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1.	ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.05 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ
СЛУЖАЩИХ: 11997 ЗАГОТОВИТЕЛЬ ПРОДУКТОВ И СЫРЬЯ 

1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности ППССЗ СПО 35.02.06 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Заготовитель продуктов и сырья и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
Сбор и сдача дикорастущего лекарственно-растительного сырья:
ПК 1.1. Осуществлять сбор дикорастущего лекарственно-растительного сырья.
ПК 1.2. Определять качество и количество заготавливаемого дикорастущего лекарственно-растительного сырья. 
ПК 1.3. Осуществлять сортировку, упаковку и транспортировку заготавливаемого дикорастущего лекарственно-растительного сырья.
ПК 1.4. Обеспечивать условия хранения заготавливаемого лекарственно-растительного сырья.
 Закупка сельскохозяйственных продуктов и сырья:
ПК 2.1. Определять качество и количество заготавливаемых продуктов и сырья.
ПК 2.2. Обеспечивать условия хранения заготавливаемых продуктов и сырья.
ПК 2.3. Производить первичную обработку, предсдаточную доработку, упаковку и транспортировку заготавливаемых продуктов и сырья. 
Организация сбора и сдачи вторичного сырья:
ПК 3.1. Определять однородность и пригодность вторичного сырья к последующей переработке.
ПК 3.2. Обеспечивать условия хранения, складирования и транспортировки заготавливаемого вторичного сырья. 
ПК 3.3. Обеспечивать и соблюдать специальные нормы санитарии, гигиены и техники безопасности при работе со вторичным сырьем.
Организация сбора и сдачи пищевых отходов:
ПК 4.1. Организовывать раздельный сбор пищевых отходов.
ПК 4.2. Обеспечивать санитарно-гигиенические условия содержания тары и транспортных средств.
ПК 4.3. Определять пригодность пищевых отходов к дальнейшему использованию.
 1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С	целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
­	сбора дикорастущего лекарственно-растительного сырья;
­	сортировки и упаковки дикорастущего лекарственно-растительного сырья;
­	подготовки помещений и тары для хранения закупаемых продуктов и сырья;
­	оформления товарно-денежных документов, получения и сдачи денежной выручки;
­	приема и учета закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;
­	оформления приемо-сдаточной документации на сдаваемое вторичное сырье;
­	складирования, хранения и транспортировки заготавливаемого вторичного сырья;
­	подготовки транспортных средств и тары к сбору пищевых отходов;
уметь:
­	ориентироваться в общих вопросах экономики сельского хозяйства;
­	применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;
­	защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства;
­	определять источники и места заготовки продуктов и сырья;
­	обосновывать цену закупки;
­	оформлять приемо-сдаточные документы;
­	составлять отчетные документы;
­	соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии;
­	применять необходимые методы и средства защиты;
­	готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
­	дезинфицировать оборудование, инвентарь, помещения, транспорт;
­	проводить простые микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
­	обеспечивать соблюдение экологических норм и правил в производственной деятельности;
­	использовать представления о взаимосвязи живых организмов и среды обитания в профессиональной деятельности;
 ­	пользоваться гербариями и определителями для распознавания вида и фазы заготавливаемого дикорастущего лекарственно-растительного сырья;
­	выявлять непригодное для заготовки дикорастущее лекарственно-растительное сырье;
­	определять качество заготавливаемого дикорастущего лекарственно-растительного сырья;
­	заполнять приемо-сдаточную документацию на заготавливаемое дикорастущее лекарственно-техническое сырье и осуществлять денежные расчеты;
­	определять вид, количество и качество закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного и животного происхождения;
­	пользоваться весовым оборудованием и другими средствами измерения;
­	пользоваться нормативно-технической документацией на закупаемую продукцию;
­	определять качество продуктов и сырья во время хранения;
­	готовить растворы моющих и дезинфицирующих средств;
­	сортировать и упаковывать закупаемые продукты и сырье растительного и животного происхождения;
­	вести учетную документацию и оформлять приемо-сдаточную документацию;
­	определять однородность вторичного сырья и его пригодность к последующей переработке;
­	вести учет складируемого вторичного сырья;
­	определять количество и качество пищевых отходов;
­	транспортировать пищевые отходы;
­	осуществлять профессиональное общение с соблюдением норм и правил делового этикета;
­	пользоваться простыми приемами саморегуляции поведения в процессе межличностного общения;
­	передавать информацию устно и письменно с соблюдением требований культуры речи;
­	принимать решения и аргументировано отстаивать свою точку зрения в корректной форме;
­	поддерживать деловую репутацию;
­	создавать и соблюдать имидж делового человека;
­	организовывать рабочее место;
­	проводить информационно-просветительские беседы с населением;
­	готовить простые информационные и рекламные материалы
знать:
­	основные принципы рыночной экономики;
­	понятия спроса и предложения на рынке товаров и услуг;
­	особенности формирования, характеристику современного состояния и перспективы развития сельского хозяйства;
­	организационно-правовые формы организаций;
­	основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;
­	механизмы ценообразования;
­	формы оплаты труда;
­	законодательные акты, предусматривающие ответственность заготовителя и поставщика;
­	общие принципы организации учета в заготовительных организациях;
­	основы первичного учета и отчетности материально ответственных лиц;
­	учет товаров и тары;
­	учет движения денежных средств;
­	правила инвентаризации товарно-материальных ценностей, денежных средств, основных средств, малоценного инвентаря и быстроизнашивающихся предметов;
­	понятие, задачи, сроки, порядок проведения, оформления, утверждения результатов;
­	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, транспорту;
­	правила личной гигиены работников;
­	нормы гигиены труда;
­	классификацию моющих и дезинфицирующих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;
­	правила проведения дезинфекции инвентаря и транспорта, дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений;
­	основные типы пищевых отравлений и инфекций, источники возможного заражения;
­	санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции;
­	принципы рационального природопользования;
­	источники загрязнения окружающей среды;
­	государственные и общественные мероприятия по охране окружающей среды;
­	экологические аспекты производственной деятельности;
­	ассортимент, время сбора, показатели качества, условия и сроки хранения и транспортировки дикорастущих плодов, грибов и ягод;
­	виды лекарственно-технического сырья, их характеристику, районы произрастания, общие правила сбора, сушки и обработки;
­	требования к качеству лекарственно-технического сырья; его применение в медицине и промышленности;
­	порядок приемки лекарственно-технического сырья на складах, базах;
­	продукты переработки дикорастущего лекарственно-растительного сырья, плодов, грибов и ягод;
­	виды закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного и животного происхождения;
­	факторы, влияющие на качество и хранение закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;
­	способы и условия хранения закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;
­	санитарно-технические требования к закупаемым продуктам и сырью растительного и животного происхождения;
­	санитарно-технические требования транспортировки закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;
­	государственные стандарты и технические условия на закупаемые продукты и сырье растительного и животного происхождения;
­	способы и единицы измерения количества закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;
­	системы перевода единиц измерения;
­	ценообразование на закупаемые продукты и сырье растительного и животного происхождения;
­	виды, условия хранения и транспортировки вторичного сырья: текстильных материалов, макулатуры, кости, резины, боя стекла, металлического лома и вторичного полимерного сырья;
­	организацию заготовки и сбыта вторичного сырья;
­	виды оформляемых документов;
­	виды пищевых отходов;
­	источники заготовки и потребителей пищевых отходов;
­	требования, определяющие пригодность пищевых отходов к дальнейшему использованию;
­	организацию сбора и транспортировки пищевых отходов;
­	санитарно-гигиенические требования к таре, транспорту, персоналу;
­	правила делового общения;
­	этические нормы взаимоотношений с коллегами, партнерами, клиентами;
­	основные техники и приемы общения: правила слушания, ведения беседы, убеждения, консультирования;
­	формы обращения, изложения просьб, выражения признательности, способы аргументации в производственных ситуациях;
­	составляющие внешнего облика делового человека: костюм, прическа, макияж, аксессуары;
 ­	правила организации рабочего пространства для индивидуальной работы и профессионального общения;
­	основы организации рекламной деятельности;
­	общие и специальные требования к рекламе;
­	особенности рекламы отдельных видов товаров и услуг;
­	меры ответственности участников рекламного процесса за ненадлежащую рекламу

