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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.06Технологияпроизводства и переработки сельскохозяйственной продукции, в рамкахукрупненной группы специальностей 35.00.00 Сельское, лесное и рыбное хозяйство, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Хранение,транспортировка и реализация сельскохозяйственнойпродукции и соответствующих профессиональных компетенций(ПК):

1. Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.

2. Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

4. Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.

5. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области сельскохозяйственного производства при наличии среднего (полного) общего образования или начального профессионального образования по профилю данной специальности. Опыт работы не требуется.

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

· целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
	подготовки	сооружений	и	оборудования	для хранения

сельскохозяйственной продукции;

· выбора технологии хранения и переработки в соответствии с качеством поступающей продукции и сырья;
· реализации технологии переработки сельскохозяйственной продукции;

· анализа условий хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

· определения качества продукции растениеводства и животноводства при хранении и транспортировке;

уметь:

· определять способы и методы хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

· рассчитывать площади размещения растениеводческой и/или животноводческой продукции на хранение для разных типов хранилищ;
· составлять план размещения продукции;

· обслуживать оборудование и средства автоматизации;
· соблюдать сроки и режимы хранения;

· выбирать способы переработки сельскохозяйственной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией;

· определять качество сырья, подлежащего переработке;

· производить расчеты расхода сырья, потерь при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства и животноводства;

· вести учет и отчетность по сырью и готовой продукции, в т. ч. некондиционной;

· готовить продукцию к реализации;

· использовать средства измерения и регулирования технологических параметров для контроля и регулирования технологических процессов;

· осуществлять технохимический контроль по всем стадиям технологического процесса: выполнять требования нормативных документов к основным видам продукции и процессов;

знать:
	основы стандартизации и подтверждения качества продукции растениеводства и животноводства;

· технологии ее хранения;
· технологии переработки сельскохозяйственной продукции;

· устройство, принцип работы конструкций, сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции;

· характерные неисправности в работе оборудования и методы их устранения;

· требования к режимам и срокам хранения продукции растениеводства и животноводства;

· методы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля при хранении сельскохозяйственной продукции;

· основы технохимического контроля;
· методы анализа органолептических и физико-химических показателей сельскохозяйственного сырья и продукции;
· условия транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

· нормы потерь при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства и животноводства;

· порядок реализации продукции растениеводства и животноводства;
· требования к оформлению документов.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
Всего 1382 часов, в том числе:
учебной нагрузки обучающегося 986 часа, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 654 часа;
самостоятельной работы обучающегося 332 часа;
учебной практики 216 часов;
производственной практики 180 часов.















































2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Хранение,транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции,в томчисле профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции сырья.

	ПК 3.2.
	Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

	ПК 3.3.
	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной  продукции.

	ПК 3.4.
	Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.

	ПК 3.5.
	Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной  продукции.

	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), 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.

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





3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Тематический план профессионального модуля
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:2]* [2: ] 

	Всего часов
(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 специальности),
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,
Часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 3.1.
ПК 3.2.
	МДК 03.01 Технологии хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции
	364
	239
	56
	
15
	125
	
-
	
72
	
-

	ПК 3.3.
ПК 3.4.
	МДК 03.02 Раздел 1.  Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств
	232
	165
	24
	
-
	67
	
-
	
108
	
-

	ПК 3.5.

	МДК 03.02 Раздел 2. Технология
переработки сельскохозяйственной
продукции
	320
	200
	76
	
15
	120
	
-
	
36
	
-

	ПК 3.4.
	МДК 03.02 Раздел 3.
Технохимический контроль
	70
	50
	36
	
-
	20
	
-
	
-
	
-

	
	Учебная практика
	216
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Производственная практика (по
профилю специальности), часов
(если предусмотрена итоговая
(концентрированная) практика)
	180
	
-
	
-
	
-
	
-
	
-
	
-
	
180

	                                          Всего:
	1382
	654
	202
	30
	332
	
	216
	180



· Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	
	654
	

	МДК 03.01 Технология хранения, транспортировка и реализации сельскохозяйственной продукции
	239
	

	Тема 3. Хранение зерна, семян изернофуража


	Содержание
	80
	1, 2,3

	
	1
	Характеристика  зерновой  массы  как  объектахранения. 
Физические  свойства  зерновых  масс,  их  значение  для хранения  и  обработки.  Дыхание  зерна  при  хранении. 
Послеуборочное дозревание зерна.  
Понятие долговечности зерна и семян. Старение семян.
	64
	

	
	2
	Значение микроорганизмов при хранении зерна и семян. Характеристика  микрофлоры  зерновой  массы.  Потери  в массе и качестве зерна, вызванные микробиологическими процессами. Вред, причиняемый зерновой массе вредителями хлебных запасов. Меры по защите зерна от клещей, насекомых и мышевидных грызунов. Самосогревание зерновых масс, его сущность и условия, способствующие    возникновению.   Меры    борьбы    с самосогреванием.
	
	

	
	3
	Общая характеристика режимов и способов хранения зерна. Температура, влажность, аэрация зерновой массы как основные условия, определяющие еѐ сохранность.
Технология хранения зерна. Теоретические основы хранения зерна без доступа воздуха. Химическое консервирование зерна и семенных фондов.
	
	

	
	4
	Основы зерносушения. Способы сушки зерновых масс. Характеристика основных типов зерносушилок. Режимы тепловой сушки зерна. Контроль за качеством зерна в процессе сушки. Учет работы зерносушилок.
	
	

	
	5
	Типовые зернохранилища сельскохозяйственногонаправления для семян и зерна продовольственно-фуражного назначения, их классификация ихарактеристика. Подготовка зернохранилищ к приемунового урожая. Правила размещения семян и зернапровольственно-фуражного назначения взернохранилищах. Факторы, влияющие на высоту насыпизерновой массы в хранилищах. Уход и наблюдение захранящимися партиями семян и зерна продовольственно-фуражного назначения в разные времена года.Количественно-качественный учет зерна и семян прихранении. Нормы естественной убыли зерна при хранении
	
	

	
	
	Практические занятия
	16
	

	
	1
	Определение всхожести и энергии прорастания семян зерновых и овощных культур в аэропонной установки
	
	

	
	2
	Определение натуры и стекловидности зерна.
	
	

	
	3
	Определение засоренности и зараженности зерна.
	
	

	
	4
	Составление типового плана размещения зерна, маслосемян, семенных фондов в хранилище
	
	

	
	5
	Расчет производительности зерносушилок, норм
естественной убыли при хранении.
	
	

	
	6
	Заполнение учетной документации на хранящиеся фонды
семенного, товарного зерна, маслосемян.
	
