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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.03  Хранение, транспортировка и реализация
сельскохозяйственной продукции
1.1. Область применения рабочей программы
     Рабочая программа профессионального модуля является  частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 35.02.06  Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции в части освоения основного вида профессиональной деятельности(ВПД): Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукциии соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК3.1. Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции.
ПК 3.2. Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья впериод хранения.
ПК 3.3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйст-
венной продукции.
ПК 3.4. Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля коли-
чества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапепереработки.
ПК 3.5. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйст
венной продукции.
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:
· подготовки  сооружений  и  оборудования  для хранения сельскохозяйственной продукции;
· выбора технологии хранения и переработки в соответствии с качеством поступающей продукции и сырья;
· 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 расчета 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;
· 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. Количество часов на освоение  программы профессионального модуля:
всего- 1395 часов, в том числе:
-максимальной учебной нагрузки обучающегося –1071часов, включая:
     обязательной аудиторной учебной нагрузки на обучающегося– 822 часов;
     самостоятельной работы обучающегося – 249 часов;
-учебной  и производственной практики – 324 часа.

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
     Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) хранение, транспортировка, предпродажная подготовка и реализация продукции растениеводства, в том числе 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.

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

	ПК 3.3.
	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

	ПК3. 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.
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля 
	код
профессиональных компетенций

	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: 
] 



	Всего часов

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)

	Практика 


	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная
(по профилю
специальности),
часов

	
	
	
	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
ПК 3.5
	Раздел 1. Технологии хранения, транспортировки и реализации сельскохозяй-ственной продукции
	477
	318
	138
	20


	159
	
	
	-

	ПК 3.1.
ПК 3.3.
ПК 3.5.
	Раздел 2. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяй-ственной продукции
	270
	180
	50
	
	90
	
	216
	-

	
	Производственная (по профилю специальности) практика,
	144
	
	108

	Всего:
	1395
	498
	188
	20
	249
	
	216
	108






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

	Уро
вень освоения


	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 ПМ.03 Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции
	
	
	

	Раздел 1.МДК 03.01.
 Технологии хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции 
	
	318
	

	Тема 1.1.Основные факторы, влияющие на качество растениеводческой продукции. Виды потерь продукции растениеводства при хранении.
	Содержание
	16
	

	
	1.
	Введение. Цели и задачи отрасли хранения. Краткие сведения из истории хранения. Виды
потерь при хранении. Биологические потери. Механические потери.
	4


4



4

4
	2


	
	2.
	Термины и определения качества. Требования, предъявляемые к качеству сельскохозяйственных продуктов. Разновидности контроля и методов определения показателей качества. Способы определения качества сельскохозяйственной продукции: измерительный метод; регистрационный метод; расчетный метод; органолептический метод; социологический метод; экспертный метод.
	
	

	
	3.
	Факторы, влияющие на качество растениеводческой продукции при выращивании и хранении. Определение качества выращиваемой растениеводческой продукции. Факторы, влияющие на качество продукции растениеводства на различных этапах производства :формирование посевного материала; выращивание; время уборки; транспортирование урожая; первичная обработка; хранение урожая; переработка на предприятиях.
	
	

	
	4.
	Потери продукта. Порча продукции при хранении. Потери массы. Потери в качестве.
	
	

	
	Практические занятия
	4
4
	

	
	1.
	Отбор точечных проб, составление объединенной и средней пробы зерна
	
	

	Тема 1.2.  Нормирование показателей качества растениеводческой продукции  





	Содержание
	16
	

	
	1.
	Нормирование показателей качества зерна и семян зерновых, зернобобовых,
масличных и эфиромасличных культур. Система кондиций (норм), качества зерна. Посевные кондиции. Общеторговые кондиции. Базисные кондиции. Ограничительные кондиции. Промышленные кондиции. Свежесть зерна. Внешний вид(цвет и блеск). Вкус зерна. Зараженность хлебными вредителями. Влажность зерна. Сорная и зерновая примеси зерна. Товарная характеристика зерна. Классификация по качеству зерна. Натура зерна. Выравненность зерна. Содержание ядра. Стекловидность зерна. 
	6





6



4
	2

	
	2.
	Подтверждение качества продукции растениеводства. ГОСТ; документация на сертифицированную продукцию растениеводства; государственный надзор за качеством сертифицированной продукции растениеводства; правовые основы
	
	

	
	3.
	Нормирование показателей качества сочной растительной продукции.
товарные качества, стандартизация и сертификация плодов и овощей.
	
	

	
	Практические занятия
	20
4
4
4
4
4
	

3

	
	1.
	Нормативная документация по стандартизации.
	
	

	
	2.
	Документация по подтверждению качества продукции.
	
	

	
	3.
	Определение качественных показателей зерна.

	
	

	
	4.
	Определение качества продовольственного и семенного картофеля по действующим стандартам.
	
	

	
	5.
	Дегустационная оценка плодов, овощей
	
	

	Тема 1.3. Хранение зерна,  семян и зернофуража.




















	Содержание
	66
	

	
	1.
	Общие принципы хранения и консервирования продуктов растениеводства.  Принцип биоза и его использование в сельском хозяйстве.
Принцип анабиоза как основной способ приведения сельскохозяйственных продуктов в стойкое состояние при хранении и переработке .Виды анабиоза.
Принцип ценоанабиоза и применение его в сельском хозяйстве для консервирования сочного сырья.
Принцип абиоза и его использование в сельском хозяйстве.
	