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 282 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 236 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 46 часов; 
лабораторно-практических занятия -46 часов; 
учебной и производственной практики – 72/72 часов.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ: 11997 ЗАГОТОВИТЕЛЬ ПРОДУКТОВ И СЫРЬЯ

	Код
	Наименование результата обучения

	
	

	ПК 1.1.
	Осуществлять сбор дикорастущего лекарственно-растительного сырья.

	ПК 1.2.
	Определять качество и количество заготавливаемого дикорастущего лекарственно-растительного сырья.

	ПК 1.3.
	Осуществлять сортировку, упаковку и транспортировку заготавливаемого дикорастущего лекарственно-растительного

	
	сырья.

	ПК 1.4.
	Обеспечивать условия хранения заготавливаемого лекарственно-растительного сырья.

	ПК 2.1.
	Определять качество и количество заготавливаемых продуктов и сырья.

	ПК 2.2.
	Обеспечивать условия хранения заготавливаемых продуктов и сырья.

	ПК 2.3.
	Производить первичную обработку, предсдаточную доработку, упаковку и транспортировку заготавливаемых продуктов

	
	и сырья.

	ПК 3.1.
	Определять однородность и пригодность вторичного сырья к последующей переработке.

	ПК 3.2.
	Обеспечивать условия хранения, складирования и транспортировки заготавливаемого вторичного сырья.

	ПК 3.3.
	Обеспечивать и соблюдать специальные нормы санитарии, гигиены и техники безопасности при работе со вторичным

	
	сырьем.

	ПК 4.1.
	Организовывать раздельный сбор пищевых отходов.

	ПК 4.2.
	Обеспечивать санитарно-гигиенические условия содержания тары и транспортных средств.

	ПК 4.3.
	Определять пригодность пищевых отходов к дальнейшему использованию.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной

	
	деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 7.
	Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности

	ОК 8.
	Осуществлять денежные операции

	ОК 9.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ: 11997 ЗАГОТОВИТЕЛЬ ПРОДУКТОВ И СЫРЬЯ

3.1. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 11997 Заготовитель продуктов и сырья

	Наименование разделов
	
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия,
	Объем
	
	Уровень
	

	профессионального модуля
	
	
	
	
	
	

	(ПМ), междисциплинарных
	
	
	самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	часов
	
	освоения
	

	курсов (МДК) и тем
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	2
	3
	4
	
	

	МДК .05.01
	Заготовитель продуктов и сырья
	138
	
	
	
	

	Раздел 1.
	Правовые и экономические основы закупочной деятельности
	12
	
	
	
	

	Тема 1.1.
	Содержание учебного материала
	3
	
	
	
	

	Организация работ по закупкам
	1
	
	Введение. Общие положения, характеристика работ, ответственность
	
	
	
	
	

	с/х продуктов и сырья.
	
	
	заготовителя.Сущность заготовительной деятельности,порядок оформления
	
	2
	
	

	
	
	
	документации.
	
	
	
	
	

	
	2
	
	Организация заготовок. Экономическая сущность и значение заготовок продуктов и
	
	2
	
	

	
	
	
	сырья. Основные направления заготовительной деятельности потребительской
	
	
	
	

	
	
	
	кооперации.
	
	
	
	
	

	
	3
	
	Действующий порядок организации закупок. Потребительская кооперация.Цель
	
	2
	
	

	
	
	
	закупок. Заготовительные конторы и пункты приема продукции. Установка цен.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4
	
	Классификация заготовок с/х продукции. Виды и разновидности.Признаки
	
	2
	
	

	
	
	
	биологического происхождения. Деление на товарные сорта.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5
	
	Материально-техническая база заготовок. Склады и приемозаготовительные
	
	2
	
	

	
	
	
	пункты. Типы складов. Тара, весоизмерительные приборы, весы, гири.
Учебно-лабораторное оборудование: набор лабораторной посуды; весы.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Практические занятия:
	2
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 1Документальное оформление товарных операций
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	


[image: ]
· Реферат «Роль потребительской кооперации в современном обществе»


· Таблица «Классификация заготовок»

· Конспект «Виды складов»

· Изучение лекционного материала

	Тема 1.2
	
	Содержание учебного материала
	1



	
	
	
	
	

	Места хранения плодоовощной
	
	1.
	Подготовка плодо-, овощехранилищ и холодильников к приему урожая.
	
	2
	
	
	

	продукции.
	
	
	Подготовка помещений хранения, виды дезинфекций. Системы вентиляции.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2.
	Подготовка к запуску и проверка холодильного оборудования. Аммиачные и
	
	2
	
	
	

	
	
	
	рассольные холодильные системы. Особенности холодильников с регулируемой
	
	
	
	
	

	
	
	
	атмосферой.
	
	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия:
	2
	
	
	
	
	

	
	
	Практическая работа № 2.Механизация и автоматизация торгово–технологического
	
	
	
	
	
	

	
	
	процесса на складах
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	
	

	­  Схема«Системы вентиляции»
	
	
	
	
	
	
	
	

	­  Подготовка к практическим работам
	
	
	
	
	
	

	Раздел 2.
	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены
	27
	
	
	
	
	

	Тема 2.1.
	
	Содержание учебного материала
	2





	
	
	
	
	

	Микробиология организмов в
	
	1.
	Микробиология и санитария в пищевом производстве. Роль микроорганизмов в
	
	2
	
	
	

	пищевом производстве.
	
	
	природе и жизни человека. Развитие микробиологии. Морфология бактерий.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2.
	Физиология микроорганизмов. Химический состав клетки микроорганизмов.
	
	2
	
	
	

	
	
	
	Значение воды, белков, нуклеиновых кислот, углеводов, липидов и минеральных
	
	
	
	
	

	
	
	
	веществ. Ферменты и их свойства.
	
	
	
	
	
	

	
	
	3.
	Питание микроорганизмов. Особенности процесса.Источники энергии.Типы
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	дыхания. Микроорганизмы и окружающая среда. Влияние экологических факторов и
	
	2
	
	
	

	
	
	
	температуры на микроорганизмы.
	
	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия:
	2
	
	
	
	
	

	
	
	Практическая работа № 3Изучение под микроскопом морфологии дрожжей и плесени
	1
	
	
	
	
	

	
	
	Практическая работа № 4Изучение схем строения клеток бактерий,дрожжей,грибов

	1
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	
	


[image: ]
· Схема «Строения дрожжевой клетки»

· Доклад «Особенности процесса питания микроорганизмов»

· Изучение лекций

	Тема 2.2.
	Содержание учебного материала
	4










	
	
	

	Санитария и гигиена в пищевом
	1.
	
