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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ. 01 Ведение технологического процесса по хранению 

и переработки зерна и семян на автоматизированных 

технологических линиях»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян на автоматизированных технологических линиях» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 4.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 9.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян на автоматизированных технологических линиях

	ПК 1.1.
	Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией

	ПК 1.2.
	Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н 1.1.05 Подготовка рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией
Н 1.2.01 Прием-сдача сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями

Н 1.2.02 Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями

Н 1.2.03 Регулирование параметров и режимов технологических операций хранения и обработки зерна на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

Н 1.2.04 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства мукомольной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

Н 1.2.05 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства крупяной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

Н 1.2.07 Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями

Н 1.2.10 Производство бестарного отпуска готовой продукции переработки зерна и семян

Н 1.2.11 Проведение технических наблюдений за ходом технологического процесса хранения и переработки зерна и семян с внесением полученных результатов в журналы ведения технологических процессов, в том числе в электронном виде

	Уметь
	У 1.2.01 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессам хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями
У 1.2.03 Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями
У 1.2.05 Эксплуатировать оборудование для подготовки зернового сырья к помолу, формирования помольных смесей в соответствии с рецептурой, измельчения зерна и промежуточных продуктов, их сепарирования по крупности и качеству

У 1.2.06 Эксплуатировать оборудование для подготовки зернового сырья к шелушению, шелушения, сортирования продуктов шелушения, шлифования и полирования крупы, гидротермической обработки зерна
У 1.2.09 Эксплуатировать оборудование для маркировки готовой мукомольной, крупяной и комбикормовой продукции в тару на специальном технологическом оборудовании

У 1.2.11 Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для хранения и переработки зерна и семян
У 1.2.12 Выявлять и устранять причины, вызывающие ухудшение качества готовой продукции и снижение производительности технологического оборудования в процессе выполнения технологических операций по хранению и переработке зерна и семян

У 1.2.13 Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности зерна, семян, крупяной и комбикормовой продукции

У 1.2.14 Поддерживать установленные технологией режимы и продолжительность очистки, вентилирования, сушки, распределения по силосам, подготовке к помолу и формированию помольных партий зерна, семян, крупяной и комбикормовой продукции на автоматизированных линиях
У 1.2.19 Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями

	Знать
	З 1.1.04 Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при хранении и переработке зерна и семян, готовой продукции

З 1.1.06 Основы технологии хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях

З 1.1.12 Порядок, этапы и операции составления помольных смесей

З 1.1.14 Технологические процессы и схемы очистки зерна и семян от примесей

З 1.1.18 Технологические схемы подготовки и переработки зерна различных культур в крупу

З 1.1.19 Правила ведения процессов шелушения, шлифования, полирования и дробления крупы, гидротермической обработки крупяных культур
З 1.1.24 Технологические схемы подготовительных линий, схемы измельчения различных видов сырья для производства комбикормовой продукции

З 1.1.25 Схемы гранулирования, правила дозирования и смешивания компонентов комбикормов

З 1.2.01 Показатели качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и расходного материала при хранении и переработке зерна и семян
З 1.2.02 Требования нормативно-технической документации к качеству зерна и семян, готовой продукции

З 1.2.03 Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при хранении и переработке зерна и семян

З 1.2.06 Основы технологии хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях

З 1.2.09 Основные технологические операции, принцип, устройство и режимы работы технологического оборудования при очистке, вентилировании, сушке, распределению по силосам, подготовке к помолу и формированию помольных партий зерна, семян, крупяной и комбикормовой продукции
З 1.2.10 Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и средств автоматики при хранении и переработке зерна и семян
З 1.2.11 Классификация зерновых культур, строение зерна и семян, свойства зерновой массы
З 1.2.13 Меры борьбы с вредителями хлебных запасов
З 1.2.18 Технологические схемы подготовки и переработки зерна различных культур в крупу

З 1.2.21 Правила сушки зерна и семян различных культур
З 1.2.24 Технологические схемы подготовительных линий, схемы измельчения различных видов сырья для производства комбикормовой продукции

З 1.2.25 Схемы гранулирования, правила дозирования и смешивания компонентов комбикормов


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 612
в том числе в форме практической подготовки 222
Из них на освоение МДК 01.01  164
в том числе самостоятельная работа 120
практики, в том числе учебная 72
   производственная 
Промежуточная аттестация  6.
Из них на освоение МДК 01.02  148
в том числе самостоятельная работа 102
практики, в том числе учебная 36
   производственная 180
Промежуточная аттестация  12.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 1.1.