6






6




6




6




6





6





6



6




6




6







6
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	2.
	Физические свойства зерновых масс. Сыпучесть зерновых масс. Самосортирование зерновых масс. Скважистость зерновых масс. Плотность зерна. Сорбционные свойства зерновых масс. Сорбция и десорбция различных газов и паров. Сорбцияи десорбция паров воды. Равновесная влажность. Теплофизические и массообменные свойства зерновой массы. Теплоемкость. Теплопроводность. Температуропроводность. Термовлагопроводностъ.
	
	

	
	3.
	Физиологические свойства зерновых масс. Долговечность зерна и семян при хранении. Дыхание зерна. Послеуборочное дозревание зерна. Прорастание зерна. Самосогревание зерновых масс при хранении. Слеживание зерновых масс.
	
	

	
	4.
	Характеристика микрофлоры зерновых масс. Влияние условий хранения зерна наразвитие микроорганизмов. Виды микроорганизмов зерновой массе. Воздействие микроорганизмов на зерновую массу. Грибы. Бактерии. Дрожжи. Фитопатогенные микроорганизмы зерновой массы. Меры борьбы с микроорганизмами при хранении зерна. Профилактические меры, предупреждающие активное развитие микроорганизмов. Мероприятия, направленные на ликвидацию развивающихся микробиологических процессов.
	
	

	
	5.
	Вредители хлебных запасов и меры борьбы с ними.
Общая характеристика вредителей хлебных запасов. Жуки. Амбарный долгоносик. Рисовый долгоносик. Малый мучной хрущак. Большой мучной хрущак. Гороховая зерновка. Фасолевая зерновка. Амбарная моль. Зерновая моль. Мельничная огневка. Зерновая совка. Мышевидные грызуны. Птицы. Влияние условий окружающей среды на жизнедеятельность вредителей хлебных запасов. Меры борьбы с вредителями хлебных запасов.
	
	

	
	6.
	Режимы и способы хранения зерновых масс. Общие основы режимов хранения. Хранение зерновых масс в сухом состоянии. Хранение зерна в охлажденном состоянии. Хранение зерна без доступа воздуха. Химическая консервация зерна. Классификация и техническая характеристика способов хранения зерна.
	
	

	
	7.
	Послеуборочная подготовка и хранение партий зерна продовольственного и фуражного назначения. Задачи в области хранения зерна. Приемка и послеуборочная обработка партий зерна. Обработка зерна в потоке. Наблюдение за зерновыми массами при хранении. Измерение влажности зерна. Контроль параметров, определяющих качество зерна. Отпуск зерна, учет его количества и качества.
	
	

	
	8.
	Очистка и сушка зерновых масс. Очистка партий зерна и семян от примесей. Классификация зерноочистительных машин. Сушка зерна. Классификация зерносушилок. Режимы сушки зерна и семян. Контроль сушки зерна.
	
	

	
	9.
	Зернохранилища. Напольные зернохранилища. Закромные зернохранилища. Силос. Пакгауз. Вентилируемый бункер. Сапетка. Металлический силос зернохранилище. Элеватор. Асфальтированная площадка. Бунт. Навес. Механизированный ток. Классификация зернохранилищ и предъявляемые к ним требования. Типовые зернохранилища сельскохозяйственных предприятий. Государственные зернохранилища. Подготовка хранилищ к приемке зерна нового урожая.
	
	

	
	10.
	Особенности приемки, размещения, хранения и обработки семенного зерна. Причины снижения посевных качеств семян при хранении. Потеря семенами всхожести в результате отравления клеток продуктами своей жизнедеятельности .Активное развитие микроорганизмов на семенах. Развитие клещей и насекомых. Самосогревание зерновых масс. Прорастание семян при хранении. Действие на
семена низких температур. Отрицательные воздействия обработки семян. Сроки хранения. Приемка свежеубранных семян. Размещение и хранение семян. Обработка семенного зерна. Контроль качества семян при хранении.
	
	

	
	11.
	Дефектное зерно, его хранение и использование. Дефекты зерна, вызванныенеблагоприятными погодными условиями в период вегетации: прорастание зерна; зерно морозобойное; зерно промороженное; стекание зерна; зерно пожелтевшее. Зерно, поврежденное вредителями и микроорганизмами: поврежденное клопом-черепашкой; с горькополынным вкусом и запахом; с черными зародышами;перезимовавшее в поле; пораженное фузариозом; пораженное головней; пораженное спорыньей. Порча зерна в процессе его подработки: поврежденное сушкой;заплесневевшее; остаточное содержание пестицидов в зерне.
	
	

	
	 Практические занятия
	48
	

	
	1
	Правила приемки зерна. Заполнение шнуровой книги учета зерна при приемке зерна.
	4

6
6
4
4
4
4
4


4
4
4
	3

	
	2.
	Определение влажности зерна (семян)
	
	

	
	3.
	Определение засоренности зерновой массы
	
	

	
	4.
	Методы расчета токовой площадки. Очистка зерна и контроль работы зерноочистительных машин
	
	

	
	5.
	Активное вентилирование зерна.
	
	

	
	6
	Основы зерносушения, типы зерносушилок и их характеристика
	
	

	
	7.
	Учет производительности зерносушилок, убыли массы зерна при сушке 
	
	

	
	8.
	Подготовка хранилищ, токов, механизмов к приему нового урожая зерна, семян и фуража. Расчет потребности в складских помещениях для хранения зерна, семян и фуража.
	
	

	
	9.
	Технология послеуборочной обработки и хранения зерна семенного назначения
	
	

	
	10
	Определение органолептических показателей качества зерна (семян)  
	
	

	
	11
	Количественно-качественный учет зерна при хранении.  
	