	Правила личной гигиены на пищевых предприятиях. Требования,
	
	
	
	

	производстве.
	
	
	предъявляемые к работникам предприятия: чистота, опрятность, отсутствие
	
	2
	
	

	
	
	
	заболеваний.
	
	
	
	

	
	2.
	
	Правила санитарной безопасности на пищевых предприятиях. Понятие–
	
	2
	
	

	
	
	
	санитария. Требования к соблюдениям чистоты помещений. Уборка. План санитарной
	
	
	
	

	
	
	
	обработки
	
	
	
	

	
	3.
	
	Эпидемиологическое значение насекомых, грызунов как переносчиков
	
	
	
	

	
	
	
	возбудителей пищевых заболеваний. Понятие о дезинсекции и дератизации.
	
	2
	
	

	
	
	
	Признаки появления, способы борьбы.
	
	
	
	

	
	4.
	
	Санитарные требования к процессу приготовления и хранения продуктов. Прием
	
	2
	
	

	
	
	
	товара. Температурные стандарты приготовления, хранения. Маркировка.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.
	
	Меры предупреждения попадания инородных тел в питание. Частные вопросы
	
	2
	
	

	
	
	
	санитарной безопасности: овощной цех, мясной цех, мучной цех. Инфекции.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	6.
	
	Классификация моющих и дезинфицирующих средств. Правила применения,
	
	2
	
	

	
	
	
	условия и сроки хранения. Основные типы пищевых отравлений.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	7.
	
	Санитарные требования к личной гигиене персонала. Правила прохождения
	
	2
	
	

	
	
	
	медицинских осмотров, приема пищи, курения и т.п.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия:
	3
	
	
	

	
	Практическая работа № 5Работа с нормативно-технической документацией:СанПиН
	1
	
	
	

	
	2.3.6. 1079-01
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 6Приготовление и анализ дезинфицирующих растворов
	1
	
	
	

	
	Практическая работа № 7Санитарная обработка оборудования,посуды,инвентаря
	1
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	5
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	- Конспект «Правила личной гигиены для работников пищевого предприятия»
	
	
	
	

	- Таблица «Требования к соблюдению чистоты помещений»
	
	
	
	

	- Схема «Эпидемиологическое значение насекомых»
	
	
	
	

	- Реферат «Дезинфицирующие средства защиты от микроорганизмов»
	
	
	
	

	- Кроссворд «Медицинский осмотр работников пищевого предприятия»
	
	
	
	

	Тема 2.3.
	Содержание учебного материала
	1

	
	
	

	Микробиология пищевых
	1.
	
	Микробиология основных пищевых продуктов. Микрофлора продуктов питания и
	
	
	
	

	продуктов.
	
	
	микробиологические процессы. Микробиология мяса и мясопродуктов, рыбы,
	
	2
	
	

	
	
	
	консервов и молока.
	
	
	
	



	
	Практические занятия:
	7
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 8Оценка общей микробной загрязненности молока
	1
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 9Микробиологическое исследование заквасок и кисломолочных
	2
	
	
	
	

	
	продуктов
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 10Пищевые инфекции и пищевые отравления
	2
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 11Микробиология колбасных изделий,кровяных и ливерных
	1
	
	
	
	

	
	колбас
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 12Микробиология баночных консервов
	1
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной)работы
	
	
	
	
	

	­  изучение лекционного материала
	
	
	
	
	
	

	Раздел 3.
	Экологические основы природопользования
	30
	
	
	
	

	Тема 3.1
	Содержание учебного материала
	4









	
	
	
	

	Основы экологии
	1
	Экология. Общие понятия, задачи. История развития экологической науки.Ученые,
	
	2
	
	

	
	
	внесшие вклад в науку. Различные направления экологии.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2
	Факторы среды, их общая характеристика.
	
	
	
	
	

	
	
	Абиотические факторы среды, лимитирующий фактор. Формы приспособления
	
	2
	
	

	
	
	растений к условиям освещения.
	
	
	
	
	

	
	3
	Вода в природе. Водная среда обитания. Виды,форма,запасы воды.Источники
	
	2
	
	

	
	
	пополнения питьевой воды. Пути охраны водных ресурсов.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4
	Почва, как среда обитания. Организм, как среда обитания. Строение и составные
	
	2
	
	

	
	
	компоненты почвы. Гигиеническое значение почв. Явление паразитизма.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5
	Экосистема, биогеоценоз и их характеристика. Правила функционирования
	
	2
	
	

	
	
	экосистем. Цепи питания и типы питания. Смена биоценозов. Пищевая цепь. Типы
	
	
	
	

	
	
	экосистем.
	
	
	
	
	

	
	6
	Популяция и ее основные характеристики. Учение о биосфере и ноосфере.
	
	
	
	
	

	
	
	Структура популяции. Глобальные проблемы биосферы. Плотность популяции. Их
	
	2
	
	

	
	
	рост, динамика.

	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	


[image: ]
· Таблица «Задачи экологи как науки»

· Конспект «Почва, как среда обитания»

· Схема «Пищевая цепь»

· Доклад «Популяция и ее основные характеристики»


	Тема 3.2
	Содержание учебного материала
	2




	
	
	

	Городские и промышленные
	1.
	Народонаселение. Городские и промышленные экосистемы. Демографические
	
	
	
	

	экосистемы. Здоровье человека
	
	проблемы и урбанизация. Атмосфера города и контроль за ее состоянием. Роль
	
	2
	
	

	и окружающая среда.
	
	зеленых насаждений.
	
	
	
	

	
	2.
	Влияние шума на организм человека. Проблемы отходов. Иммунитет и радиация.
	
	2
	
	

	
	
	Проблемы шума в городах. Отрицательное влияние электромагнитных полей.
	
	
	
	

	
	
	Промышленность и твердые бытовые отходы.
	
	
	
	

	
	3.
	Биоритмы организма. Классификация биоритмов.Работы Чижевского,типы
	
	2
	
	

	
	
	биоритмов. Работоспособность.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	3
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	


[image: ]
· Таблица «Городские и промышленные экосистемы»

· Схема «Промышленные и твердые бытовые отходы»

· План-конспект «Классификация биоритмов»
	Тема 3.3
	Содержание учебного материала
	4







	
	
	

	Рациональное
	1.
	Принципы рационального природопользования. Типы классификации ресурсов.
	
	2
	
	

	природопользование.
	
	Основы организации. Пределы устойчивости ресурсов.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	2.
	Экология – как научная основа природопользования. Экологические проблемы.
	
	2
	
	

	
	
	Перспективы развития энергетики. Принципы рационального природопользования.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	3.
	Охрана окружающей среды. Сведения о Красной книге,особо охраняемые
	
	2
	
	

	
	
	территории: заповедники, заказники, национальные парки.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	4.
	Ресурсы мирового океана и их использование. Океан как источник энергии и
	
	2
	
	

	
	
	кормилец человека, источник полезных ископаемых.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	5.
	Рациональное использование и охрана лесов. Значение лесов,принципы
	
	2
	
	

	
	
	рационального использования, роль заповедников в охране лесов.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	6.
	Экологический мониторинг. Правовые и социальные аспекты экологии.
	
