедшими курс обучения.

B.	 Опыт Dreberis в области внедрения стандартов безопасности пищевых продуктов
 	 Dreberis как одно из крупнейших учреждений в области внешнеэко-

номической помощи в области развития (Overseas Development Assistance, 
ODA) обладает по всему миру обширной информацией в сфере осуществле-
ния проектов по пищевой безопасности и внедрению пищевых стандартов в 
различных отдельных секторах (в промышленности по переработке фруктов, 
овощей, зерна, мяса и т.д.) и странах (развивающихся странах, странах с пере-
ходной экономикой, странах-кандидатах на вступление в ЕС).

•	 При этом были получены обширные сведения о влиянии институцио-
нальных рамочных условий (например, членство в ВТО и других наднаци-
ональных организациях, например, Евразийский Экономический Союз) на 
сектор пищевой продукции. Данные сведения были учтены в этом проекте.

•	 В ходе данных консультаций путем сообщения секторальным действую-
щим лицам информации о стандартах и требованиях к качеству было выработано 
множество практических навыков в сфере развития и укрепления потенциала. 
Интеграция новых и расширенных требований к качеству и систем управления 
качеством в первичное профессиональное образование представляется в данном 
контексте важным инструментом обеспечения квалификационной устойчивости.

 	 Поэтому одним из нововведений является включение в учебные про-
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граммы международных стандартов, устанавливаемых как на законодательном 
уровне (например, требования ЕС к импортируемым пищевым продуктам), 
так и отдельными заинтересованными сторонами (например, международные 
пищевые стандарты европейских торговых сетей).

Преследуемая цель - способствовать с помощью учебных программ формиро-
ванию перспективной системы образования, которая опережает процессы после-
дующего развития и помимо соответствия национальным требованиям ориенти-
рована на международные стандарты. Так, планируется формирование состава 
специализированного персонала, который укрепит международную конкуренто-
способность казахстанских секторных предприятий и внесет тем самым вклад в 
развитие данного ключевого сектора экономики Республики Казахстан.

C.	 Анализ международных тенденций при модернизации профессиональ-
ного образования 

•	 Центральным элементом является дуальный характер обучения с пари-
тетным участием колледжей и предприятий. В центре обучения - приобретение 
практических навыков осуществления 	  деятельности. В процессе всего об-
учения предприятие постепенно превращается из места прохождения профес-
сиональной практики в интегрированное и постоянное место обучения. 

•	 В процессе анализа международных процессов развития в ходе модер-
низации профессионального образования учебные программы были клас-
сифицированы не по отдельным дисциплинам, а по учебным модулям. Под-
робное объяснение сути подхода, построенного на основе учебных модулей, 
содержится в данных пояснительных замечаниях. Построенный на использо-
вании учебных модулей подход представляет собой проверенную и использу-
емую в Германии в течение 10-15 лет модель дуального профессионального 
обучения, которая ориентирована на потребности предприятий и при разра-
ботке которой последние принимали активное участие. 

•	 Учебные программы содержат четко сформулированные компоненты 
интернационализации обучения, которые наряду с указанными выше аспек-
тами имеют большое значение для трудоустройства  выпускников, так как в 
этом случае расширяются их возможности на рынке труда. 

D.	 Анализ результатов модернизации профессий в сфере производства пи-
щевых продуктов в Германии

Обе профессии были модернизированы в Германии в течение последних не-
скольких лет и ориентированы на концепцию учебных модулей. Основные 
компоненты модернизации с точки зрения содержания:

•	 развитие экологических и экономических компетенций (например, бе-
режное использование ресурсов, эффективные методы работы, понимание 
экологических последствий собственной профессиональной деятельности)

•	 Интернационализация
•	 Автоматизация
•	 IT-интеграция
•	 Антиципация и интеграция новых тенденций в сфере питания
Раздел «Учебный план» является одним из важнейших разделов образова-

тельной программы и включает в себя учебный план и пояснительную записку.
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При разработке учебного плана необходимо учитывать базу реализации об-
разовательных программ с учетом соответствующих сроков обучения.

Учебный план разрабатывается с учетом преемственности уровней квалификации 
(специалист повышенного уровня, специалист среднего звена, прикладной бакалавр). 

Учебный план регламентирует структурное содержание (перечень) учебных 
программ по модулям и практике; формы контроля; объем учебного времени 
(часы, кредиты), в том числе по семестрам (Таблица 2).

Учебная программа и план обучения состоят из различных модулей. Термин 
«модуль» объясняет модель «областей обучения», которые преподаются в со-
четании теоретических и практических блоков. 