	

	Тема 1.4. Хранение плодоовощной продукции
	Содержание
	54
	

	
	1.
	Физические свойства и химический состав плодов и овощей. Физические и теплофизические свойства плодов и овощей. Физические свойства плодоовощных масс: сыпучесть, самосортирование, скважистость, механическая прочность. Влияние микроорганизмов на сохраняемость сочной продукции. Состав и превращение веществ, содержащихся в плодах и овощах.
	
6



6




6




6



4




8
	2


	
	2.
	Методы хранения плодов и овощей. Полевое хранение. Виды тары и способы упаковки плодов и овощей. Полевое хранение овощей. Типовые бурты и траншеи. Модифицированные бурты и траншеи. Выбор участка для буртов и траншей и определение его площади. Устройство буртов и траншей. Укрытие буртов и траншей. Снегование овощей.
	
	

	
	3.
	Хранение плодов и овощей в стационарных хранилищах.
Общая характеристика хранилищ. Назначение и планировочные особенности. Способы размещения продукции. Строительно-конструктивные особенности. Хранение продукции в условиях естественной и принудительной вентиляции. Хранение продукции в условиях активного вентилирования. Хранение продукции в модифицированной газовой среде и при пониженном давлении.
	
	

	
	4.
	Охлаждение и хранение плодоовощной продукции в охлажденном состоянии.
Характеристика способов охлаждения. Предварительное охлаждение плодоовощной продукции. Замораживание и хранение замороженной продукции. Изменение состава и свойств замороженных плодов и овощей. Потери плодоовощной продукции при хранении. Подготовка хранилищ к приемке нового урожая.
	
	

	
	5.
	Виды и способы товарной обработки плодов и овощей. Товарная обработка. Послеуборочная товарная обработка продукции. Предреализационная товарная обработка. Сортировка. Калибровка. Специфичные операции. Вспомогательные операции.
	
	

	
	6.
	Технология хранения отдельных видов овощей и картофеля.
Хранение картофеля. Неблагоприятные факторы при хранении картофеля. Подготовка картофеля к длительному хранению. Хранение семенного картофеля. Хранение в хранилищах с активной вентиляцией. Хранение картофеля в таре .Предотвращение потерь картофеля при хранении.
Хранение капустных овощей. Уборка капусты. Режимы хранения капусты. Хранение маточников капусты. Хранение продовольственной капусты. Режимы хранения капусты в хранилищах с естественной вентиляцией.
Хранение корнеплодов. Сроки уборки корнеплодов. Хранение продовольственных корнеплодов. Технология хранения в буртах и траншеях. Хранение в хранилищах с естественной вентиляцией. Хранение в хранилищах с активным вентилированием. Сорта.
Хранение лука и чеснока. Хранение репчатого лука. Хранение лука – севка.Хранение лука-выборка. Хранение лука-матки. Хранение чеснока.
Хранение плодовых овощей. Хранение томатов. Хранение баклажанов. Хранение перца. Хранение огурцов. Хранение бахчевых культур.
Хранение зеленных овощей. Хранение - листового и кочанного салата. Хранение шпината. Хранение лука на перо. Хранение петрушки. Хранение сельдерея.Хранение укропа.
	
	

	
	7.
	Технология хранения корнеплодов сахарной свеклы.Хранение корнеплодов сахарной свеклы. Химический состав корнеплодов сахарной свеклы. Формирование сырьевой зоны свеклосеяния в оптимальных размерах.Распределение свеклы по кагатам. Доочистка от примесей перед укладкой в кага
ты. Хранение свеклы в кагатах. Активное вентилирование свеклы увлажненнымвоздухом. Защита свеклы в кагатах от увядания и подмораживания. Обработкакорнеплодов. Контроль и дистанционное измерение в разных зонах кагатах. Химико-фитопатологическое обследование. Механизация погрузочно-разгрузочныхработ. Потери массы и сахара при транспортировке, хранении и переработке. Технология получения сахара из свеклы
	6
	

	
	8.
	Технология хранения отдельных видов плодов, ягод. Хранение яблок.Хранение груш. Хранение косточковых плодов. Хранение ягод. Хранение цитрусовых культур.
	4
	

	
	9.
	Хранение лубяных культур. Характеристика лубяных растений. Уборка льна и конопли. Хранение соломы и тресты.
	4
	

	
	10.
	Естественная и фактическая убыль массы при хранении растениеводческой продукции. Учет количества и качества картофеля, плодов и овощей.
	4
	

	
	11.
	Меры борьбы с потерями при хранении растениеводческой продукции.Влияние сортовых особенностей плодов и овощей наихсохраняемость.Рациональные технологии уборки и хранения растениеводческой продукции.Послеуборочная обработка растениеводческой продукции. Применение химических препаратов на маточниках овощных культур и семенном картофеле.
	4
	

	
	Практические занятия
	30
4
6
6
4
6
4
	3

	
	1.
	Расчет потребности в таре и упаковочных материалах.
	
	

	
	2.
	Расчет вместимости буртов и траншей, потребности в площади размещения и утепляющем материале
	
	

	
	3.
	Определение вместимости хранилищ и камер холодильника
	
	

	
	4.
	Определение качества картофеля в период хранения
	
	

	
	5.
	Естественная и фактическая убыль массы при хранении растениеводческой продукции
	
	

	
	6.
	Проведение расчетов списания продукции на естественную убыль.
	
	

	Тема 1.5. Меры борьбы с потерями растениеводческой продукции. Использование отходов хранения. Охрана окружающей среды.