	
	
	

	
	
	Экологическое право, основные направления экологической политики. Федеральные и
	
	2
	
	

	
	
	целевые программы.
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия:
	8
	
	
	

	
	Практическая работа № 13Описание антропогенных изменений в естественных
	2
	
	
	

	
	природных ландшафтах своей местности
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 14Описание жилища человека как искусственной экосистемы
	2
	
	
	

	
	Практическая работа № 15Решение экологических задач на устойчивость и развитие
	2
	
	
	

	
	Практическая работа № 16Сравнительное описание естественных природных систем и
	2
	
	
	




	
	
	агроэкосистемы
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	5
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	­  Таблица«Принципы рационального природопользования»
	
	
	
	

	­  Реферат«Заповедники и заказники Нижегородской области»
	
	
	
	

	­  Реферат«Правовые и социальные аспекты экологии»
	
	
	
	

	­  Таблица«Ресурсы Мирового океана»
	
	
	
	

	­  Конспект«Рациональное использование и охрана лесов»
	
	
	
	

	Раздел 4.
	
	Технология сбора, сортировки и упаковки растительного сырья
	18
	
	
	

	Тема 4.1
	
	Содержание учебного материала
	1


	
	
	

	Заготовка сырья дикорастущих
	
	1
	
	Правила заготовки лекарственных растений. Инструкции,сроки,общие правила
	
	2
	
	

	и культурных лекарственных
	
	
	
	сбора сырья и исключения. Порча сырья.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	растений
	
	2
	
	Сбор отдельных морфологических групп сырья. Почка,кора,листья,цветки,
	
	2
	
	

	
	
	
	
	бутоны, травы, плоды и семена. Правила сбора, исключения по срокам заготовки.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия:
	8
	
	
	

	
	
	Практическая работа № 17Нормативные документы,регламентирующие качество
	2
	
	
	

	
	
	лекарственного растительного сырья
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Практическая работа № 18Макроскопический анализ ЛРС
	2
	
	
	

	
	
	Практическая работа № 19Определение подлинности ЛРС фасованной продукции
	2
	
	
	

	
	
	Практическая работа № 20Определение влажности лекарственного растительного сырья

	2
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	­  Схема«Общие правила сбора лекарственного сырья»
	
	
	
	

	­  Конспект«Морфологические группы лекарственного сырья»
	
	
	
	

	Тема 4.2
	
	Содержание учебного материала
	1

	
	
	

	Первичная обработка
	
	1.
	Общие требования к сырью. Сортировка,сушка.Выбор способов и режимов
	
	2
	
	

	лекарственного растительного
	
	
	
	сушки. Биохимические процессы.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	сырья
	
	Практические занятия:
	2
	
	
	

	
	
	Практическая работа № 21Решение ситуационных задач
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	­  Изучение лекционного материала
	
	
	
	
	

	­  Подготовка к практическим работам
	
	
	
	
	

	Тема 4.3
	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	



	Приведение лекарственного
	1.
	Общие требования к растительному сырью после сушки. Досушивание или
	1

	2
	

	растительного сырья в
	
	увлажнение, сортировка. Упаковка, маркировка сырья.
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	стандартное состояние
	2.
	Транспортирование растительного сырья. Нормативная документация,виды
	
	2
	

	
	
	транспортной и потребительской тары. Хранение.
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	


[image: ]
· Схема «Общие требования к сушке растительного сырья»

	Раздел 5
	Порядок закупки и хранения различных видов с/х продуктов и сырья
	20
	
	
	
	

	Тема 5.1 Сельскохозяйственные
	Содержание учебного материала
	5







	
	
	
	

	продукты и сырье
	1
	Оценка качества продуктов и сырья растительного и животного
	
	
	
	
	

	растительного и животного
	
	происхождения. Способы определения качества продуктов.Свойства
	
	2
	
	
	

	происхождения
	
	потребительской продукции.
	
	
	
	
	

	
	2
	Дефекты и брак с/х продуктов и сырья. Классификация дефектов.Основы
	
	2
	
	
	

	
	
	стандартизации и сертификации товаров.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3
	Классификация продовольственных товаров. Основные признаки классификации,
	
	2
	
	
	

	
	
	ассортимент и характеристика
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4
	Зерномучные продукты и хлебные изделия. Овощная продукция и грибы.
	
	2
	
	
	

	
	
	Наименования, характеристика, ассортимент, разнообразие видов.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5
	Свежие плоды, ягоды, вкусовые продукты. Классификация чая,кофе.
	
	2
	
	
	

	
	
	Химический состав и пищевая ценность.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	6
	Молочные и мясные продукты. Наименование,характеристика,ассортимент.
	
	2
	
	
	

	
	
	Способы обработки.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	7
	Классификация яиц и яичных продуктов. Характеристика рыбы и рыбных
	
	2
	
	
	

	
	
	продуктов.Сроки годности,виды,способы обработки,основные группы.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Практические занятия:
	4
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 22Изучение ассортимента и оценка качества крупы
	1
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 23Изучение ассортимента и оценка качества макаронных
	1
	
	
	
	

	
	изделий
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 24Изучение ассортимента и оценка качества вкусовых товаров:
	1
	
	
	
	

	
	чай и чайные напитки, кофе и кофейные напитки
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 25Изучение ассортимента и оценка качества приправ
Учебно-лабораторное оборудование: набор лабораторной посуды; стол, стул, шкаф лабораторный, комплект плакатов по модулю.
	1
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	3
	
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	



	­  Кроссворд«Продовольственные товары»
	
	
	
	
	

	­  Реферат«Зерномучные продукты и хлебные изделия»
	
	
	
	
	

	­  Письменные ответы на вопросы
	
	
	
	
	
	

	Тема 5.2
	Содержание учебного материала
	
	1


	
	
	

	Организация закупок различных
	1.
	Закупки: понятие, значение, виды.
	Организация договорных отношений с
	
	2
	
	

	видов с/х продуктов и сырья
	
	поставщиками. Приемка, нормативные и технические документы.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	2.
	Организация приемки продуктов и сырья. Этапы приемки,требования к
	
	2
	
	

	
	
	продукции, складское и тарное хозяйство.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	
	2
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	

	- Доклад «Закупки:понятие,значение,виды»
	
	
	
	
	

	- Таблица «Организация приемки продуктов и сырья»
	
	
	
	
	

	Тема 5.3
	Содержание учебного материала
	
	2



	
	
	

	Условия хранения
	1.
	Хранение различных видов продукции. Цель хранения,условия,режимы хранения.
	
	2
	
	

	сельскохозяйственных
	
	Характеристика хранения основных видов продуктов.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	продуктов и сырья
	2.
	Возможные риски при хранении продуктов. Нормируемые и ненормируемые
	
	2
	
	

	
	
	потери. Способы обеспечения сохранности продуктов.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	3.
	Отпуск продукции со склада. Технологическая карта на продукцию,требования к
	
	2
	
	

	
	
	накладным. Сборники рецептур.
Учебно-лабораторное оборудование: комплект плакатов по модулю, - ноутбук / компьютер.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	
	3
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	

	­  Конспект«Характеристика хранения основных видов продуктов»
	
	
	
	
	

	­  Реферат«Различные риски при хранении продуктов»
	
	
	
	
	

	­  Письменные ответы на вопросы
	
	
	
	
	
	

	Раздел 6
	Порядок сбора и сбыта вторичного сырья на заготовительные пункты и
	6
	
	
	

	
	перерабатывающие организации
	
	
	
	
	

	Тема 6.1
	Содержание учебного материала
	
	1


	
	
	

	Порядок сбора вторичного
	1
	Организация заготовки вторичного сырья.Разнообразие видов,классификация.
	