Использование модульно-компетентностной структуры в образовательном про-
цессе предусматривает гибкость в построения курса, возможность лучшего удов-
летворения потребности студентов в индивидуализации образовательного процес-
са. Каждый модуль предусматривает соответствующие компетенции и критерии 
оценки. При этом учебные занятия носят практико ориентированную форму. 

Разработчики (учебное заведение) рабочих учебных программ с учетом тре-
бования заказчика - работодателя может пересмотреть структуру и количе-
ство модулей на сторону уменьшения, то есть сгруппировав ряд компетенции 
для занятия определенных должностей по видам родственных квалификации. 

Таким образом, учитывая гибкость модульно-компетентностной структуры 
образовательной программы, все компетенции модулей, при необходимости, 
можно сгруппиравать в отдельные модули по квалификациям. После успеш-
ного изучения каждого модуля и подтверждения соответствующих рабочих 
квалификаций возможно присвоение квалификации «Техник-технолог». 

После завершения программы прикладного бакалавриата проводится итого-
вая аттестация на присвоение квалификации «Младший инженер-технолог»

Учебный план
технического и профессионального образования

Специальность: 1225000 «Производство  мяса и мясных продуктов» 
                                             (по видам)
Квалификации: Специалист по переработке сельскохозяйственных животных
                             Изготовитель мясных полуфабрикатов
                             Техник-технолог 
                             Младший инженер-технолог
                                                                                         Форма обучения: очная

Нормативный срок обучения: 
на базе основного среднего образования 

с получением квалификации: Техник-технолог 3 года 6 месяцев
на базе общего среднего образования 2 года 10 месяцев

с получение квалификации: Младший инженер-технолог +10 месяцев
На базе основного среднего образования

Общая продолжительность обучения
с получением всех уровней квалификации – 4 года 6 месяцев  
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 8. Пояснительная записка к учебному плану
Образовательная программа содержит описание учебного плана в соответ-

ствии с Государственными общеобязательными стандартами соответствую-
щих уровней образования.

Учебный план раскрывают структурное содержание профессиональной подготов-
ки, объем учебного времени по модулям, последовательность изучения модулей.

Все модули включат в себя "обучение действием" и все модули будут рас-
полагаться в контексте машиностроения (автомобильная промышленность).

Каждый – модуль  и каждая квалификация в структуре будет обладать суммой 
кредитов. Сумма кредитов модуля указывает количество кредитов, которое будет 
присуждаться обучающемуся, который достиг результатов обучения в модуле.

Сумма кредитов модуля основывается на:
– один кредит для  результатов обучения достигаемых за 10 часов обучения, 

включая Управляемые Часы Обучения (УЧО).
– время обучения определяется, как время, взятое обучающимися на уровне 

модуля, в среднем, для того, чтобы завершить результаты обучения до стан-
дарта определенного критерием оценки 

– сумма кредитов модуля будет оставаться постоянной во всех ситуациях, 
независимо от использованного метода оценивания квалификации (-й), к ко-
торой он относится.

Время обучения должно рассматривать все обучение (включая оценивание) 
относящееся к результатам оценивания, независимо от того, где, когда и как 
проходило обучение.

Общеобразовательные дисциплины (модули) составляют 1448 часов.
Цикл социально-экономических дисциплин реализуется при подготовке 

специалистов среднего звена с объемом учебного времени не более 180 часов.
Важнейшим компонентом программ является упор на практическую подго-

товку обучающихся. Для этого в разрабатываемых образовательных програм-
мах специальные модули и производственное обучение должны быть совмеще-
ны. То есть, если в Типовых учебных планах (ТУП) производственное обучение 
выделено отдельно и относится к профессиональной практике, то в разрабаты-
ваемых программах – распределяется по профессиональным модулям.

Учебная программа, направленная на профессиональное обучение, включают:
1) изучение общепрофессиональных дисциплин и модулей;
2) выполнение лабораторно-практических занятий по общепрофессиональ-

ным дисциплинам и модулям;
3) прохождение производственного обучения и профессиональной практики;
4) выполнение курсового и дипломного проектирования (работы).
Учебный процесс в организациях образования, реализующих образователь-

ные программы технического и профессионального, послесреднего образова-
ния, включает теоретические занятия и производственное обучение, выполня-
емое в учебно-производственных мастерских, учебных хозяйствах и учебных 
полигонах под руководством мастера производственного обучения, а также не-
посредственно на производстве и  организациях соответствующего профиля.
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Профессиональная практика проводится в соответствующих организациях, 
на рабочих местах, предоставляемых работодателями на основе договора, и 
направлена на формирование профессиональных компетенций.