	

	Тема 3.1 Основные факторы,
влияющие на качество
растениеводческой продукции
	Содержание
	2

	1

	
	1
	Факторы, влияющие на качество растениеводческой продукции при выращивании и хранении
	
	

	Тема 3.2Характеристикаплодоовощной продукции и картофелякак объектов хранения
	Содержание
	10
	2,3

	
	1
	Биологические основы лежкости. Влияние условийвыращивания на качество и сохраняемость плодов иовощей. Микробиологические процессы, протекающие прихранении картофеля и плодоовощной продукции. Режимыхранения картофеля плодов и овощей.
	6
	

	
	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Определение болезней картофеля, моркови, столовой свеклы при хранении. Заполнение актов.
	
	

	
	2
	Определение способа и метода хранения картофеля, овощей и плодов согласно заданным условиям.

	
	

	Тема 3.3. Физические свойства ихимический состав плодов и овощей

	Содержание
	8
	2,3

	
	1
	Физические свойства плодоовощной продукции. Конденсация влаги, причины данного явления и способы его предупреждения. Замерзание плодоовощной
продукции. Теплофизические характеристики плодоовощной продукции. Физиологические и биохимические процессы, протекающие в картофеле,
сахарной свекле, овощах, плодах и ягодах при хранении. Периоды жизнедеятельности овощей, плодов и ягод при хранении. Способы продления периода дозревания и увеличения срока хранения продукции.

	3
	

	
	Практические занятия
	5
	

	
	1
	Определение качества продовольственного картофеля
	
	

	
	2
3
4
	Определение качества яблок поздних сортов созревания
Определение качества столовой свеклы
Определение качества белокочанной капусты

	
	

	Тема 3.4. Методы хранения плодов и овощей. Полевое хранение.

	Содержание
	8
	1,2

	
	1
	Виды тары и способы упаковки плодов и овощей.
Полевое хранение овощей. Типовые бурты и траншеи.
Устройство буртов и траншей. Выбор участка для буртов и
траншей и определение его площади. Укрытие буртов и
траншей.
	4
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Расчет буртовой площадки при полевом способе хранения
овощей и картофеля.
	
	

	
	2
	Хранение картофеля и овощей в буртах и траншеях.
	
	

	Тема 3.5. Хранение плодов и овощей в стационарных хранилищах
	Содержание
	6
	2,3


	
	1

	Хранение продукции в условиях естественной и принудительной вентиляции. Режимы и способы хранения картофеля, сахарной свеклы, овощей, плодов и ягод.
Классификация способов хранения картофеля, сахарной свеклы, овощей и ягод. Хранение в стационарных хранилищах с активной вентиляцией. Способы создания и поддержания температурно-влажностных режимов хранения, применяемое оборудование. Требования к размещению продукции при закладке на хранение.
Технология закладки продукции на длительное хранение. Характеристика закромного, секционного и навального способов хранения, их преимущества и недостатки.
	3
	

	
	Практические занятия
	3
	


	
	1
2
	Хранение плодоовощной продукции в стационарных хранилищах.
Произвести распределение по совместимости хранения овощных культур и картофеля
	
	

	Тема 3.6. Хранение плодоовощнойпродукции в охлажденном состоянии.
Хранилища-холодильники
	Содержание
	8
	2,3

	
	1
	Характеристика способов охлаждения. Предварительное охлаждение, замораживание и хранение. Изменение состава и свойств замороженных плодов и овощей. Потери плодоовощной продукции при хранении. Типовые проекты холодильников и их конструктивные особенности. Холодильники с РГС.
	4
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Хранение сочной растениеводческой продукции с использованием холода 
	
	

	
	2
	Расчет расхода сырья, потерь при хранении картофеля, овощей, плодов и ягод по заданным условиям.
	
	

	Тема 3.7. Технология хранения
отдельных видов овощей, картофеляплодов, ягод и винограда.

	Содержание
	16
	2,3

	
	1
	Виды и способы товарной обработки плодов и овощей
Хранение картофеля
Хранение капустных, зеленных овощей и корнеплодов
Хранение яблок и груш
Хранение ягод и плодов цитрусовых культур
	10
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Хранение лука и чеснока
	
	

	
	2
	Качественная оценка сахарной свеклы. Расчеты при продаже.
	
	

	
	3
	Хранение косточковых плодов
	
	

	Тема 3.8 Естественная и фактическаяубыль массы при хранениирастениеводческой продукции

	Содержание
	11
	2,3

	
	1
	Естественная и фактическая убыль массы при хранении растениеводческой продукции. Влияние сортовых особенностей плодов и овощей наихсохраняемость. Рациональные технологии уборки и хранения растениеводческой продукции Виды отходов картофеля, овощей и плодов. Обеззараживание гнилой продукции, удаление отходов. Охрана окружающей среды при хранении
растениеводческой продукции
	7
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Расчет естественной убыли зерновой продукции.
	
	

	
	2
	Расчет естественной убыли плодоовощной продукции.
	
	

	Тема 3.9 Хранение продукции
животноводства
	Содержание
	22
	2,3

	
	1
	Методы консервирования мяса: Технология охлаждения мяса на мясокомбинатах. Методы, способы и режимы хранения мяса и мясопродуктов. Хранение охлажденного мяса и субпродуктов. Подмораживание, замораживание и размораживание мяса. Условия и режимы хранения замороженного мяса и
мясных продуктов. Сублимационная сушка мяса. Консервирование мяса посолом, копчением и высокими температурами. Требования ГОСТ к качеству мяса и
мясопродуктов. Упаковка, маркировка и хранение молока, яиц и переработанной продукции. Пути увеличения сроков хранения мяса.
	20
	

	
	2
	Приемка и оценка качества молока. Режимы охлаждения молока. Механическая и тепловая обработка молока. Транспортирование и хранение молока. Факторы,
влияющие на качество молочных продуктов при хранении. Пороки и стойкость в хранении молочных продуктов. Условия и режимы хранения молочных продуктов
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Анализ способов консервирования мяса и мясных продуктов различными способами.
	
	

	Тема 3.10 Транспортировка,
предпродажная подготовка и
реализация сельскохозяйственной
продукции

	Содержание
	16
	1,2,3

	
	1
	Товарно-транспортные документы. Виды, формы. Внутри складская транспортировка. Правила перемещения продукции из производства к местам хранения и реализации. Порядок управления товарными запасами на
складах. Порядок реализации продукции растениеводства и животноводства.

	6
	

	
	Практические занятия
	10
	

	
	1
	Составление схем транспортировки продукции на склад.
	
	

	
	2
	Подбор и предпродажная подготовка растениеводческой продукции.
	
	

	
	3
	Подбор и предпродажная подготовка мяса и мясопродуктов.
	