	2
	
	

	сырья
	
	Оформление приемно-сдаточной документации на сдаваемое вторичное сырье.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	2
	Организация хранения вторичного сырья.Учет складируемого вторичного
	
	2
	
	

	
	
	сырья, способы хранения.

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	
	1
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	



	­  Схема«Организация заготовок вторичного сырья»
	
	
	
	

	Тема 6.2
	Содержание учебного материала
	1

	
	
	

	Порядок сбыта вторичного
	1
	Организация сбыта вторичного сырья. Виды тары и оформляемых документов.
	
	2
	
	

	сырья
	
	Способы и методы сбыта вторичного сырья.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Практические занятия:
	2
	
	
	

	
	Практическая работа № 26Изучение ассортимента и оценка качества пищевых жиров
	1
	
	
	

	
	Практическая работа № 27Изучение ассортимента и оценка качества пищевых
	1
	
	
	

	
	концентратов
Учебно-лабораторное оборудование: набор лабораторной посуды; стол, стул, шкаф лабораторный
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	­  Реферат«Способы и методы сбыта вторичного сырья»
	
	
	
	

	Раздел 7
	Порядок сбора, сбыта и использования пищевых отходов в кормлении всеядных и
	18
	
	
	

	
	плотоядных животных.
	
	
	
	

	Тема 7.1
	Содержание учебного материала
	2





	
	
	

	Организация сбора и сбыта
	1
	Порядок сбора пищевых отходов. Разнообразие видов.Подготовка транспортных
	
	
	
	

	пищевых отходов
	
	средств и тары к сбору пищевых отходов. Организация сбора. Оформление приемно-
	
	2
	
	

	
	
	сдаточной документации.
	
	
	
	

	
	2
	Порядок хранения пищевых отходов. Подготовка помещений,тары и
	
	2
	
	

	
	
	оборудования к хранению пищевых отходов.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	3
	Пригодность и дальнейшее использование пищевых отходов. Санитарно-
	
	2
	
	

	
	
	гигиенические требования к таре, персоналу и оборудованию.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	4
	Порядок сбыта пищевых отходов. Порядок упаковки,транспортировки,
	
	2
	
	

	
	
	оформление документации и отправка.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	­  Доклад«Порядок сбыта пищевых отходов»
	
	
	
	

	­  Схема«Санитарно-гигиенические требования к таре и персоналу»
	
	
	
	

	­  Письменные ответы на вопросы
	
	
	
	
	

	Тема 7.2
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	Использования пищевых
	1
	Номенклатура отходов пищевых производств. Использование отходов в
	
	
	
	

	отходов в кормлении всеядных
	
	комбикормовой промышленности. Объем производства комбикормов. Вторичные
	
	2
	
	

	и плотоядных животных
	
	сырьевые ресурсы.
	
	
	
	

	
	2
	Кормовая ценность отходов пищевой и перерабатывающей промышленности.
	
	2
	
	

	
	
	Отрасли производства отходов. Рациональное использование отходов.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



3 Производство кормовых продуктов из вторичного сырья и отходов мясной

	
	промышленности. Производство мясокостной и костной муки.Получение
	8
	2
	

	
	кормовой мясокостной пасты.
	
	
	

	4
	Производство кормов из отходов птицепереработки. Схема технологической
	
	2
	

	
	линии переработки пера.
	
	
	

	
	
	
	
	

	5
	Производство кормовых продуктов из отходов молочной промышленности.
	
	2
	

	
	Виды отходов, молочные кормовые продукты, пищевые добавки. Расход сырья.
	
	
	

	
	
	
	
	


6 Производство кормов с лечебно-профилактическими свойствами.
	
	
	Аминокислотный состав концентратов. Технологическая схема производства
	
	2
	
	

	
	
	кормовой добавки.
	
	
	
	
	

	
	7
	Производство заменителей цельного молока. Сравнительная характеристика
	
	2
	
	

	
	
	состава цельного молока и его заменителя.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	8
	Использование отходов производств по переработке сырья растительного
	
	
	
	
	

	
	
	происхождения. Использование отходов зерноперерабатывающей и крупяной
	
	2
	
	

	
	
	промышленности.
	
	
	
	
	

	
	9
	Технологическая схема производства рассыпных и гранулированных кормовых
	
	2
	
	

	
	
	смесей. Переход аспирационной пыли во вторичный ресурс.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	10
	Производство кормовых продуктов из отходов плодоовощной отрасли и
	
	2
	
	

	
	
	переработки картофеля. Кормовая ценность сырья.Схема технологического
	
	
	
	

	
	
	процесса. Способы переработки отходов.
	
	
	
	
	

	
	Практические занятия:
	2
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 28Бытовые отходы от«А»до«Я»
Учебно-лабораторное оборудование, - ноутбук / компьютер.
	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	
	
	
	

	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	

	­  Письменно ответить на вопросы
	
	
	
	
	
	

	­  Схема«Отрасли производства отходов»
	
	
	
	
	


[image: ]
· Таблица «Производство мясокостной муки»

· Схема «Виды отходов»

· Реферат «Технологическая схема производства кормовой добавки»

· Схема «Производство заменителей цельного молока»

· Таблица «Рассыпчатые и гранулированные кормовые смеси»
	Раздел 8
	Культура делового общения и основы рекламной деятельности
	4
	
	

	Тема 8.1
	Содержание учебного материала
	
	
	

	Культура делового общения
	1
	Правила делового общения. Способы обращения,изложения просьб,выражения
	
	2
	




	
	
	
	признательности. Способы аргументации в производственной ситуации.
	2

	
	

	
	
	2
	Основы организации рекламной деятельности. Общие и специальные требования
	
	2
	

	
	
	
	к рекламе. Особенности рекламы отдельных видов товаров.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия:
	2
	
	

	
	
	Практическая работа № 30Разработка рекламного решения реально существующей
	1
	
	

	
	
	Практическая работа № 29Разработка упаковки товара как одного из носителей рекламы организации (предприятия)
	1
	
	

	
	
	Учебно-лабораторное оборудование: - ноутбук / компьютер.
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	
	

	
	Тематика самостоятельной
	(внеаудиторной) работы:
	
	
	

	
	­  Сообщение«Правила делового
	общения»
	
	
	

	
	­  Изучение лекционного материала
	
	
	
	

	
	
	Дифференцированный зачет	
	2
	
	

	
	Учебная практика.
	
	
	
	

	
	Виды работ:
	
	
	
	


[image: ]
· Изучение основных характеристик работ заготовительной деятельности

· Оформление инструкций заготовителя продуктов и сырья

· Изучение различных видов оборудования для охлаждения плодохранилищ и овощехранилищ

· Изучение основных пищевых инфекций, их возбудителей

	
	­
	Изучение основных симптомов пищевых отравлений, их профилактика и лечение
	
	
	

	
	­  Изучение основных видов и классификации рыбных консервов
	
	
	

	
	­
	Тестирование по пройденному материалу
	
	
	

	
	­  Лабораторная работа«Определение дефектов упаковки продуктов питания»
	
	
	

	
	­
	Изучение основных источников
	загрязнения окружающей среды
	72
	
	

	
	­  Изучение способов борьбы и
	меры предотвращения загрязнения окружающей среды
	
	
	

	
	­  Участие в экологической акции
	«Чистый берег Волги»
	
	
	

	
	­  Сбор и сушка растительного
	сырья
	
	
	

	
	­
	Оформление гербария
	
	
	

	
	­  Изучение способов определения
	качества продуктов
	
	
	

	
	­  Изучение классификации
	продовольственных товаров
	
	
	

	
	­  Изучение организационно-технических мероприятий при приемке продовольственных товаров
	
	
	

	
	­  Изучение возможных рисков при отпуске продовольственных товаров
	
	
	

	
	­  Лабораторная работа«Экспертиза рыбных консервов»
	
	
	

	
	­
	Лабораторная работа «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров»
	
	
	

	
	­  Лабораторная работа«Составление нормативно-технических документов при приемке товаров»
	
	
	




	­  Лабораторная работа«Способы хранения продовольственных товаров»
	
	

	Производственная практика
	
	

	Виды работ:
	
	

	­  Ознакомление с правилами техники безопасности,охраны труда.
	