ПК 1.2.
ОК 1

ОК 4

ОК 9
	Раздел 1. Технология хранения зерна и семян
	236
	120
	164
	48
	-
	22
	12
	72
	-

	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ОК 1
ОК 4

ОК 9
	Раздел 2. Технология переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях
	364
	102
	148
	46
	20
	8
	
	36
	180

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

	
	Промежуточная аттестация
	12
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	612
	312
	
	
	
	
	12
	108
	180


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1.  Технология хранения зерна и семян
	
	
	

	МДК 01.01 Технология хранения зерна и семян 
	
	
	

	Тема 1.1.
Общие вопросы хранения
	Содержание
	4
	
	

	
	Основные факторы, определяющие сохранность зерна и семян. Режимы хранения зерна и семян. 
	2
	ПК 1.2

ОК1

ОК4
	Н 1.2.03

У 1.2.11
У 1.2.14

 З 1.2.01

	
	Способы хранения зерна и семян.
	2
	
	

	Тема 1.2.
Зернохранилища и семенохранилища
	Содержание
	22/6
	
	

	
	Основные требования, предъявляемые к зернохранилищам
	2
	ПК 1.2


	Н 1.2.03

У 1.2.11

У 1.2.14

З 1.2.01

З 1.2.06

	
	Классификация и типы зернохранилищ
	4
	
	

	
	Общая характеристика зерновых складов
	2
	
	

	
	Башенные комплексы механизированных зерновых складов
	2
	
	

	
	Элеватор для хранения зерна – основной тип зернохранилищ в элеваторной промышленностм
	2
	
	

	
	Краткая характеристикаразличных типов элеваторов
	2
	
	

	
	Семенохранилища для семян зерновых культур
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	Практическая работа № 1. Конструктивные особенности элеватора и схема его работы
	2
	
	

	
	Практическая работа № 2. Составление маршрутов движения зерна на элеваторе
	2
	
	

	
	Практическая работа № 3. Изучение  рабочей схемы элеватора и расположение оборудования в рабочей башне
	2
	
	

	Тема 1.3.

Технологические принципы хранения продовольственного зерна и семенных фондов

	Содержание
	22/4
	
	

	
	Хранение семян зерновых культур
	2
	
	Н 1.2.03

У 1.2.01

З 1.2.10 

Н 1.2.10

У 1.2.03

З 1.2.01

	
	Организация и ведение технологического процесса на элеваторах и хлебоприемных предприятиях
	2
	
	

	
	Отпускные устройства элеватора на автомобильный, железнодорожный и водный транспорт
	2
	
	

	
	Маршруты движения зерна на элеваторе. Управление работой элеватора
	2
	
	

	
	Комплексная механизация работ с зерном в элеваторах и складах.
	2
	
	

	
	Технологические схемы элеваторов.
	2
	
	

	
	Размещение зерна и семян в хранилищах
	2
	
	

	
	Наблюдение и уход за хранящимися зерном и семенами
	2
	
	

	
	Учет принимаемого и хранящегося зерна
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	
	

	
	Практическая работа № 4. Расчет потребности в складских помещениях для хранения зерна
	2
	
	

	
	Практическая работа № 5. Составление плана размещения семян и зерна в хранилищах
	2
	
	

	Тема 1.4.