	Содержание
	12
	

	
	1.
	Рациональные технологии хранения и уборки растениеводческой продукции. Зерновые массы. Сочная растительная продукция.
	
4


4


4
	2

	
	2.
	Послеуборочная обработка растениеводческой продукции, применение химических препаратов на маточниках. Зерновые массы. Сочная растительная продукция.
	
	

	
	3.
	Использование отходов хранения. Охрана окружающей среды.  Виды отходов зерновой массы и плодоовощной продукции. Использование отходов хранения и нестандартной продукции растениеводства. Охрана окружающей среды при хранении растениеводческой продукции.
	
	

	Тема 1.6. Хранение продукции животноводства
	Содержание
	24
	

	
	1.
	Молоко коровье. Химический состав и потребительские свойства молока. Требование к качеству. Особенности хранения. Требования, предъявляемые к молоку – сырью.
	4


4


4



4


4


4
	2

	
	2.
	Яйца пищевые. Состав и строение куриного яйца. Классификация яиц. Требования к качеству яиц. Недопустимые дефекты яиц: красюк, кровяное кольцо, затхлое яйцо, тумак, зеленая гниль, миражное яйцо, запашистое, выливка, присушка. Маркировка яиц. Упаковка и хранение.
	
	

	
	3.

	Транспортирование скота и птицы. Перевозка скота железнодорожным транспортом. Перевозка скота автомобильным транспортом. Перевозка скота воднымтранспортом.
Содержание животных на скотобазах. Скотобазы при мясокомбинатах. Качествомяса. Оборудование для скотобаз.
	
	

	
	4.
	Сдача – приемка скота, птицы и кроликов. Сдача – приемка крупного рогатогоскота. Сдача – приемка мелкого рогатого скота. Сдача – приемка птицы. Сдача –приемка кроликов. Сдача – приемка по количеству и качеству мяса.
	
	

	
	5.
	Предубойное содержание скота. Цехи предубойного содержание скота. Цель предубойной выдержки птицы.
Мясо убойных животных. Потребительские свойства. Химический состав. Классификация мяса. Разделка туш. Требования к качеству мяса.
	
	

	
	6.
	Клеймение (маркировка) мяса. Образцы ветеринарных клейм. Хранение и транспортировка мяса.
	
	

	
	Практические занятия
	36
4
4
4
4
4
4
4

4
4
	3

	
	1.
	Основные термины и определения, принятые в  НД. Определение упитанности животных.
	
	

	
	2.
	Порядок и условия сдачи и приема скота и птицы на мясоперерабатывающие предприятия.
	
	

	
	3.
	Технология первичной переработки убойных животных.
	
	

	
	4.
	Ветеринарно-санитарный контроль продуктов убоя
	
	

	
	5.
	Клеймение и товароведческая маркировка мяса.
	
	

	
	6.
	Консервирование и хранение мяса.
	
	

	
	7.
	Изучение правил приемки, анализа и первичная обработка молока на молочных фермах и перерабатывающих предприятиях
	
	

	
	8.
	Изучение ГОСТов и оценка качества натурального коровьего молока
	
	

	
	9.
	Санитарная оценка яиц.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела  1 ПМ 03.
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы ( по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно- практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы.
1.Составление кроссвордов по темам: «Физические свойства зерновых масс»; «Физиологические свойства зерновых масс».
2.Написание рефератов по темам: «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. 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».
	159
	

	Курсовая работа
	20
	

	Тематика курсовых работ:
1. Послеуборочная обработка, размещение и хранение зерновой культуры в условиях конкретного хозяйства
2. Послеуборочная обработка, размещение и хранение зернобобовой культуры в условиях конкретного хозяйства
3. Послеуборочная обработка, размещение и хранение семенного зерна в условиях конкретного хозяйства
4. Послеуборочная обработка, размещение и хранение корнеплодов в условиях конкретного хозяйства
5. Послеуборочная обработка, размещение и хранение картофеля в условиях конкретного хозяйства
6. Послеуборочная обработка, размещение и хранение продукции льна
7. Послеуборочная обработка, размещение и хранение капусты в условиях конкретного хозяйства
8. Послеуборочная обработка, размещение и хранение лука и чеснока в условиях конкретного хозяйства
9. Послеуборочная обработка, размещение и хранение плодов и ягод в  холодильниках в условиях конкретного хозяйства
10. Послеуборочная обработка,  размещение и хранение продукции технических культур.
11. Первичная обработка, размещение и хранение молока на молочно-товарной ферме в условиях конкретного хозяйства
12. Хранение и транспортирование молока  в условиях конкретного хозяйства.
13. Приемка и оценка качества молока на молокоперерабатывающем предприятии. 
14. Очистка и охлаждение молока на молокоперерабатывающем предприятии.
15. Первичная обработка, хранение и реализация мяса  в условиях конкретного хозяйства.
16. Консервирование и хранение мяса на мясоперерабатывающем предприятии.

	
	


	Раздел 2 ПМ.03 Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции
	
	
	

	Раздел 2.МДК 03.02. Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции
	
	270
	

	Глава 1. Оборудование и сооружения для переработки и хранения молока и молочной продукции.
	
	34
	

	Введение.
 
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Современное состояние и тенденции развития сооружений и оборудования для переработки  и хранения с\х продукции.
	
	2

	Тема 1.1.Оборудование для первичной обработки и хранения молока







	Содержание 
	6

2


2

2
	2

	
	1.
	Оборудование для охлаждения молока и его хранения. Пластинчатые и трубчатые охладители, танки охладители. Их виды, устройство, принцип работы.
	
