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           1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 «ПРОИЗВОДСТВО ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ ВОДНЫХ БИОРЕСУРСОВ» 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа профессионального модуля – является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 35.02.10   

«Обработка водных биоресурсов» (базовой подготовки) в части освоения основного вида про-

фессиональной деятельности - производство пищевой продукции из водных биоресурсов и со-

ответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1. Планировать и организовывать технологический процесс производства различных 

видов пищевой продукции из водных биоресурсов. 

ПК 2. Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для произ-

водства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов.   

ПК 3. Контролировать выполнение технологических операций по производству различ-

ных видов пищевой продукции из водных биоресурсов. 

ПК 4. Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

ПК 5. Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения. 

Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в дополни-

тельном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и перепод-

готовки) и профессиональной подготовке по профессии НПО Обработчик рыбы и морепродук-

тов при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

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

профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствую-

щими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- определения качества сырья, материалов, полуфабрикатов, готовой продукции органо-

лептическими, физическими и химическими методами; 

- выполнения основных ручных и механизированных технологических операций произ-

водства пищевой продукции из водных биоресурсов; 

- оформления документов, удостоверяющих качество продукции; 

уметь: 

 - вести технологические процессы производства пищевой продукции в соответствии с 

нормативной документацией; 

- выполнять технологические расчеты по производству продукции; 

- определять потребность в основных, вспомогательных и упаковочных материалах, та-

ре; 

- пользоваться нормативными документами, регламентирующими выпуск пищевой про-

дукции; 

- анализировать причины брака и выпуска продукции пониженного качества; 

- проводить мероприятия по предупреждению брака и улучшению качества выпускаемой 

продукции; 

- составлять маркировку транспортной и потребительской тары с пищевой продукцией; 

- давать заключение о сортности продукции по результатам исследования в соответствии 

с требованиями нормативных документов; 

- соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных 

линий; 

- производить расчеты производительности и количества единиц оборудования; 

- осуществлять контроль за работой и качеством наладки технологического оборудова-

ния, принимать участие в его испытаниях после ремонта; 
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знать: 

- об основных направлениях и перспективах производства пищевой продукции из вод-

ных биоресурсов; 

- основные виды пищевой продукции из водных биоресурсов: охлажденная и мороженая, 

копченая, вяленая, и сушеная, консервированная, соленая, маринованная, пряная и пресервы; 

- о значении холода в рыбообрабатывающей промышленности; 

- сущность процесса и способы размораживания мороженой продукции; 

- сущность технологических процессов производства различных видов пищевой продук-

ции из водных биоресурсов; 

- требования к качеству сырья, материалов и основных видов пищевой продукции из 

водных биоресурсов; 

- виды и требования к таре для упаковывания пищевой продукции и правила ее маркиро-

вания; 

- режимы, сроки хранения и транспортирования различных видов пищевой продукции из 

водных биоресурсов; 

- пороки продукции и способы их предупреждения; 

- принципы организации, методы и способы технохимического контроля производства и 

качества сырья, материалов, готовой продукции; 

- правила приемки, методы отбора и подготовки средней пробы для лабораторного ана-

лиза; 

- типовые схемы контроля производства пищевой продукции; 

- назначение, принцип действия, область применения и правила эксплуатации техноло-

гического оборудования: для погрузо-разгрузочных и транспортных работ; для мойки и сорти-

ровки рыбы; для разделки рыбы и нерыбных объектов промысла; для охлаждения и заморажи-

вания; для приведения продукции в товарный вид; для дефростации мороженого сырья; техно-

логических линий для производства различных видов продукции;  

- требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы профессио-

нального модуля: 

всего –1656 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 1260 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 840 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 420 часов; 

производственной практики –396 часов. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности ПМ.01 Производство пищевой продукции из водных 

биоресурсов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1 Планировать и организовывать технологический процесс производства 

различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов  

ПК 2 Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для 

производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов  

ПК 3  Контролировать выполнение технологических операций по производству 

различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов 

ПК 4 Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

ПК 5 Анализировать причины брака и предотвращать возможность его 

возникновения 

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 в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями 

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

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 

ОК 10 Обеспечивать безопасные условия труда в профессиональной деятельности 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Тематический план профессионального модуля «Производство пищевой продукции из водных биоресурсов» 
 

Коды профессио-

нальных компетен-

ций 

Наименования разделов профессио-

нального модуля
*
 

Всего ча-

сов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производственная 

(по профилю спе-

циальности), 

часов 

(если предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., кур-

совая ра-

бота (про-

ект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., кур-

совая ра-

бота (про-

ект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1.- 1.5. Раздел 1. Производство охлажденной и 

мороженой продукции из водных био-

ресурсов 
468  

 

 312 

 

  60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

156 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

- - 

ПК 1.1.-1.5. 

 

Раздел 2. Производство соленой, мари-

нованной, пряной продукции и пресер-

вов из водных биоресурсов 
252 168 

 

64 

 

84 - - 

ПК 1.1.-1.5. Раздел 3. Производство копченой, вя-

леной и сушеной продукции из водных 

биоресурсов 
177 118 

36 59 - - 

ПК 1.1.- 1.5. Раздел 4. Производство стерилизован-

ных консервов из водных биоресурсов 
363  242 76 

121 - - 

 Производственная практика, часов (ес-

ли предусмотрена итоговая (концен-

трированная) практика) 
396 

 396 

                                           Всего: 1656 840 236 - 420 - - 396 

 

                                                 

 
 