	

	
	4
	Подбор и предпродажная подготовка молока и молочных продуктов.
	
	

	
	5
6
	Составление схем оптовой реализации готовой продукции.
Приемка и проведение анализа качества молока, тепловая обработка.
	
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту)
Тематика курсовых работ (проектов)
Технология хранения продовольственного проса
Технология хранения продовольственного ячменя
Технология хранения овса
Технология хранения яровой пшеницы продовольственного назначения
Технология хранения подсолнечника
Технология хранения позднеспелых сортов капусты
Технология хранения позднеспелых сортов яблок
Технология хранения производственного картофеля
Технология хранения кукурузы на зерно
Технология хранения гречихи
Технология хранения озимой пшеницы
Технология хранения яровой пшеницы
Технология хранения озимой ржи
Технология хранения сои
Технология хранения моркови
Технология хранения ярового ячменя
Технология хранения продовольственного ячменя
Технология хранения гороха
Технология хранения комбикормов
Технология хранения овса фуражного назначения
Технология хранения муки

Самостоятельная работа обучающихся: 

1. Создание презентаций по темам:   
 «Введение. Цели и задачи отрасли хранения»,  «Зернохранилища», «Вредители хлебных запасов и меры борьбы с ними», «Методы хранение плодов и овощей. Полевое хранение», «Хранилища – холодильники»,  «Хранение зеленных овощей».
2. Написание рефератов:   
 «Потери продукта», «Режимы и способы хранения зерновых масс», «Активное вентилирование зерна», «Дефектное зерно, его хранение и использование», «Физические свойства и химический состав плодов и овощей»; «Хранение картофеля»; «Хранение плодовых овощей»;
3. Подготовка опорного конспекта: 
1. Химический состав семян
2. Ценность семян и плодов различных культур
3. Минеральные вещества. Зольность зерна. 
4. Углеводы. Полисахариды. Азотистые вещества. Жировые вещества
5. Технология хранения отдельных видов плодов, ягод и винограда.
6. Хранение капустных овощей.
7. Меры борьбы с потерями при хранении растениеводческой продукции
8. Рациональные технологии хранения и уборки растениеводческой продукции. Зерновые массы. Сочная растительная продукция
4. Составление кроссвордов по темам: 
«Физические свойства зерновых масс», «Физиологические свойства зерновых масс».
5. Подготовить сообщения по темам:  
«Общая характеристика вредителей хлебных запасов» 
«Хранение корнеплодов»
«Цехи предубойного содержание скота»
«Хранение и транспортировка мяса»
6. Приготовить доклады по темам:  
«Технология хранения корнеплодов сахарной свеклы».
«Использование отходов хранения. Охрана окружающей среды.»
«Маркировка яиц. Упаковка и хранение.»
«Оборудование для скотобаз.»
	15
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	Учебная практика:
Виды работ:
Выбор сроков и режимов хранения плодово - ягодной продукции
Выбор сроков и режимов хранения масличных культур
Выбор сроков и режимов хранения зерновых культур
Выбор сроков и режимов хранения овощных культур
Выбор сроков и режимов хранения корнеплодов
Выбор сроков и режимов хранения плодовых, бахчевых и зеленных овощей
Выбор сроков и режимов хранения лука и чеснока
Выбор сроков и режимов хранения картофеля
Изучение действующих стандартов и определение соответствия качества яблок их требованиям
Изучение действующих стандартов и определение соответствия качества свеклы столовой их требованиям
Изучение действующих стандартов и определение соответствия качества моркови столовой их требованиям
Изучение действующих стандартов и определение соответствия качества картофеля свежего их требованиям
Изучение действующих стандартов и определение соответствия качества пшеницы их требованиям
	72
	

	МДК 03.02 Сооружения иоборудование по хранению ипереработке сельскохозяйственнойпродукции.
Раздел 1. Оборудование иавтоматизация перерабатывающихпроизводств
	165
	

	Тема 1. 1 Сооружения и оборудованиедля хранения, транспортировки и
переработки растениеводческойпродукции

	Содержание
	88
	1,2,3

	
	1
	Введение. Современное состояние и тенденции развития сооружений для хранения сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.
Оборудование для приемки продукции. 
Транспортирующее оборудование
Вентиляционное оборудование. Холодильная техника. Классификация, назначение. Инспекционное и калибровочное оборудование.
Зерносушилки, устройство и классификация.
	72
	

	
	2
	Элеваторы, назначение и классификация.
Типовые схемы элеваторов, конструкции силосов и их
расположение.
Поточно-технологические линии с использованием
передвижной механизации.
Особенности вентилирования зерна в силосах.
Размещение транспортного и технологического
оборудования. Автоматизация и контроль на элеваторе.
	
	

	
	3
	Зерновые склады, назначение классификация. Типовые схемы.
Машины и оборудование для послеуборочной обработки и измельчения
Сепараторы. Устройство и принцип работы. 
Вальцевые станки. Устройство и принцип работы.
Зерноочистительные машины. Классификация.
Устройство и принцип работы. Оборудование для производства крупы. Классификация шелушильных машин. Оборудование для отбора ядра и дробления
полученной крупы. Оборудование цеха комбикормов.
Оборудование для шелушения зерна крупяных культур.
Оборудование для смешивания компонентов комбикормов и гранулирования рассыпных комбикормов.
Оборудование маслоцеха.
	
	

	
	4
	Хранилища для овощей и плодов.
Способы размещения продукции и механизация работ в хранилищах.
Плодоовощные холодильники. Холодильники с регулируемой газовой средой (РГС)
	
	

	
	Практические занятия
	16
	

	
	1
	Изучение устройства и принципа работы сепаратора зерноочистительного А1-БЛС-12.
	
	

	
	2
	Изучение устройства и принципа работы вальцового станка и ситовеечной машины.
	
	

	
	3
	Изучение устройства и принципа работы рушильно-веечной машины и шнекового пресса.
	
	

	
	4
	Изучение устройства и принципа работы тестомесильных и тестоделительных машин.
	
	

	
	5
	Изучение технологических схем и принципа работы элеватора, зерносклада и зернохранилища.
	
	

	
	6
	Изучение устройства и принципа работы бытового холодильника
	
	

	
	7
	Изучение конструктивных особенностей типового холодильника и специализированных изотермических и рефрижераторных транспортных средств.
	
	

	
	8
	Изучение приборов для контролирования основных параметров среды и поддержания режима хранения.
	
	

	Тема 1.2 Сооружения и оборудованиепо хранению и переработки продукцииживотноводства.