Практическая подготовка (лабораторно-практические занятия по общепро-
фессиональным  дисциплинам; модулям; дисциплинам (модулям), определя-
емым организацией образования; производственное обучение и профессио-
нальная практика; курсовое и дипломное проектирование) должна составлять 
не менее 40 % от общего объема учебного времени обязательного обучения 
(без учета общеобразовательных и социально-экономических дисциплин).

Образовательные программы технического и профессионального образова-
ния с использованием дуального обучения предусматривают теоретическое 
обучение в организациях образования и не менее шестидесяти процентов 
(60%) производственного обучения, практики на базе предприятия.

Курсовые проекты (работы) рассматриваются как один из видов учебной 
работы по общепрофессиональным и специальным дисциплинам/модулям и 
выполняются в пределах учебного времени, отводимого на их изучение. Ко-
личество курсовых проектов (работ) в семестре составляет не более одного. 
Дополнительно допускается планировать одну курсовую работу (проект).

Время, отводимое на дипломное проектирование не должно превышать 6 
недель. Продолжительность преддипломной (квалификационной) практики 
планируется в зависимости от сложности специальности.

Для учета региональных особенностей и требований работодателей к под-
готовке кадров по специальности предусматривается изучение дисциплин/
модулей, определяемых организациями образования.

Для определения качества освоения обучающимися образовательных про-
грамм в учебном плане предусматривается проведение промежуточной и ито-
говой аттестации.

Проведение промежуточной аттестации предусматривается по всем дисци-
плинам/модулям, основными формами которой являются: экзамен, зачет, кон-
трольная работа.

Промежуточная аттестация по общеобразовательным дисциплинам предусма-
тривает проведение экзаменов по: языку, литературе, истории Казахстана, мате-
матике и выбору организации технического и профессионального образования.

Количество экзаменов, зачетов и контрольных работ по общегуманитарным, 
социально-экономическим, общепрофессиональным дисциплинам, модулям 
определяется исходя из требований к уровню знаний, умений и компетенций, 
которыми должен обладать обучающийся.

Контрольные работы и зачеты проводятся за счет учебного времени, отве-
денного на изучение данной дисциплины (модуля), экзамены – в сроки, отве-
денные на промежуточную аттестацию.

По итогам промежуточной аттестации по модульным учебным программам 
и сдачи квалификационного экзамена на получение рабочей профессии, в том 
числе оценка уровня профессиональной подготовленности и присвоения ква-
лификации, обучающимся присваивается достигнутый уровень профессио-
нальной квалификации (разряд, класс, категория). 
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Итоговая аттестация обучающихся организаций технического и профессио-
нального образования включает:

	 аттестацию обучающихся в организациях образования;
	 оценку уровня профессиональной подготовленности и присвоение ква-

лификации (для установленного и повышенного уровней квалификаций).
Итоговая аттестация обучающихся в организациях образования проводится 

с целью определения уровня освоения образовательных программ обучаю-
щимися по итогам полного курса обучения.

Возможные формы итоговой аттестации в организациях образования по 
итогам завершения обучения образовательных программ: сдача экзаменов по 
общепрофессиональным дисциплинам (модулям)и специальным модулям, 
или выполнение и защита дипломного проекта, или выполнение и защита ди-
пломной работы со сдачей экзамена итоговой аттестации по одной из специ-
альных дисциплин (модулей).

Оценка уровня профессиональной подготовленности и присвоения квали-
фикации (далее – ОУППК) по специальностям состоит из двух этапов:

1) теоретического тестирования по дисциплинам (модулям), определяющим 
профессиональную подготовку;

2) выполнения практических заданий по  уровням квалификации.
Объем учебного времени на проведение итоговой аттестации определяется 

не более 2-х недель. Из них на организацию и проведение ОУППК отводится 
не менее 48 часов на одну группу (в зависимости от специфики специально-
сти и организации учебного процесса могут меняться в сторону увеличения).

Консультации и факультативные занятия направлены на обеспечение инди-
видуальных способностей и запросов обучаемых.

Факультативные занятия предусматриваются на весь период обучения из 
расчета не более 4 часов в неделю и не являются обязательными для изучения 
обучающимися.

Консультации предусматриваются в объеме до 100 часов на каждый учебный 
год в зависимости от специальности и срока обучения на одну учебную группу.

Объем времени и форма проведения консультаций (групповые, индивиду-
альные, письменные и т.д.) определяются организациями образования при со-
ставлении рабочего учебного плана.

