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ПМ.05 Выполнение работ по профессии рабочего  

12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы 

1.Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является вариативной частью  

адаптированной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов  в 

части освоения  вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из 

мяса птицы и соответствующих  профессиональных  и общих компетенций: 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы. 

ПК 5.2.Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 

мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

Формируемые общие компетенции (ОК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
- обработки сырья; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и 

соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней 

птицы; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

- использовать различные технологии приготовления; 

знать: 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и 

готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 



- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

- правила хранения и требования к качеству; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения 

полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 

3. Общая трудоѐмкость профессионального модуля 

Всего 174 часа, в том числе: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

самостоятельной  работы обучающегося 34 часа. 

учебной  практики 72 часа (2нед.);. 

Формы  аттестации: 

МДК.05.01 –итоговая накопительная оценка;  

УП,05.01 – зачет; 

ПМ.03 – экзамен (квалификационный). 

4.Содержание обучения по профессиональному модулю (МДК) 

 МДК.05.01 Технология изготовления полуфабрикатов из мяса птицы 

Раздел 1. Ведение процесса изготовления полуфабрикатов из мяса птицы на линии с 

использованием специальных приспособлений и вручную. 

1.1. Отделение частей тушки в соответствии с требованиями технологии. 

1.2. Укладка отдельных частей тушки в емкость или на ленточный транспортердля 

подачи их на расфасовку и упаковку. 

1.3. Отделение частей мяса от тушки. 

Раздел 2. Изготовление отбивных котлет из мяса птицы вручную: подноска к 

рабочему месту обваленного мяса - куриного филе, промывка его в холодной воде, 

укладка на стол, вырезка котлеты в соответствии с установленными требованиями. 

2.1. Взвешивание котлет с доведением их до весовой нормы. 

2.2. Отделение оставшегося филейного мяса от косточек, закладка его в тазикидля 

приготовления рубленых котлет. 

 