	Содержание
	60
	1,2,3

	
	1
	Сооружения для хранения продуктов животноводства.
Резервуары общего и специального назначения для хранения молока. Оборудование для транспортирования молока.
	56
	

	
	2
	Холодильное оборудование для хранения мясомолочной продукции. 
Воздушные скороморозильные аппараты.
Плиточные морозильные аппараты. Криогенные морозильные агрегаты и линии. Оборудование для производства колбасных изделий и мясных полуфабрикатов. Оборудование для производства молочных продуктов и творога. 
Оборудование для производства сливочного масла и мороженого.
	
	

	
	3
	Оборудование для сублимации. 
Сублимационная сушка мяса и мясных продуктов. 
Оборудование для копчения.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Изучение конструктивных особенностей оборудования для первичной обработки молока.
	
	

	
	2

3
	Изучение конструктивных особенностей скороморозильного универсального аппарата Я10-ФАУ
Изучение конструктивных особенностей оборудования для  глубокой переработки молока

	
	

	Тема 1.3 Оборудование для
механической и тепловой обработкимолока

	Содержание
	17
	2,3

	
	1
	Фильтры для очистки молока
Конструкции установок для нагревания и охлаждения молока.
Мембранные фильтрационные аппараты.
	10
	

	
	2
	Фильтры для очистки молока
Конструкции установок для нагревания и охлаждения молока.
Мембранные фильтрационные аппараты.
	
	

	
	3
	Оборудование для разделения гетерогенных систем.
	
	

	
	Практические занятия
	7
	

	
	1
	Изучение устройства и принципа работы стерилизаторов непрерывного и периодического действия.
	
	

	
	2
3

4
	Изучение устройства и принципа работы сепараторов сливкоотделителей.
Изучение устройства и принципа работы ванны длительной пастеризации, танка охладителя
Изучение устройства и принципа работы гомогенизатора
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
Мультимедийная презентация:
« Комплектные крупозаводы»
«Установки, комплексы и линии производства круп»
 «История хлебопечения»
« Поточные линии хлебопекарного производства»
. Мясные баночные консервы . Жидкие молочные консервы . Сухие молочные консервы
Написание реферата по теме: «Использование отходов при переработке картофеля»
Подготовка опорного конспекта
Общая характеристика способов переработки картофеля, овощей, плодов и ягод. Классификация профессора Я.Я. Никитинского.
Современные виды тары и другие упаковочные материалы.
Приготовление рассолов, сиропов, заливок. Стерилизация и пастеризация консервов.
Сухие молочные продукты детского и диетического питания
Тепловая обработка сырья: бланширование. Биохимические изменения, проис- ходящие при бланшировании сырья .
Молочные консервы. Принципы консервирования и классификация молочных консервов.
Требования, предъявляемые к органолептическим свойствам сухих молочных консервов.
Пороки органолептических свойств сухих молочных консервов.
 Организация и методика проведения органолептических испытаний образцов продукции 
Сравнительная характеристика методов определения массовой доли сухих веществ 
Значение нормирования и контроля кислотности и щелочности продуктов 
Показатель содержания жира в продуктах и его влияние на качество и пищевую ценность продуктов
 Характеристика сахаров, содержащихся в пищевых продуктах 
Перспективные направления развития контроля производства 
 Правила хранения и учёта стеклянной посуды на производстве 
 Оценка физических свойств теста 
Понятие о методах контроля отдельных потерь и затрат сырья
 Понятие о показателях, определяющих безопасность готовых изделий и порядок их подтверждения 11.Микроорганизмы-вредители хлебопекарного производства 
 Особенности производства муки специального назначения 
 Способ выражения показателей качества продукции 
Методы изучения ароматических веществ
 Аттестация аналитических лабораторий предприятий 
Тара и методы ее контроля 
Определение посторонних веществ в пищевых продуктах 

	67







	

	Учебная практика
Виды работ:
 Ознакомление с техникой проведения технологических операций подготовки зерна злаковых культур к переработке. Работа с ГОСТа- ми.
 1. Ознакомление с техникой проведения технологических операций формирования помольных партий зерна и формирования сортов муки. Работа с ГОСТами.
 2. Ознакомление с техникой проведения технологических операций подготовки зерна крупяных культур к переработке. Работа с ГОСТами.
 3. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства муки на мельницах сельскохозяйственного типа и характеристикой новых мельничных агрегатов для сельского хозяйства. Работа с ГОСТами. 4. Ознакомление с техникой проведения технологических операций подготовки муки и вспомогательных материалов к замесу теста и выпечки хлеба. Работа с ГОСТами.
 5. Ознакомление с техникой проведения технологических операций приготовления хлеба опарным и безопарным способами и осо-бенностями приготовления ржаного хлеба. Работа с ГОСТами.
 6. Ознакомление с техникой проведения технологических операций подготовки масличного сырья к переработке. Работа с ГОСТами. 
7. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства растительных масел на масловырабатывающих ус-тановках сельскохозяйственного типа.
 8. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства квашенных, соленых.моченых овощей, плодов и ягод. Работа с ГОСТами. 
9. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства маринованных овощей, плодов и ягод. Работа с ГОСТами. 
10. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства закусочных консервов. Работа с ГОСТами. 
11. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства овощных и мясоовощных обеденных блюд. Работа с ГОСТами. 
12. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства овощных соков и напитков на их основе. Работа с ГОСТами.
	108
	

	МДК 03.02 Сооружения иоборудование по хранению ипереработке сельскохозяйственнойпродукции.
Раздел 2.Технология переработки сельскохозяйственной продукции
	200
	

	Тема 2.1 Производство и потребление мясныхпродуктов

	Содержание
	30
	2,3










	
	1
	Производство и потребление мясных продуктов.
Технология убоя и первичной переработки животных.
Изменения в мясе после убоя. 
Основные технологические процессы переработки скота.
Морфологический и химический состав и свойства мяса.
Качество и пищевая ценность мяса и мясных продуктов. 
Факторы, влияющие на стабильность свойств мяса и мясных продуктов при хранении. Основное и вспомогательное сырье для выработки колбасных изделий, полуфабрикатов, копченостей, консервов и требования к нему. 
Рациональное использование основного и вспомогательного сырья. Классификация предприятий по виду деятельности и выпускаемой продукции. Ассортимент вырабатываемой продукции. 
Приемка и подготовка сырья при производстве колбас.
 Характеристика сырья и требования к его качеству.
 Способы и методы посола мяса. Сущность процесса. 
Рецептура рассолов и их приготовление. 
Технология посола мясных продуктов из костного и бескостного сырья. Обработка мясных продуктов после посола и подготовка их к тепловой обработке. Изготовление колбасного фарша.