	

	
	2.
	Оборудование для очистки молока. Фильтры. Виды, характеристика, срок службы. Устройство оборудования и основных узлов. Принцип работы. Возможные неполадки и их устранение.
	
	

	
	3.
	Оборудование для сепарирования молока. Виды сепараторов, их характеристика. Устройство, принцип работы.
	
	

	
	Практические занятия 
	6

2

2
2
	3

	
	1.
	Изучение оборудования по охлаждению, очистке и сепарированию молока. Техническая характеристика
	
	

	
	2.
	Изучение неисправностей оборудования по охлаждению, очистке. Неисправности сепараторов. Расчеты при сепарировании и регулировка. Изучение безопасности работы с ними.
	
	

	
	3.
	Расчет количества резервуаров для хранения молока, определение вместимости, времени наполнения.
	
	

	Тема 1.2. Оборудование для переработки молока
	Содержание 
	6

2



2



2
	

	
	1.
	Оборудование для пастеризации и стерилизации молока. Классификация, характеристика, устройство, принцип работы. Пастеризационно – охладительные установки. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	2.
	Оборудование для производства питьевого молока и кисломолочной продукции. Заквасочники, творогоизготовители, термостаты, гомогенизаторы. Разливно – упаковочное оборудование. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	3.
	Оборудование для производства сливочного масла и сыра: маслоизготовители, прессы, дозаторы, заквасочники, камеры для созревания сыра. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	Практические занятия 
	2

2
	

	
	1.
	Изучение оборудования для производства питьевого молока и молочной продукции. Расчет резервуаров. Анализ линий по производству.

	
	

	Тема 1.3. Оборудование и сооружения для хранения молочной продукции.
	Содержание 
	4

4
	

	
	1.
	Типы хранилищ и их классификация, характеристика. Средства для измерения и регулирования технологических параметров. Холодильное  и вентиляционное оборудование Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	Глава 2. Сооружения и оборудование для  переработки и хранения мяса, мясной продукции и яиц.

	
	
	28
	

	Тема 2.1. Оборудование для забоя и первичной переработки мяса крупного рогатого скота, свиней и птицы.
	Содержание 
	4


4
	

	
	1.
	Оглушители, оборудование для ошпарки туш, машины для снятия шкур. Системы для транспортировки, пилы для разделки туш, сепараторы механической обваловки и жиловки мяса. Упаковка. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	Практические занятия
	6

6
	

	
	1.
	Изучение оборудования для забоя и первичной переработки мяса.
	
	

	Тема 2.2. Холодильное оборудование.
	Содержание 
	8


4


4
	

	
	1.
	Оборудование для охлаждения, замораживания  мяса, субпродуктов. Особенности эксплуатации оборудования. Техническая характеристика. Компрессорно – конденсаторные агрегаты с воздухоохладителями. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	2.
	Сооружения для хранения мяса и субпродуктов. Типы хранилищ, их характеристика, хладагенты. Механизмы для загрузки и выгрузки в  хранилища. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	Практические занятия 
	6
6
	3

	
	1.
	Изучение оборудование и устройство хранилищ для мяса и субпродуктов.
	
	

	Тема 2.3. Оборудование для переработки мяса.
	Содержание 
	16
6
	

	
	1.
	Оборудование для производства колбас: волчки, куттеры, фаршемешалки, климатические камеры, шприцы, измельчители мяса, варочные котлы. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	2.
	Оборудование для производства  копченого мяса и полуфабрикатов. Классификация оборудования, виды, характеристика. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	4
	

	
	3.
	Оборудование для  упаковки, охлаждения и замораживания, хранения . Классификация. Общее устройство. Принцип и режим работы.
	4
	

	
	Практические занятия 
	4

4
	

	
	1.
	Изучение оборудования для производства мясопродуктов  и их упаковки.
	
	

	Тема 2.4. Оборудование для первичной обработки товарного яйца и хранение.
	Содержание 
	12

6
	2

	
	1.
	Оборудование для калибровки, маркировки, упаковки , учета яиц. Загрузчик, накопитель, приемный транспортер. Конвейер, оборудование для мойки, сушки яиц. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	

	
	2.
	Сооружения и оборудование для хранения яиц. Устройство, принцип работы хранилищ, вентиляция, средства измерения и регулировки технологических параметров.
	6
	

	
	Практические занятия
	18
	


	
	1
	Правила приемки зерна. Заполнение шнуровой книги учета зерна при приемке зерна.
	2

2
2
2
2
2
2
2


2
	3

	
	2.
	Определение влажности зерна (семян)
	
	

	
	3.
	Определение засоренности зерновой массы
	
	

	
	4.
	Методы расчета токовой площадки. Очистка зерна и контроль работы зерноочистительных машин
	
	

	
	5.
	Активное вентилирование зерна.
	
	

	
	6
	Основы зерносушения, типы зерносушилок и их характеристика
	
	

	
	7.
	Учет производительности зерносушилок, убыли массы зерна при сушке 
	
	

	
	8.
	Подготовка хранилищ, токов, механизмов к приему нового урожая зерна, семян и фуража. Расчет потребности в складских помещениях для хранения зерна, семян и фуража.
	
	

	
	9.
	Технология послеуборочной обработки и хранения зерна семенного назначения
	
	


	Тема 2.5. Сооружения и оборудование попервичной переработке и хранению картофеля, овощей

	Содержание
	30
	2

	
	1.
	Хранилища для картофеля и овощей: виды, их классификация и характеристика. Устройство, размещение и требования к размещению. Виды площадок под строительство, современные теплоизоляционные материалы.
	6


6

6


6


6
	

	
	2.
	Оборудование линий по товарной обработки картофеля и овощей. Устройство, принцип работы. Характеристика неисправностей и меры их устранения.
	