	

	­  Ознакомление с производственными процессами на предприятии в целом и в отдельных цехах
	
	

	­  Ознакомление с местами хранения готовой продукции и сырья,с холодильным оборудованием предприятия
	
	

	­  Ознакомление с видами тары и весоизмерительными приборами предприятия
	
	

	­  Составление характеристики конкретной организации,краткое описание ее истории
	
	

	­  Ознакомление с правилами личной гигиены работников предприятия
	
	

	­  Ознакомление с санитарными правилами и нормами производства
	
	

	­  Ознакомление с санитарными-эпидемиологическими требованиями к процессу хранения и производства продукции
	
	

	­  Изучение температурных требований к процессу приготовления и хранения продукции и сырья
	
	

	­  Изучение способов защиты персонала при санитарной обработке помещений
	
	

	­  Ознакомление с моющими и дезинфицирующими средствами,применяемыми на производстве
	
	

	­
	Анализ объема и ассортимента выпускаемой продукции
	72
	

	­  Изучение способов определения качества продуктов и сырья
	
	

	­  Ознакомление с основными видами дефектов и брака продуктов и сырья
	
	

	­  Изучение основных характеристик выпускаемой продукции
	
	

	­  Ознакомление с условиями и режимами хранения выпускаемой продукции
	
	

	­  Ознакомление со способом отпуска продукции со склада
	
	

	­  Изучение возможных рисков при хранении продукции
	
	

	­
	Изучение технологии сбора дикорастущего лекарственно-растительного сырья;
	
	

	­
	Изучение технологии сортировки и упаковки дикорастущего лекарственно-растительного сырья;
	
	

	­
	Изучение технологии подготовки помещений и тары для хранения закупаемых продуктов и сырья;
	
	

	­  Изучение принципов оформления товарно-денежных документов,получения и сдачи денежной выручки;
	
	

	­  Изучение алгоритма приема и учета закупаемых продуктов и сырья растительного и животного происхождения;
	
	

	­  Изучение алгоритма оформления приемо-сдаточной документации на сдаваемое вторичное сырье;
	
	

	­  Изучение способов складирования,хранения и транспортировки заготавливаемого вторичного сырья;
	
	

	­
	Изучение технологии подготовки транспортных средств и тары к сбору пищевых отходов;
	
	

	
	Всего:
	282
	




4.	УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.05 «ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ»

4.1 Материально-техническое обеспечение
Для реализации программы профессионального модуля имеется в наличии учебный кабинет и лаборатория. 
Оборудование учебного кабинета:
­	рабочее место преподавателя;
­	посадочные места по количеству обучающихся;
­	плакаты;
­	техническая документация;
­	видео презентации;
­	учебные фильмы;
­	методическая документация;
­	лабораторное оборудование.
Технические средства обучения:
­	компьютер,
Учебно- лабораторное оборудование: 
- комплект плакатов по модулю;
- набор лабораторной посуды;
- стол, стул, шкаф лабораторный;
- весы;
- ноутбук / компьютер.
 Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и производственную практику.
4.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов
Основные источники:
1.	ГОСТ Р 53523-2009. Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания.
2.	ГОСТ Р 53104-2008. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.
3.	ГОСТ Р 50763-2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
4.	ГОСТ Р 50764-2009. Услуги общественного питания. Общие требования.
5.	ГОСТ Р 50935-2007. Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
6.	ГОСТ Р 30494-96. Здания жилые и общественные. Параметры микроклимата в помещениях.
7.	ГОСТ Р 53106-2008. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
8.	ГОСТ Р 53105-2008. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
9.	СанПиН 2.3.6.1066-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов.
10. Постановление Правительства РФ от 15.08.97 г. №1036 "Правила оказания услуг общественного питания".
11. СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения продуктов.
12. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.
13. СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.
14. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 233 с.
15. Корытный, Л. М.  Экологические основы природопользования: учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. М. Корытный, Е. В. Потапова. — 2-е изд., испр. и доп. - Москва: Издательство Юрайт, 2020. - 374 с.
16. Товароведение пищевых продуктов: учеб.пособие  для студ. учреждений сред. проф. образования / З.П. Матюхина. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил.
17. Управление ассортиментом товаров: в 2 ч. Ч. 1: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Л.В. Карташова, Н.И. Сергеева, Л.А. Клсеникова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. -288 с.
18. 	Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для СПО / С.Л. Калачев. 2-е изд., перераб. и доп. – М.: Издательство Юрайт, 2019. -479 с. (Серия: Профессиональное образование).
19. Документационное обеспечение управления. Документооборот и делопроизводство: учебник и практикум для СПО / И. Н. Кузнецов. – 3-е изд., перераб. и доп. – М.: Издательство Юрайт, 2019. – 461 с. – Серия: Профессиональное образование.  
20. Деловая культура: учебник и практикум для СПО / В.Н. Лавриненко, Л.И. Чернышова, В.В. Кафтан. – М.: Издательство Юрайт, 2019. – 118 с. – (Серия: Профессиональное обучение).	
21. Савина, О. В.  Ботаника: биохимия растений : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Савина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 227 с.