При разработке типовых учебных планов необходимо учитывать, что:
	 учебный год начинается 1 сентября и оканчивается в зависимости от 

организации учебного процесса, связанной со спецификой специальности;
	 каникулярное время составляет 11 недель в год, в том числе в зимний 

период - не менее 2 недель, кроме военных специальностей. Обучающиеся, 
заключившие договор по дуальному обучению с предприятием, могут в кани-
кулярное время проходить практику на предприятиях;

	 максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет не бо-
лее 54 часов в неделю, включая обязательную учебную нагрузку при очной 
форме обучения – не менее 36 часов в неделю (при этом в указанный объем не 
входят занятия по факультативным дисциплинам и консультации
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10.Список рекомендуемой литературы 

№ Наименование и номер из-
дания

Автор И з д а т е л ь -
ство

Год* и место 
издания

Модуль(и), в 
котором ис-
пользуется

1 Охрана труда Девисилов В.А.  Форум М: 2010 1-15
2 Экономика и организация 

производства. Учебник
Франовская Г.Н. Инфра-М 2014 12-15

3 Основы стандартизации, 
сертификации и метрологии

Крылова Г.Д. М.: ЮНИ-
ТИ-ДАНА, 

4 Делопроизводство Шевчук Д.А. ЭКСМО 2013 12-15
5 Информационные техно-

логии: учебник
В.В. Трофимова юрайт 2011 12-15

6 Основы черчения Профессиональное 
образование

Academia 2016 г 12-15

7 Начальное профессио-
нальное образование

Г.М. Шеламова Academia 2013 1-5

8 Государственное регулиро-
вание рыночной экономики

В.И. Кушлин РАГС 2005 13-15

9 Технология мяса и мясных 
продуктов

Винникова Л.Г «ИНКОС 2006 1-12

10 Технология переработки 
мяса. Немецкая практика

Кайм Г. СПб.: Про-
фессия

2008 1-12

11 Технологическое оборудо-
вание мясоперерабатыва-
ющих предприятий

В. Шаршунов, И. 
Кирик

мисанта Минск, 2012 1-12

12 Анатомия и физиология 
сельскохозяйственных 
животных

Голицына Л.А., Лен-
ченко Е.М., Писмен-
ская В.Н.

КолосС 2007 1-12

13 Микробиология мяса и 
мясных продуктов

Лузина Н.И. КемТИПП 2004 1-12

14 Микробиология мяса и мя-
сопрордуктов: Учебник

М.А.Сидоров, Р.П. 
Корнелаева

Колос 2000 1-12

15 Основы физиологии пита-
ния, гигиены и санитарии

Матюхина, З.П ИЦ Акаде-
мия, 

2013 1-8

16 Технохимический кон-
троль производства мяса и 
мясопродуктов

Журавская Н.К М. : Колос 1999 8-13

17 Биохимия мяса и мясных 
продуктов

Розанцева Э.Г. ДеЛи принт 2006 8-12

18 Товароведение и эксперти-
за мяса и мясных товаров

Коснырева Л.М., 
Криштафович в.И., 

М.: ИЦ "Ака-
демия",

2005

19 Оборудование и автомати-
зация перерабатывающих 
производств

А.А. Курочкин, Г.В. 
Шабурова, А.С. Гор-
деев, А.И. Завражнов

М.: КолосС 2007 8-13

20 Теоретические основы 
тепло – и хладотехники

В. А. Григорьева, В. 
М. Зорина

Энергоато-
миздат

1988 1-12

21 Автоматизация техноло-
гических процессов

В. Ю. Шишмарев М о с к в а 
«Академия»

2005 7-12

22 Оборудование предпри-
ятий мясного производства

М. К. Алимардано-
ва, Р. Ш. Хакимова

Фолиант Астана 2009 1-12

23 Технология переработки 
мяса и мясных продуктов

М. К. Алимардано-
ва, Р. Ш. Хакимова

Фолиант Астана 2009 1-8

24 Предприятия мясной от-
расли (курсовое и диплом-
ное проектирование)

М. К. Алимардано-
ва, Р. Ш. Хакимова

Фолиант Астана 2010 13-15
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25 Учебный курс «Колбасы. 
Колбасные изделия. Про-
дукты из мяса» 

В.П. Стацко Феникс Ростов на 
Дону, 2000 

8-11

26 Сборик рецептур мясных 
изделий и колбас.

К.П. Юхневич гидреме тео-
издат

С-Петербург, 
2000г

7-12

27 Технология производства 
паштетов

 Беззубова А.В ИЦ МарТ Ростов на  
Дону, 2004

11

28 Метрология, стандартизация 
и сертификация продуктов 
животного происхождения

учебник, Бессонова 
Л.П., Антипова Л.В., 
.

 ГИОРД С- Петер 
бург:2013

8-12

29 Производство мясных  по-
луфабрикатов и быстроза-
мороженных блюд

И. А. Рогов, А. Г. 
Забашта,Р. М. Ибра-
гимов

 Колос М о с к в а , 
1997

1-12