	

	
	3.
	Виды вентиляции, их характеристика. Оборудование для вентиляции картофеля и овощей в хранилищах, оборудование для газации. Устройство, принцип работы. Неисправности.
	
	

	
	4.
	Оборудование для  погрузочно – разгрузочных работ.
Виды, классификация, характеристика. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	

	
	5.
	Оборудование для охлаждения картофеля и овощей в хранилищах. Холодильные машины Устройство, условия эксплуатации, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	

	
	Практические занятия
	8
4

4
	3

	
	1.
	Изучение  хранилищ для картофеля и овощей. Расчет площади
	
	

	
	2.
	Изучение оборудования для первичной обработки картофеля и овощей
	
	

	
Тема 2.6. Сооружение и оборудование  попервичной обработке и хранению свеклы.
	Содержание
	8
4

4
	2

	
	1.
	Хранилища для свеклы. Виды, классификация, характеристика, устройство хранилищ. Вентиляция.
	
	

	
	2.
	Оборудование  линии для первичной обработки свеклы на заводах и переработки в сахар. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	

	
	Практические занятия
	6
6
	3

	
	1.
	Изучение типов хранилищ, оборудование, оборудование попервичной переработке свеклы.
	
	


	Тема 2.6 Общие вопросы промышленной переработки сельскохозяйственного сырья.

	Содержание
	24
	3

	
	1.
	Общая характеристика способов переработки картофеля, овощей, плодов иягод. Классификация профессора Я.Я. Никитинского. Биохимические, физические, химические и механические методы переработки сырья растительного происхождения.
	
6



6



6



6
	

	
	2.
	Тара для фруктовых и овощных консервов в соответствии с нормативно-технической документацией .Подготовка тары. Уплотняющие материалы .Современные виды тары и другие упаковочные материалы.
Подготовка сырья растительного происхождения к переработке. Сортирование ,калибрование, инспекция, мойка, очистка.
	
	

	
	3.
	Измельчение сырья. Отжим соков. Очистка и деаэрация соков
Тепловая обработка сырья: бланширование. Биохимические изменения, происходящие при бланшировании сырья . Обжаривание и пассерование. Биохимические изменения, происходящие в сырье и жирах при обжаривании
	
	

	
	4.
	Протирание, финиширование, гомогенизация плодово-ягодного и овощного сырья. Концентрирование жидких и пюреобразных продуктов. Выпаривание. Фасование и эксгаустирование.
Приготовление рассолов, сиропов, заливок. Стерилизация и пастеризация консервов. Асептическое консервирование жидких и пюреобразных продуктов .Обработка консервов после стерилизации. Маркировка, учет и хранение готовой продукции
	
	


	Самостоятельная работа
	90
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы.
История хранения сельскохозяйственной продукции.
Классификация зернохранилищ, их назначение.
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.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции
Систематическая проработка  учебной и специальной  литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий).
Подготовка к  практическим работам, оформление практических 
работ, отчетов и подготовка к их защите.
Самостоятельное изучение правил, инструкций.
	75
	


	Учебная практика  ПМ.
Виды работ:
1. Изучение технологии проведения операций по подготовке зерна злаковых культур к переработке. Работа с ГОСТами.
2. Изучение технологии проведения операций по формированию помольных партий зерна и формированию сортов муки. Работа с ГОСТами. 
 3. Ознакомление с техникой проведения технологических операций по подготовке зерна крупяных культур к переработке. Работа с ГОСТами.
 4. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства муки на мельницах сельскохозяйственного типа и характеристикой новых мельничных агрегатов для сельского хозяйства. Работа с ГОСТами. 
5. Ознакомление с техникой проведения технологических операций подготовки муки и вспомогательных материалов к замесу теста и выпечки хлеба. Работа с ГОСТами.
 6. Ознакомление с техникой проведения технологических операций приготовления хлеба опарным и безопарным способами и особенностями приготовления ржаного хлеба. Работа с ГОСТами.
 7. Ознакомление с техникой проведения технологических операций подготовки масличного сырья к переработке. Работа с ГОСТами. 
8. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства растительных масел на масловырабатывающих установках сельскохозяйственного типа.
 9. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства квашенных, соленых, моченых овощей, плодов и ягод. Работа с ГОСТами. 
10. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства маринованных овощей, плодов и ягод. Работа с ГОСТами. 
11. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства закусочных консервов. Работа с ГОСТами. 
12. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства овощных и мясоовощных обеденных блюд. Работа с ГОСТами. 
13.Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства питьевого молока и сливок.
14. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства кисломолочных продуктов (напитков)
15. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства кисломолочных продуктов (творога)
16. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства кисломолочных продуктов (домашнего сыра и изделий из творога)
17. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства кисломолочных продуктов (сметаны)
18. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства кисломолочных продуктов (пасты, кремов, пудингов)
19. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства молочных консервов
20. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства масла
21. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства сыра
22. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства колбасных изделий
23. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства полуфабрикатов и продуктов быстрого приготовления
24. Ознакомление с техникой проведения технологических операций производства мясных баночных консервов
	216
	