Дополнительные источники:
1.	Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья» учебное пособие для нач.проф.образования/Н.Д.Сорокина.-М.: Издательский центр «Академия», 2010 год.
2.	«Подготовка	плодо - овощехранилищ  и	холодильников	к приему  урожая»	методическое	пособие  длянач.проф.образования/Чумак  И.Г.,  Чепуренко  В.П.  и  др.;  под  ред.  д-ратехн.наук,  проф.  И.Г.Чумака.-3-е  изд.-М.:Агропромиздат, 2013 год
3. «Экологические основы природопользования» учебно-методическое пособие /Е.Ю.Черных. - РИО Горно-Алтайского госуниверситета, 2009 год
4.«Организация	хранения	и	контроль	запасов	сырья» учебник	для	студ.учреждений	среднегопроф.образования/М.В.Володина, Т.А.Сопачева.-М.:Издательский центр «Академия», 2014 год		
5.	«Использование  отходов	перерабатывающих отраслей вживотноводстве»	науч.аналит.обзор.-М:	ФГБНУ«Росинформагротех», 2011 год
6.	Этика управления: Учебно-методическое пособие/ Громова Л. А. СПб.: Изд-во РГПУ им. А. И. Герцена, 2007.
7.	Иванова, Л. А. Пищевая биотехнология : учебное пособие для студентов вузов / Л. А. Иванова, Л. И. Войно, И. С. Иванова; под ред. И. М. Грачевой. - М. :КолосС, 2008. - Кн. 2 : Переработка растительного сырья. - 2008. 
8. Ланин, Г. А. Экономика перерабатывающих предприятий потребительской кооперации :учебное пособие для студентов /Г. А. Ланин. - М. : Вузовский учебник, 2010. - 156, [1] с. : табл., схем.
9. Ларионов, Г. А. Методические рекомендации и программа производственной преддипломной практики : [по специальности «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»] / Г. А. Ларионов ; М-во с.-х. Рос. Федерации, Чуваш.гос. с.-х. акад. - Чебоксары : ЧГСХА, 2010. - 27 с. : табл.
10. Ларионов, Г. А. Учебно-методическое пособие по выполнению курсовой работы по дисциплине «Технология хранения, переработки и стандартизация продукции растениеводства» / Г. А. Ларионов, Н. В. Щипцова ; Чуваш.гос. с.-х. акад. - Чебоксары : ЧГСХА, 2009. - 115 с. : табл.
11. Технология переработки продукции растениеводства : учеб.для студентов вузов / [Н. М. Личко и др.] ; под ред. Н. М. Личко. - М. :КолосС, 2008. - 615, [1] с. : ил.
12. Технология переработки растениеводческой продукции : учеб.для студентов средних специальных учебных заведений / [Н. М. Личко и др.] ; под ред. Н. М. Личко. - М. :КолосС, 2008. - 582, [1] с. : ил.
13. Технология производства продукции растениеводства : учеб.для студентов вузов / [В. А. Федотов и др.] ; под ред. А. Ф. Сафонова и В. А. Федотова ; Ассоц. «Агрообразование». - М. : КолосС, 2010. - 486, [1] с. : ил., табл.
14. Федоров, В. Г. Экономика земледелия, отраслей сельского хозяйства и заготовительной деятельности в системе АПК :моногр. / В. Г. Федоров, Н. В. Федорова ; Рос.ун-т кооперации, Чебоксарский кооп. ин-т ; [науч. ред. В. И. Елагин]. - Чебоксары : ЧКИ РУК, 2009. - 342 с. : табл.
15. Химическая экспертиза сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки : учебно-методический комплекс / М-во образования и науки Рос. Федерации, Чуваш.гос. пед. ун-т им. И. Я. Яковлева ; [сост. О. В. Кольцова]. - Чебоксары : ЧГПУ, 2010. - 21 с.
16. Черников, В. А. Экологически безопасная продукция : учебное пособие для студентов вузов / В. А. Черников, О. А. Соколов ; Ассоц. «Агрообразование». - М. :КолосС, 2009. - 437, [1] с.

Интернет-ресурсы:
Техническая микробиология продукции животноводстваhttps://znanium.com/catalog/document?id=369567
1. Биологические методы контроля продукции животного происхождения
https://znanium.com/catalog/document?id=367472
3. http://www.grandars.ru/college/psihologiya/delovoe-obshchenie.html
4.	http://azps.ru/articles/org/indexdo.html
5.	http://www.bibliotekar.ru/delovoe-obschenie/2.htm
6.	http://www.ido.rudn.ru/ffec/rlang/rl11.html
7.	http://www.solidwaste.ru/recycling/catalog/view/28.html
8.	http://ztbo.ru/o-tbo/lit/sanitarnaya-ochistka-i-uborka-mest/sbor-i-pererabotka-pishevix-otxodov
9.	http://www.eko-track.com/services/pererabotka-produktsii/utilizatsiya-pishchevykh-otkhodov/
10.	http://napodnose.ru/allfish/polufabrikat/331-ispolzovanie-pishhevyx-otxodov.html
11.	http://www.waste.ru/uploads/library/manual_sr.pdf
12.http://moeobrazovanie.ru/specialities_ssuz/zagotovitel_produktov_i_syrya.html
13.http://studme.org/37082/ekonomika/analiz_protsessa_upravleniya_resursami_predpriyatiya
14.	http://clcity.ru/uslugi/priem-vtorsyirya
15.	http://recyclers.ru/modules/documents/item.php?itemid=141
16.	http://edu.dvgups.ru/METDOC/GDTRAN/NTS/SPM/KMP

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Для организации образовательного процесса по ПМ.05. «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» имеется необходимая учебно-методической документация:
-	рабочая программа по профессиям ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 11997 заготовитель продуктов и сырья - методические указания по выполнению практических работ;
-	методические указания по выполнению самостоятельной (внеаудиторной) работы;
Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 11997 заготовитель продуктов и сырья является освоение учебной практики для получения первичных навыков. Цели, задачи, программы практик определяются образовательным учреждением по каждому виду практики. Аттестация по итогам учебной практики проводится по результатам выполненных заданий (дифференцированный зачет). Аттестация по итогам производственной практики по профилю специальности проводится по результатам отчета и отзыва руководителя практики от организации (дифференцированный зачет).
Изучению профессионального модуля должно предшествовать изучение общепрофессиональных дисциплин:
ОП.01. Основы агрономии
ОП.03. Основы механизации, электрификации и автоматизации с/х производства
ОП.04. Инженерная графика
ОП.05. Техническая механика
ОП.06. Материаловедение
ОП.12. Охрана труда
ОП.13. Безопасность жизнедеятельности
4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу:
Реализация основной профессиональной образовательной программы по специальности 110812 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» обеспечивается педагогическими кадрами, имеющимисреднее или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:
­	специалисты с высшим профессиональным образованием соответствующего профиля – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин;
­	опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным;
­	обязательное прохождение стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

5.	КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.05 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ: 11997 ЗАГОТОВИТЕЛЬ ПРОДУКТОВ И СЫРЬЯ
5.1 Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций

	Результаты
	
	
	
	

	(освоенные профессиональные
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	компетенции)
	
	
	
	

	Сбор и сдача дикорастущего
	- умение осуществлять сбор дикорастущего
	Текущий контроль:

	лекарственно-растительного сырья:
	лекарственно-растительного сырья
	-защита отчёта по практическим работам

	ПК 1.1.Осуществлять сбор дикорастущего
	- умение определять качество и количество
	- проверка отчёта по самостоятельной

	лекарственно-растительного сырья.
	заготавливаемого
	дикорастущего
	(внеаудиторной) работе

	ПК 1.2. Определять качество и количество
	лекарственно-растительного сырья
	Промежуточный контроль:

	заготавливаемого дикорастущего
	- умение осуществлять сортировку, упаковку
	- Отчёт по учебной практике

	лекарственно-растительного сырья.
	и
	транспортировку
	заготавливаемого
	- Отчет по производственной практике

	ПК 1.3. Осуществлять сортировку,упаковку
	дикорастущего  лекарственно-растительного
	- ДЗ по учебной практике

	и транспортировку заготавливаемого
	сырья
	
	
	- ДЗ по производственной практике

	дикорастущего лекарственно-растительного
	-  умение  обеспечивать  условия  хранения
	- ДЗ по МДК05.01

	сырья.
	заготавливаемого
	лекарственно-
	Итоговый контроль:

	ПК 1.4. Обеспечивать условия хранения
	растительного сырья
	
	-Экзамен квалификационный: вариант 1-25;

	заготавливаемого лекарственно-
	
	
	
	Выпускная квалификационная работа

	растительного сырья.
	
	
	
	



	
	
	

	Закупка сельскохозяйственных продуктов
	- умение определять качество и количество
	Текущий контроль:

	и сырья:
	заготавливаемых продуктов и сырья
	-защита отчёта по практическим работам

	ПК 2.1.Определять качество и количество
	-  умение  обеспечивать  условия  хранения
	- проверка отчёта по самостоятельной

	заготавливаемых продуктов и сырья.
	заготавливаемых продуктов и сырья
	(внеаудиторной) работе

	ПК 2.2. Обеспечивать условия хранения
	- умение производить первичную обработку,
	Промежуточный контроль:

	заготавливаемых продуктов и сырья.
	предсдаточную   доработку,   упаковку   и
	- Отчёт по учебной практике

	ПК 2.3. Производить первичную обработку,
	транспортировку заготавливаемых продуктов
	- Отчет по производственной практике

	предсдаточную доработку, упаковку и
	и сырья
	- ДЗ по учебной практике

	транспортировку заготавливаемых продуктов
	
	- ДЗ по производственной практике

	и сырья.
	