	18
	

	
	2
	Формовка колбас. Вязка и штриковка батонов. Осадка колбас.
Тепловая обработка и охлаждение колбасных изделий после варки и запекания. Особенности технологий производства остальных изделий из свинины и говядины. 
Технология производства паштетов и сыровяленых колбас.

	
	

	
	Практические  занятия
	12
	

	
	1
	Анализ технологии убоя и первичной переработки туш сельскохозяйственных животных.
	
	

	
	2
	Изучение натуральных и искусственных колбасных оболочек.
	
	

	
	3
	Анализ технологического процесса производства вареных колбас, сосисок и мясных хлебов.
	
	

	
	4
	Анализ технологического процесса производства копченой и полукопченой колбасы.
	
	

	
	5 
	Анализ технологического процесса производства сырокопченых исыровяленых колбас.
	
	

	
	6
	Анализ технологического процесса производства паштетов.
	
	

	Тема 2.2Производство мясных
полуфабрикатов

	Содержание
	8
	2,3



	
	1
	Ассортимент мясных полуфабрикатов. Сырье, специи, материалы,
используемые для производства полуфабрикатов, предъявляемые к ним требования. Схемы разделки туш на полуфабрикаты. Технология натуральных полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины и мяса птицы. 
Технология пельменей на поточно-механизированных линиях.
Технология вторых быстрозамороженных блюд повышенной степени готовности. Схемы разделки туш для выработки фасованного мяса.
Технологические процессы выработки фасованного мяса.
Упаковочные материалы для полуфабрикатов. Упаковывание полуфабрикатов в термоусадочную пленку. 
	4
	

	
	Практические занятия
	4



	

	
	1
	Составление технологической схемы производства мясных консервов.
	
	

	
	2
	Анализ технологического процесса производства ливерных колбас и
зельцев.
	
	

	Тема 2.3Производство и потреблениемолочных продуктов.Технологии переработкимолока и молочного сырья

	Содержание
	12
	2,3

	
	1
	Химический состав и свойства молока. Приемка и оценка качества.
Режимы охлаждения и условия хранения. Механическая и тепловая
обработка молока. Способы тепловой обработки молока, ее цель.
Пастеризация молока, факторы, влияющие на ее эффективность.
Способы и режимы стерилизации молока. Ультравысокотемпературная
обработка молока с асептическим розливом. Технология
приготовления питьевого молока и сливок. Особенности технологии
восстановленного, топленого, белкового молока. Пастеризованные
сливки, их виды, состав, свойства, технология производства.
Стерилизованное молоко.
	8
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
2
	Составление технологической схемы производства молока и сливок.
Приготовлению питьевого молока и сливок

	
	

	Тема 2.4Технология производствакисломолочных продуктов имороженого


	Содержание
	8
	2,3

	
	1
	Технология производства кисломолочных напитков, сметаны и творога. Технологические процессы производства заквасок и бактериальных препаратов. Подбор культур для производства различных видов молочных продуктов. Ассортимент, свойства жидких диетических кисломолочных продуктов. Технологическая схема производства. Способы производства. Сметана, ее вид, состав, свойства. Технологическая схема производства сметаны, ее
характеристика. Способы производства сметаны.
	3
	

	
	2
	Выявление пороков кисломолочных продуктов и их характеристика.
Творог его виды, состав, свойства. Технологические схемы производства творога, их характеристика. 
Способы производства творога. 
Особенности производства сметаны различных видов.
Современные поточно-механизированные линии производства сметаны.
	
	

	
	Практические занятия
	5
	

	
	1
2
	Органолептическая оценка кисломолочных напитков, сметаны и творога
Приготовление творога
	
	

	
	3
	Составление технологической схемы производства мороженого.
	
	

	Тема 2.5 Технология производства масла

	Содержание
	8
	2,3

	
	1
	Масло, виды, состав, свойства. Требования к качеству молока и сливок
Технологическая схема производства масла, ее характеристика.
Способы производства масла. Производство масла способом сбивания.
Особенности производства масла различных видов и на маслоизготовителях разного принципа действия.
	5
	

	
	Практические занятия
	3
	

	
	1
2
	Составление технологической схемы производства масла.
Тренинг по приготовлению масла

	
	

	Тема 2.6Технология производствасыра

	Содержание
	10
	2,3

	
	1
	Характеристика сыров и сырья для сыроделия. Сыр, его виды, состав,
свойства. Технологическая схема производства сыра, назначение операций и характеристика. Требования, предъявляемые к составу и качеству молока для производства сыра. Сыропригодность молока.
Механическая очистка, резервирование и созревание молока.
Подготовка молока, внесение в молоко необходимых компонентов.
Приготовление и активизация растворов ферментных препаратов.
Свертывание молока, определение готовности сгустка. Обработка сырного сгустка. Формование сыров. Современная классификация сыров. 
Факторы, определяющие видовые особенности сыров, их характеристика, особенности технологии производства.
	5
	

	
	Практические занятия
	5
	

	
	1
2
3
	Составление технологических схем производства различных видов сыра.
Подбор сычужных ферментов, заквасок для формирования сырного сгустка.
Обработки сырного сгустка и формование сыра.
	
	

	Тема 2.7 Технология производства молочных консервов и продуктов детского питания.

	Содержание
	12
	2,3

	
	1
	Продукты детского питания, характеристика, применяемое сырье.
Сущность и способы консервирования молока. 
Технология сухих продуктов детского питания.
Технология жидких стерилизованных и кисломолочных продуктов детского питания.
Общая технология молочных консервов.
 Сущность и способы консервирования молока.
Немолочное сырье: растительные белки и жиры, пищевые добавки.
	10
	

	
	Практические занятия
	2

	

	
	1
	Составление технологической схемы производства продуктов детского питания.Составление технологической схемы производства молочных консервов.
	
	

	Тема 2.8Технология производствапродуктов из обезжиренногомолока, пахты и молочнойсыворотки

	Содержание
	6
	2,3

	
	1
	Характеристика продуктов, состав и свойства
	2
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Составление технологической схемы производства продуктов из обезжиренного молока и пахты.
	
	

	
	2
	Составление технологической схемы производства продуктов из
молочной сыворотки.
	
	

	Тема 2.9 Технологияпереработки зерна.

	Содержание
	34
	2,3

	
	1
	Характеристика зерна, как объекта переработки. Основные технологические операции при подготовке зерна к помолу. ГТО.
Способы и процессы измельчения. Виды помолов. Технология производства муки. Организация ведения простого, сортового, драного  и сортировочного процессов.
	18
	

	
	2
	Технология хлебопечения. Ассортимент и качество хлебобулочных изделий. Характеристика основных процессов производства хлеба.
Рецептура хлеба. Основные этапы технологического процесса хлебопечения.
	