	Производственная (по профилю специальности)практика
Виды работ:
- Ознакомление со складским хозяйством хранения зерновой продукции и анализ условий ее хранения.
- Приобретение практических навыков по подготовке зернохранилищ к приемке нового урожая.
- Ознакомление со средствами механизации погрузочно-разгрузочных работ в зернохранилищах.
- Приобретение практических навыков по количественно-качественному учету зерна, поступающему на ток и в места хранения
- Приобретение навыков контроля качества зерна при поступлении с поля и после обработки (очистки, сушки)
- Освоение методов отбора средних проб зерновых и зернобобовых культур
- Приобретение навыков по выбору технологии послеуборочной обработки зерновых и зернобобовых культур  в соответствии с качеством поступающего зерна.
- Приобретение навыков по технологии размещения зерна на длительное хранение
- Приобретение практических навыков по организации транспортировки семенного зерна, порядку его приема и сдачи кладовщику.
- Освоение методов количественно-качественного учета зерна при хранении.
- Приобретение практических навыков по оформлению шнуровой книги учета зерна.
- Приобретение практических навыков по организации учета и первичной обработке молока на ферме.
- Ознакомление с условиями транспортирования молока с ферм и его реализации.
- Приобретение практических навыков по изучению требований к молоку-сырью при реализации.
- Изучение порядка проведения закупок сельскохозяйственных животных. 
- Приобретение практических навыков по организации транспортировки на мясокомбинат, порядку приема и сдачи сельскохозяйственных животных для убоя.
- Приобретение навыков приемки и первичной обработки молока на перерабатывающих предприятиях. 
- Освоение методов контроля качества молочного сырья при приемке на молокоперерабатывающее предприятие.
-Приобретение практических навыков по технологии хранения мяса и мясных продуктов

	108
	



























4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально - техническому обеспечению
Для реализации программы модуля имеются учебные лаборатории и кабинеты: Технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции, Метрологии, стандартизации и подтверждения качества, Товароведения сельскохозяйственной продукции.
Оборудование учебных лабораторий и рабочих мест:
 - мультимедийный проектор;
- мультимедийный экран;
- комплект учебно-методической документации;
- комплект технологической документации;
- наглядные пособия (раздаточный материал).
-электронные пособия и презентации.
-лабораторная зерновая мельница «ЛЗМ-1», 
-установка для определения загрязнённости и крахмалистости картофеля УКК-5;
-весы электронные BSS-4070;
-холодильник ВЕКО 40780712;
-посудомоечная машина INDESIT 40180675;
-электрическая сушилка универсальная СУ-1 40180659;
-рассев лабораторный РЛУ-1  40180663;
-измеритель деформации клейковины ИДК-3М 40180665
-охладитель бюкс лабораторный  «ОБЛ-1» 40780762; 
-диафаноскоп «ДСЗ-3»  40180661;
-диафаноскоп «ДСЗ-3»  40180661;
-нитратомер портативный «нитрат-тест» 40780752;
-люминоскоп «Филин» 40780755;
-люминоскоп «Филин» 40780755;
-пресс ручной ПРОМ-1 40780759;
-овоскоп настольный ОН-10;
-колбонагревателиES-4100;
-эксперт-рН  рН-метр-милливольтметр 40780754;
-весы неавтоматического действия НТ-300      49780757 0,1gx310g;
-весы неавтоматического действия НТ-3000 1gx3,1kg;
-термостат суховоздушный лабораторный ТСвЛ-160;
-термоштанга цифровая 40780760;
-пробоотборник РПО-3,0х50 40780763;
-ручка пробоотборника 40780761.





4.2.Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Володина М.В.Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для студ. учреждений СПО/М.В. Володина,Т.А. Сопачева.-3-е изд., стер.-М.: Издательский центр « Академия»,2015-192с
2.Манжесов В.И., Попов И.А., Максимов И.В., Калашникова С.В., Чурикова С.Ю., Щедрин Д.С. Технология послеуборочной обработки, хранения и предреализационной подготовки продукции растениеводства. ЭБС «Лань» Год:2018 -624 с.
3.Манжесов В.И.,Курчаева Е.Е, Сысоева М.Г., Попов И.А.Технология хранения, переработки и стандартизация животноводческой продукции: Учебник для вузов. ЭБС «Лань» Год: 2016 – 536 с.
4.Манжесов В.И., Тертычная Т.Н., Максимов И.В., Калашникова С.В. Технология переработки продукции растениеводства: учебник. ЭБС «Лань» Год: 2016 – 816 с.
5. Пронин В.В, Фисенко С.П., Мазилкин И.А. Технология первичной переработки продуктов животноводства. ЭБС «Лань» Год: 2013 – 176 с.
6.Криштафович В.И., Позняковский В.М., Гончаренко О.А., Криштафович Д.В. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов. ЭБС «Лань» Год: 2017 – 432 с.
Дополнительные источники: 
1. Сорокина Н.Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продуктов и сырья: учеб. пособие для нач. проф. образования /Н.Д. Сорокина.-М.: Издательский центр «Академия»,2008.-208с.
2.Широков Е.П.,  Полегаев В.И. Хранение и переработка продукции растениеводства с основами стандартизации и сертификации. Ч. 1.: Картофель,  плоды,  овощи. – М.: Колос,  2000. – 254 с.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов ССУЗ )
3. Оболенский Н.В.,Терехов М.Б., Денисюк Е.А., Мокеев А.А. Сооружения и оборудование для хранения и переработки с/х продукции. Н.Новгород,2006-352с.
4.ТрисвятскийЛ.А.,Лесин В.В., КурдинаВ.Н.Хранение и технология сельскохозяйственных продуктов - В: Агропромиздат,1991.
5. Солдатов А.П, Табакова Л.П., Технология производства молока и говядины - Москва, Колос, 1995 г.
6. Солдатов А.П, Табакова Л.П.; Табаков Г.П, Практикум по технологии производства молока и говядины - Москва, Колос, 2000 г. 
7. Всяких А.С., Свечин  Ю.К.; Ерохин А.И. и др., Технология производства продуктов животноводства - Москва ВО «Агропромиздат» 1989
8.Цыганова Т.Б.Технология и организация производства хлебобулочных изделий:учебник для студ.учрежденийсред.проф.Образования/Т.Б.Цыганова.-6-е изд.;стер.-М.: Издательский центр «Академия»,2014-448с.