	- ДЗ по МДК05.01

	
	
	Итоговый контроль:

	
	
	-Экзамен квалификационный: вариант 1-25;

	
	
	Выпускная квалификационная работа

	Организация сбора и сдачи вторичного
	- умение определять однородность и
	Текущий контроль:

	сырья:
	пригодность вторичного сырья к
	-защита отчёта по практическим работам

	ПК 3.1. Определять однородность и
	последующей переработке
	- проверка отчёта по самостоятельной

	пригодность вторичного сырья к
	- умение обеспечивать условия хранения,
	(внеаудиторной) работе

	последующей переработке
	складирования и транспортировки
	Промежуточный контроль:

	ПК 3.2. Обеспечивать условия хранения,
	заготавливаемого вторичного сырья
	- Отчёт по учебной практике

	складирования и транспортировки
	- умение обеспечивать и соблюдать
	- Отчет по производственной практике

	заготавливаемого вторичного сырья
	специальные нормы санитарии, гигиены и
	- ДЗ по учебной практике

	ПК 3.3. Обеспечивать и соблюдать
	техники безопасности при работе со
	- ДЗ по производственной практике

	специальные нормы санитарии, гигиены и
	вторичным сырьем
	- ДЗ по МДК05.01

	техники безопасности при работе со
	
	Итоговый контроль:

	вторичным сырьем
	
	-Экзамен квалификационный: вариант 1-25;

	
	
	Выпускная квалификационная работа

	Организация сбора и сдачи пищевых
	- умение организовывать раздельный сбор
	Текущий контроль:

	отходов
	пищевых отходов
	-защита отчёта по практическим работам

	ПК 4.1. Организовывать раздельный сбор
	- умение обеспечивать санитарно-
	- проверка отчёта по самостоятельной

	пищевых отходов
	гигиенические условия содержания тары и
	(внеаудиторной) работе

	ПК 4.2. Обеспечивать санитарно-
	транспортных средств
	Промежуточный контроль:

	гигиенические условия содержания тары и
	- умение определять пригодность пищевых
	- Отчёт по учебной практике

	транспортных средств
	отходов к дальнейшему использованию
	- Отчет по производственной практике



	ПК 4.3. Определять пригодность пищевых
	
	- ДЗ по учебной практике

	отходов к дальнейшему использованию
	
	- ДЗ по производственной практике

	
	
	- ДЗ по МДК05.01

	
	
	Итоговый контроль:

	
	
	-Экзамен квалификационный: вариант 1-25;

	
	
	Выпускная квалификационная работа



5.2 Контроль и оценка результатов освоения общих компетенций

	Результаты
	Основные показатели оценки результата
	
	Формы и методы контроля и оценки
	

	(освоенные общие компетенции)
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную
	Демонстрация интереса к будущей
	
	Текущий контроль:
	

	значимость своей будущей профессии,
	профессии
	
	
	
	

	
	
	
	Интерпретация результатов наблюдений за
	

	проявлять к ней устойчивый интерес.
	
	
	деятельностью студента в процессе освоения
	

	ОК 2. Организовывать собственную
	Демонстрация эффективности и качества
	
	программы профессионального модуля:
	

	деятельность, выбирать типовые методы и
	выполнения профессиональных задач
	
	- решение проблемно-ситуационных задач
	

	способы выполнения профессиональных
	
	
	на практических занятиях;
	

	задач, оценивать их эффективность и
	
	
	- выполнение рефератов, заданий аудиторной
	

	качество.
	
	
	и внеаудиторной самостоятельной работы;
	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и
	Демонстрация способности принимать
	
	- участие в ролевых (деловых) играх и
	

	нестандартных ситуациях и нести за них
	решения в стандартных и нестандартных
	
	тренингах;
	

	ответственность.
	ситуациях и нести за них ответственность
	
	- выполнение исследовательской творческой
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование
	Нахождение и использование информации,
	
	работы;
	

	информации, необходимой для эффективного
	необходимой для эффективного выполнения
	
	- активное участие в учебных,
	

	выполнения профессиональных задач,
	профессиональных задач,
	
	образовательных, воспитательных
	

	профессионального и личностного развития.
	профессионального и личностного развития
	
	мероприятиях в рамках профессии;
	

	ОК 5. Использовать информационно-
	Демонстрация навыков использования
	
	- портфолио достижений;
	

	коммуникационные технологии в
	информационно-коммуникационных
	
	Промежуточный контроль:
	

	профессиональной деятельности.
	технологий в профессиональной
	
	- Отчёт по учебной практике
	

	
	деятельности
	
	- Отчет по производственной практике
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде,
	Взаимодействие с обучающимися,
	
	- ДЗ по учебной практике
	

	эффективно общаться с коллегами,
	преподавателями в ходе обучения
	
	- ДЗ по производственной практике:
	

	руководством, потребителями.
	
	
	- ДЗ по МДК05.01
	

	ОК 7. Брать на себя ответственность за
	Самоанализ и коррекция результатов
	
	Итоговый контроль:
	

	работу членов команды (подчиненных), за
	собственной работы
	
	-Экзамен квалификационный: вариант 1-25;
	



	результат выполнения заданий.
	
	Выпускная квалификационная работа

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи
	Планирование обучающимися повышения
	

	профессионального и личностного развития,
	личностного и квалификационного уровня
	

	заниматься самообразованием, осознанно
	
	

	планировать повышение квалификации.
	
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой
	Проявление интереса к инновациям в
	

	смены технологий в профессиональной
	области профессиональной деятельности
	

	деятельности.
	
	

	ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в
	Соблюдение техники безопасности,
	

	том числе с применением полученных
	демонстрация готовности к исполнению
	

	профессиональных знаний (для юношей).
	воинской обязанности
	












6.ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ДОПОЛНЕНИЙ И ИЗМЕНЕНИЙ В РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ
ПМ.05 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ: 
11997 ЗАГОТОВИТЕЛЬ ПРОДУКТОВ И СЫРЬЯ


	№
изменения
	Номера изменённых
	№ протокола /подпись ПЦК
	Дата ввода изменений

	
	страниц
	Пунктов или краткая аннотация содержания
	
	

	1



	2
	приказа Министерства просвещения от 09.12.2019г №679 «Об утверждении перечня образовательных организаций - победителей конкурсного отбора на предоставление в 2020 году грантов из федерального бюджета в форме субсидий юридическим лицам в рамках реализации мероприятия «Государственная поддержка профессиональных образовательных организаций в целях обеспечения соответствия их материально-технической базы современным требованиям» федерального проекта «Молодые профессионалы» (Повышение конкурентоспособности профессионального образования)» национального проекта «Образование» государственной программы Российской Федерации «Развитие образования» и размера предоставляемых грантов»
	
	

	2
	[bookmark: _GoBack]30
	Интернет-ресурсы:
1. Техническая микробиология продукции животноводства https://znanium.com/catalog/document?id=369567
2. Биологические методы контроля продукции животного происхождения
https://znanium.com/catalog/document?id=367472
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