	

	
	3
	Технология производства крупы. Общая схема процессов на крупозаводе. Частные технологии отдельных видов крупы.
Технология макаронных изделий.
	
	

	
	Практические занятия
	16
	

	
	1
	Составление технологической схемы переработки зерна в муку.
	
	

	
	2
	Определение показателей качества муки.
	
	

	
	3
	Составление технологической схемы производства хлебобулочных изделий.
	
	

	
	4
	Определение пористости хлебных изделий.
	
	

	
	5
	Определение коэффициента развариваемости крупы.
	
	

	
	6
	Составление технологической схемы производства крупы.
	
	

	
	7
	Определение показателей качества крупы.
	
	

	
	8
	Технология производства макаронных изделий.
	
	

	Тема 2.10 Технология
переработки плодоовощной
продукции

	Содержание
	42
	2,3

	
	1
	Основы консервирования плодоовощной продукции. Классификация и ассортимент плодоовощных консервов. Соление, квашение, мочение, маринование плодов, овощей и фруктов. Производство натуральных овощных консервов. Производство закусочных овощных консервов.
Технология квашения капусты. Технология производства соленых огурцов и томатов. Технология мочения яблок. Производство овощных и фруктовых соков, напитков на их основе. Производство фруктовых компотов. Производство пюре, варенья, джема, повидла, конфитюра, желе. Сушка овощей, плодов и ягод. Замораживание фруктов и овощей.
	24
	

	
	2
	Технология производства основных продуктов питания из картофеля.
Требования к качеству готовой продукции. Производство крахмала.
Режимы сушки крахмала. Особенности технологических схем получения крахмала из картофеля, кукурузы, пшеницы и риса.
Показатели качества крахмала, методы его определения. 
Производство крахмальной патоки и ее использование. 
Производство сухого картофельного пюре.
	
	

	
	Практические занятия
	20
	

	
	1
	Технология производства повидла и цукатов.
	
	

	
	2
	Технология производства варенья и джема.
	
	

	
	3
	Технология производства плодово-ягодных компотов.
	
	

	
	4
	Технология производства овощных натуральных консервов.
	
	

	
	5
	Технология производства овощных закусочных консервов.
	
	

	
	6
	Расчеты нормы расхода сырья и материалов при консервировании.
	
	

	
	7
	Технология квашения капусты в бочках.
	
	

	
	8
	Технология производства соленых огурцов и томатов.
	
	

	
	9
	Технология производства томатного сока и пюре.
	
	

	
	10
	Технология консервирования плодов и овощей замораживанием.
	
	

	
	11
	Технология производства сушеных овощей.
	
	

	
	12
	Технология производства картофельных чипсов и крекеров.
	
	

	
	13
	Технология производства крахмала.
	
	

	
	14
	Определение качества плодоовощного сырья, подлежащего переработке.
	
	

	
	15
	Технология приготовления маринованных овощей, плодов и ягод.
	
	

	
	16
	Расчеты рецептур и концентрации уксусной кислоты для маринования сырья.
	
	

	
	17
	Технология мочение яблок и арбузов.
	
	

	
	18
	Определение выхода картофельного крахмала.
	
	

	
	19
	Расчеты совокупных энергетических затрат при переработке растениеводческой продукции.
	
	

	
	20
	Технология проведения дегустации плодов, овощей и продуктов их переработки.
	
	

	Тема 2.11 Технология
производства сахара 

	Содержание
	10
	2,3

	
	1
	Технология производства сахара. Схема технологического процесса выработки сахара из корнеплодов сахарной свеклы. Основные этапы технологического процесса получения сахара. Сушка, охлаждение и хранение сахара-песка. 
Отходы свеклосахарного производства и их использование.
	8
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Технология производства сахара-рафинада
	
	

	Тема 2.12 Технология
пивоварения и виноделия

	Содержание
	10
	2,3

	
	1
	Технология бродильного производства. Классификация виноградных
натуральных и специальных вин.
 Этапы технологического производства шампанских и столовых вин. 
Основы технологии и классификация коньяков. Технология пива и солода. Состав пива и показатели его качества. 
Отходы пивоваренного производства и их использование.
	8
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Технология производства пива.
	
	

	Тема 2.13Технология
производства растительных
масел

	Содержание
	4
	3

	
	1
	Химический состав и пищевая ценность растительных масел.
Ассортимент и классификация. Характеристика и виды масличного сырья.

	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Технология производства растительных масел.
	
	

	Тема 2.13 Технология
производства комбикормов.

	Содержание
	4
	2,3

	
	
	Технология комбикормового производства. Виды комбикормов.
Очистка, измельчение, дозирование, смешивание компонентов комбикормов. Рецепты и оценка качества комбикормов. Расчет питательности.
 Виды комбикормов.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Технология производства комбикормов по их кормовой ценности. Оценка качества комбикормов.
	
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
История хранения сельскохозяйственной продукции.
Классификация зернохранилищ, их назначение.
Комплектные (агрегатные ) установки малой мощности для выработки муки и крупы:
 Комплектные мельницы
Комплектные крупозаводы
 Установки, комплексы и линии производства круп
Оборудование для производства масла на предприятиях малой и средней мощности
Комплектные линии производства растительного масла
 Отдельные виды агрегатов и машин для производства растительного масла
 Общие требования к оборудованию и его рациональной и безопасной эксплуатации
Поточные линии хлебопекарного производства
Виды поточных линий
Линии производства формового хлеба
Линии производства подовых изделий
Линии производства мелкоштучных и булочных изделий
Линии производства специальных сортов хлебных изделий
Комплектные линии производства растительного масла
Технологическое оборудование для производства картофелепродуктов
 Оборудование для подготовки картофеля к переработке
 Оборудование для производства сушеных, обжаренных и быстрозамороженных
Картофелепродуктов
 Криогенные морозильные аппараты и линии
 Перспективное холодильное оборудование
Оборудование для производства питьевого молока и кисломолочной продукции(из опыта работы молочных заводов в нашей стране и за рубежом.
Мини элеваторы, особенности их работы и эксплуатации.
Оборудование для хранения  молочной продукции(из опыта работы).
Установки активного вентилирования на элеваторах и зерноскладах.
Шахтные и рециркуляционные зерносушилки.
Особенности высушивания зерна различных культур.
Перспективы развития  холодильной техники.
Перспективы развития материально – технической базы для хранения продукции растениеводства.
Технологическое оборудование для убоя и первичной  обработки мяса.
Технологическое оборудование для переработки мяса.
Технологические линии для приемки и обработки зерна в потоке.
Виды элеваторов.
Схема рабочих зданий и сооружений элеваторов.
Из опыта работы предприятий нашей страны по переработке подсолнечника.
Особенности хранения картофеля и овощей.
Развитие материально – технической базы по переработке и хранению овощей, картофеля за рубежом.
Из опыта работы предприятий нашей страны по первичной переработке овощей и картофеля.
	120
	