Интернет-ресурсы (И-Р)
И-Р 1http://www.edu.ru/  Единое окно доступа к информационным ресурсам
И-Р2 http://www.comodity.ru/ Производство пищевых продуктов
И-Р 3http://proiz-teh.ru/ Технологии производства
И-Р 4http://www.inoinoi.ru/ Инновационные технологии

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
	Изучению профессионального модуля ПМ. 03 предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин: ОП.04. Инженерная графика, ОП.08. Микробиология, санитария и гигиена,ОП.09. Метрология, стандартизация и подтверждение качества, ОП.07. Основы аналитической химии,ОП.03. Основы механизации, электрификации и автоматизации сельскохозяйственного производства.
	Итоговая аттестация по профессиональному модулю проводится в восьмом семестре в виде экзамена квалификационного после окончания изучения профессионального модуля. Итоговая аттестация предполагает обязательное наличие положительной аттестации по междисциплинарным курсам МДК. 03.01. Технологии хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции, МДК. 03.02. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции, МДК. 03.03.  Технология переработки сельскохозяйственной продукции, МДК. 03.04 Товароведение сельскохозяйственной продукции  и наличие положительного дифференцированного зачета по учебной практике УП.03.Хранение,транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции.
	Консультации для обучающихся проводятся на основе графиков на протяжении всего процесса освоения профессионального модуля (индивидуальные, групповые, письменные, устные).










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

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

	ПК 3.1
Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с каче-
ством поступающей сельскохозяйственной продукции.


	-обоснованность выбора способов
хранения сельскохозяйственной
продукции;
-умение рассчитывать площади
для размещения с/х продукции;
-аргументированность применения
определенных режимов хранения
сельскохозяйственной продукции;
-осведомленность о современных
технологиях хранения
сельскохозяйственной продукции;
-умение эксплуатировать и
обслуживать хранилища и холодильные
камеры;
	Текущий контроль в форме:
-защиты лабораторных и практических занятий;
-контрольных работ по темам МДК;
-тестирование;
-зачет по учебной практике;
-зачет по   итогам изучения профессионального модуля.
















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

	-точность и своевременность
контроля за состоянием сырья и с/х
продукции в период хранения;
-правильность выбора способов
контроля;
-правильность определения
качественных показателей с/х продукции
в период хранения;
-умение производить расчеты
потерь сырья при транспортировке и
хранении;
-точность и грамотность
оформления документации;
-умение анализировать
производственные ситуации
	

	ПК 3.3
 Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйст-
венной продукции.
	-обоснованность выбора способов
переработки сельскохозяйственной
продукции;
-обоснованность выбора
процессуально-технологических схем
при производстве готовой продукции;
-правильность выбора режимов
при производстве готовой продукции;
-использование новых технологий
при производстве готовой продукции;
-умение анализировать производственные ситуации;
-умение производить расчеты
норм расхода сырья, потребность в таре
и вспомогательных материалах;
-аргументированность выбора
оборудования, установок для
переработки с/х сырья
	

	ПК 3.4 Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапепереработки.
	-обоснованность выбора методов
оценки и контроля сырья и готовой
продукции;
-выполнение требований ГОСТов,
инструкций и правил техники
безопасности при выполнении
лабораторных работ;
-правильность определения
качественных показателей сырья и
готовой продукции;
	

	ПК 3.5
 Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйст-
венной продукции.

	-обоснованность отбора и
оформления коммерческой рекламной
информации для потребителей;
- правильность выполнения
предпродажной подготовки продукции креализации;
	



 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


	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии;
	-Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы;


-наблюдение и оценка на практических занятиях, в процессе учебной (производственной) практики;
- экспертная оценка портфолио работ и документов обучающегося

	ОК 2. Организовывать собственную
деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	-выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области выбора способов и методов закладки продукции растениеводства и животноводства на хранение, подготовке объектов для хранения продукции растениеводства и животноводства  к эксплуатации,
по контролю за состоянием продукции растениеводства и животноводства в период хранения и переработки, по организации и осуществлению подготовки продукции растениеводства и животноводства к реализациии переработке, ее транспортировку
	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	-решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области хранения, транспортировки, предпродажной подготовки, переработки и реализации продукции растениеводства и животноводства;
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального  и личностного развития.
	-эффективный поиск необходимой информации;
- использование различных источников, включая  электронные;
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- работа с использованием компьютерного оборудования при организации  и выполнении работ;

	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	-взаимодействие с обучающимися, преподавателями в ходе обучения;
	

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	-самоанализ и коррекция результатов собственной работы;
	

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля;
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной  деятельности.
	- анализ инноваций в области разработки способов и методов закладки сельскохозяйственнойпродукции на хранение, подготовке объектов для хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства  к эксплуатации,
по контролю за состоянием с/х продукции в период хранения и переработки, по организации и осуществлению подготовки с/х продукции к переработке и реализации и  ее транспортировку.
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