	Учебная практика  
Виды работ:
1. Изучение оборудования по переработке и хранению молока на молочном заводе.
2. Технологические расчеты оборудования дляпервичной обработке  молока.
3. Технологические расчеты оборудования  для производства сливочного масла и сыра.
4. Технологические расчеты оборудования для производства кисломолочной продукции.
5. Технологические расчеты оборудования дляпервичной обработке мяса и его переработке.
6. Оборудование и сооружения для хранения продукции животноводства.
7. Изучение сооружений и оборудования элеватора.
8. Расчеты по работе элеваторов.
9. Технологические расчеты оборудования для очистки, сушки зерна.
10. Изучение оборудования для переработки зерна в муку и крупу.
11. Изучение оборудования для переработки подсолнечника.
12. Изучение оборудования для переработки и хранения картофеля и овощей.
	36
	

	МДК 03.02 Сооружения иоборудование по хранению ипереработке сельскохозяйственнойпродукции.
Раздел 3.Технохимический контроль
	50
	1,2,3

	Тема 2.13 Технология
производства комбикормов.

	Содержание
	50
	2,3

	
	1
	Понятие о технохимическом контроле. Виды технохимического контроля.
	14
	

	
	2
	Структура производственной лаборатории на перерабатывающем предприятии, ее организация, цели и задачи.
	
	

	
	3
	Организация контроля качества продукции растениеводства и животноводства
	
	

	
	4
	Виды и методы технологического, микробиологического и санитарно-гигиенического контроля сельскохозяйственной продукции.
	
	

	
	5
	Организация и методы технологического контроля основных пищевых производств.
	
	

	
	Лабораторные работы
	36
	

	
	1
	Определение азотсодержащих веществ. Определение общего азота по Кьельдалю.
	
	

	
	2
	Определение массовой доли растворимых сухих веществ.
	
	

	
	3
	Определение витаминов.
	
	

	
	4
	Определение углеводов.
	
	

	
	5
	Определение редуцирующих сахаров.
	
	

	
	6
	Определение кислотности и спирта.
	
	

	
	7
	Определение жиров.
	
	

	
	8
	Определение диоксида серы в плодово-ягодных продуктах
	
	

	
	9
	Общие приемы и условия проведения органолептической оценки сельскохозяйственных продукции.
	
	

	
	10
	Определение показателей безопасности сельскохозяйственных продукции.
	
	

	
	11
	Оценка качества муки.
	
	

	
	12
	Оценка качества хлеба по физико-химическим показателям.
	
	

	
	13
	Анализ и оценка пищевой ценности жиров.
	
	

	
	14
	Органолептические, физические и химические показатели качества масел
	
	

	
	15
	Определение кислотности молока и кисломолочных продуктов.
	
	

	
	16
	Определение лактозы в молоке.
	
	

	
	17
	Определение технологических свойств сортов плодов, овощей и картофеля.
	
	

	
	18
	Органолептические и физико-химические показатели качества плодов и овощей.
	
	

	
	19
	Определение нитритного азота в мясных продуктах.
	
	

	
	20
	Определение кальция и магния в мясных продуктах.
	
	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
Систематическая проработка конспектов занятий. Подготовка к лабораторным и практическим работам сиспользованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практическихработ, отчетов и подготовка к их защите.
Составление рефератов:
«Правила безопасности труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и охраныокружающей среды». «Правовые вопросы контроля качества продукции» «Определение витаминов»
«Химические консервы, применяемые в пищевой промышленности» «Санитарно-микробиологическийконтроль на перерабатывающем предприятии» 
«Методы технохимического контроля хлебопекарногопроизводства»
Подготовка опорного конспекта
«Контроль качества масличного сырья»
«Определение товарных сортов плодов и овощей»
«Определение качества молочной продукции»
	25
	

	Производственная практика (по профилю специальности) итоговая по модулю
Виды работ
1. Выполнение работ по подготовке сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственнойпродукции.
2. Выполнение работ по подготовке хранилищ к приему нового урожая (очистка, дезинфекция)
3. Выбор технологии хранения в соответствии с качеством поступающей продукции и сырья.
4. Анализ условий хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства.
5. Определение качества продукции растениеводства и животноводства при хранении итранспортировке.
6. Осуществление погрузочных работ с использованием соответствующих агрегатов и механизмов
7. Определение способа хранения зерна, маслосемян и зернофуража.
8. Определение и соблюдение режимов хранения зерна, маслосемян и зернофуража в соответствии скачеством продукции и условий хранения.
9. Выполнение химического консервирования зерна и семенных фондов.
10. Определение способа сушки зерновых масс.
11. Соблюдение режимов тепловой сушки зерновых масс в соответствии с качеством продукции.
12. Применение по необходимости оборудования для активной вентиляции в хранилище.
13. Размещение семян и зерна в зернохранилищах в соответствии с нормами и правилами хранения.
14. Применение мер по борьбе с самосогреванием зерновых масс.
15. Ведение количественно-качественного учета зерна и семян при хранении.
16. Реализация технологий хранения картофеля, сахарной свеклы, овощей, плодов и ягод.
17. Соблюдение режимов хранения картофеля, сахарной свеклы, овощей, плодов и ягод в соответствиис качеством продукции.
18. Проведение мер по борьбе с сельскохозяйственными болезнями картофеля, сахарной свеклы,овощей, плодов и ягод.
19. Закладка картофеля, сахарной свеклы, овощей на хранение и определение высоты насыпи
20. Выполнение работ по подготовке тары для хранения картофеля, сахарной свеклы, овощей, плодов иягод.
21. Учет сырья готовой продукции.
22. Подготовка тары, фасование, упаковка готовой продукции.
	180
	






4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебной лаборатории

технологий хранения и переработки сельскохозяйственной продукции.

Оборудование учебной лаборатории: 
· рабочие места по количеству обучающихся; 
· рабочее место преподавателя;

· комплект учебно-методической документации по темам;
· лабораторное оборудование по темам.
· холодильник;
· танк охладитель;
· ванна длительной пастеризации;
· гомогенизатор; 
· сепаратор-сливкоотделитель;
· фильтр грубой очистки;
· твороженная ванна;
· маслобойка;
· сыроварня;
· аппарат для розлива молока;
· аэропонная установка;
· анализатор качества молока «Эксперт-Стандар»
· вискозиметр «Соматос»
· прибор ОЧМ-М.



Технические средства обучения: автоматизированные рабочие места, специализированное программное обеспечение, компьютер с лицензионным программным обеспечением, мультимедиа проектор.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Переченьучебныхизданий,Интернет-ресурсов,дополнительной литературы
Основные источники:
1. Бородин. И.Ф.	Автоматизация	технологических	процессов-	М.:

КолосС, 2019.

2. Мачихина Л.И., Алексеева Л.В., Львова Л.С. Научные основы продовольственной безопасности зерна (хранение и переработка):.- М.:, 2017.

3. Зверев С.В. Физические свойства зерна и продуктов его переработки:.–М: КолосС, 2017.

4. Австриевских А.Н. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности:.– М:, 2017.

5. Муха В.Д. Технология производства, хранения, переработки продукции растениеводства и основы земледелия: учебноепособие для ссузов. – М:, 2017. допущено Министерством сельского хозяйства РФ.

6. Бредихин С.А. Технологическое оборудование предприятий молочной промышленности:. – М:, 2019.

Дополнительные источники:

7. Кузнецов В.В. Использование сухих молочных компонентов в пищевой промышленности: – М:, 2016.

8. Кузнецов В.В. Технологическое оборудование молочной промышленности: справочник.– М.:, 2018.

9. Мезенова О.Я. Технология и методы копчения пищевых продуктов:-М:, 2017.- Рекомендовано УМО.

10. Вышемирский Ф.А. Производство масла из коровьего молока в России:. – М.:, 2019.

11. Лисин А.П. Современное технологическое оборудование для тепловой обработки молока и молочных продуктов: пастеризованные установки, подогреватели, охладители, заквасочники:. – М.:, 2019.

Периодические издания
Журналы:
· «Новое сельское хозяйство»
· «Новый Садовод и Фермер»
· «Сельский механизатор»
· «Техника и оборудование для села»

· «Агро Перспектива»


Ресурсы сети Интернет
· Сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции https://znanium.com/catalog/document?id=351091

· СНиП «Здания и помещения для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» http://snip.nftk.ru;

· Материалы   по   хранению   сельскохозяйственной   продукцииwww.audit-it.ru;
· Библиофонд (библиотека научной и студенческой информации)
· Каталог программ www.refu.ru.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции» является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля «Выполнение работ по профессии рабочего».

При работе над курсовой работой обучающимся оказываются консультации.


4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции» и специальности «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Педагогический состав: дипломированные специалисты, с обязательной стажировкой на сельскохозяйственных предприятиях, фермерских хозяйствах не реже 1 раза в 3 года-преподаватели междисциплинарных курсов.



























5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 3.1. Выбирать и
реализовывать технологии
хранения в соответствии с
качеством поступающей
сельскохозяйственной
продукции и сырья.

	-изложение технологий хранения
с/х продукции
- выбор технологии в
соответствии с конкретными
условиями;
	-Тестирование,
устный
(письменный)
опрос

	
	-реализация технологии хранения
с/х продукции, в соответствии с
нормативными требованиями,
правилами и конкретными
условиями

	-Экспертная
оценка на
практических и
лабораторных
занятиях и во
время
производственной
практики

	ПК 3.2. Контролировать
состояние сельскохозяйственной
продукции и сырья в период
хранения.

	-определение сроков и условий
хранения поступающего сырья и
продукции исходя из его
качества;
-соблюдение требований к
температурному режиму,
влажности и помещению в
соответствии с видом и качеством
сельскохозяйственной продукции
	-наблюдение за
деятельностью
студентов в ходе
освоения модуля.
-защита курсового
проекта
Экзамен по МДК


	ПК 3.3. Выбирать и
реализовывать технологии
переработки сельскохозяйственной
продукции.

	- выбор технологии переработки
сельскохозяйственной продукции
в соответствии с поставленными
задачами;

	-Тестирование,
устный
(письменный)
опрос. Оценка
выполнения
практических
работ и заданий
на практике

	
	-реализация технологии
переработки с/х продукции, в соответствии с нормативной  документацией и конкретными условиями;

	Экспертное
наблюдение и
оценка деятельности
обучающихся во
время
практических
занятий и
производственной
практики.

	ПК 3.4. Выбирать и
использовать различные
методы оценки и контроля
количества и качества
сырья, материалов,
сельскохозяйственной
продукции на этапе
переработки.
	- выбор метода оценки и контроля качества сырья, материалов,
сельскохозяйственной продукции на этапе переработке;
	Оценка
выполнения
практических
заданий на
практике

	
	- оценка и контроль количества и качества сырья и материалов на
этапе переработки

	Оценка
выполнения
заданий на
производственной
практике.
Защита курсового
проекта

	ПК 3.5. Выполнять
предпродажную подготовку
и реализацию
сельскохозяйственной
продукции.

		


-организация и проведение
маркетинговых исследований
заданными условиями;
-ведение учета реализованной
продукции в соответствии с
нормативной документацией;-осуществление предпродажной
подготовки в соответствии с
-осуществление реализации с/х
продукции

	-Экспертное
наблюдение за
деятельностью
студентов во
время проведения
практик
-Оценка
выполнения работ
на практике
Экспертное
наблюдение и
оценка за
деятельностью
обучающихся в
период практики
Экспертное
наблюдение и
оценка за
деятельностью
обучающихся в
период практики
Экзамен по МДК
Квалификационный экзамен по
модулю




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	наблюдение, мониторинг, оценка содержания портфолио студента

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	· обоснование выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач
- оценка эффективности и качества выполнения согласно заданной ситуации
	анализ результатов деятельности студентов

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в соответствии с поставленной задачей
	мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производствен-ной практике

	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	· эффективный поиск необходимой информации

· использование различных источников

	экспертное наблюдение и оценка выполнения самостоятельной работы по подготовке докладов, рефератов, их презентации

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- моделирование профессиональной деятельности с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией
	наблюдение за работой  обучающихся в глобальных, корпоративных и локальных информацион-ных сетях

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- демонстрация собственной деятельности в условиях коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией
- взаимодействие обучающихся с преподавателем в ходе обучения
	наблюдение за ролью обучающегося в группе; портфолио
наблюдение


	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	- демонстрация собственной деятельности в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями
	оценка участия в деловых играх и моделировании социальных и профессиональ-ных ситуаций

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	- оценка собственного продвижения, личностного развития
	контроль графика выполнения индивидуальной самостоятельной работы обучающегося, открытая защита творческих и проектных работ,
защита результатов самостоятельной работы

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- анализ инноваций в области профессиональной деятельности
	Оценка выступления на семинарах, учебно-практических конференциях и участие в конкурсах профессионального мастерства и олимпиадах
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