Режимы хранения зерна

	Содержание
	24/6
	
	

	
	Общая характеристика режимов хранения зерна
	2
	
	Н 1.2.03

У 1.2.01

З 1.2.09

З 1.2.21
Н 1.2.03

З 2.2.10

У 1.2.01



	
	Характеристика режима хранения зерна в сухом состоянии
	2
	
	

	
	Характеристика режима хранения зерна в охлажденном состоянии, способы охлаждения зерновой массы, режимы охлаждения
	2
	
	

	
	Характеристика режима хранения зерна  без доступа воздуха, способы создания безкислородных условий
	2
	
	

	
	Классификация способов хранения зерна
	2
	
	

	
	Мировое производство зерна
	2
	
	

	
	Хранение сырого зерна
	2
	
	

	
	Послеуборочная обработка и хранение семян
	2
	
	

	
	Применение исскуственно охлажденного воздуха при хранении зерна
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	Практическая работа № 6. Режимы хранения зерна и семян
	2
	
	

	
	Практическая работа № 7. Сравнительная характеристика способов хранения зерна
	2
	
	

	
	Практическая работа № 8. Установление режимов сушки на зерносушилках. Расчет производительности зерносушилок и убыли зерна (семян) после сушки
	2
	
	

	Тема 1.5.

Процессы, происходящие в зерне при хранении

	Содержание
	20/6
	
	

	
	Долговечность, понятие, виды долговечности, факторы, влияющие на долговечность, причины потери жизнеспособности
	2
	
	Н 1.2.11

У 1.2.01

З 1.2.23

З 1.2.02

Н 1.2.11

У 1.2.01

З 1.2.03

З 1.2.10

	
	Дыхание зерна, понятие, виды дыхания, следствия дыхания, методы определения интенсивности дыхания, факторы, влияющие на интенсивность дыхания
	4
	
	


	
	Послеуборочное дозревание зерна, факторы, влияющие на скорость процесса
	2
	
	

	
	Прорастание зерна при хранении, причины, изменения в качестве  и количестве зерна при прорастании, меры по предупреждению прорастания зерна при хранении
	2
	
	

	
	Самосогревание зерновой массы, понятие, причины, источники тепла, виды самосогревания, стадии, изменения в качестве зерна при самосогревании
	2
	
	

	
	Самосогревание свежеубранного зерна и зерна  пониженной влажности при длительном хранении
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	Практическая работа № 9. Расчет убыли массы зерна
	2
	
	

	
	Практическая работа № 10. Определение содержания дефектных зерен в партии хранящегося зерна
	2
	
	

	
	Практическая работа № 11. Влияние срока хранения зерна на его долговечность
	2
	
	

	Тема 1.6.

Состав и свойства зерновой массы

	Содержание
	20/6
	
	

	
	Состав зерновой массы, причины неоднородности состава, характеристика основных компонентов зерновой массы
	2
	
	Н 1.2.05

У 1.2.01

З 1.2.11

	
	Общая характеристика физических свойств зерновой массы и их значение в практике хранения зерна
	2
	
	

	
	Сыпучесть зерновой массы, понятие, значение, способы определения, факторы, влияющие на сыпучесть
	2
	
	

	
	Самосортирование, понятие, значение, виды истечения зерна из силосов
	2
	
	

	
	Скважистость, понятие, значение, факторы, влияющие на ее величину
	2
	
	

	
	Сорбционные свойства зерновой массы, виды сорбции, причины сорбции, значение, гигроскопичность зерновой массы, понятие равновесной влажности и методы ее определения, факторы, влияющие на величину равновесной влажности
	2
	
	

	
	Теплофизические свойства зерновой массы и их значение в практике хранения зерна
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	Практическая работа № 12. Определение  состава зерновой массы
	
	
	

	
	Практическая работа № 13. Изучение свойств зерновой массы при хранении
	
	
	

	
	Практическая работа № 14. Строение зерна злаковых и бобовых культур
	
	
	

	Тема 1.7.

Производственно-технологический контроль на ХПП

	Содержание
	16/6
	
	

	
	Контроль за размещением зерна
	2
	ПК 2.2.
	Н 1.2.02

У 1.2.01

У 1.2.09

	
	Контроль качества хранящегося зерна, режимами обработки
	2
	
	

	
	Инвентаризация зерна и зернопродуктов, составление акта зачистки
	2
	
	

	
	Порядок списания убыли в весе зерна. Порядок отпуска зерна и зернопродуктов в зависимости от их качества, срока хранения и целевого назначения
	2
	
	

	
	Документация при отпуске. Борьба с потерями при отпуске и транспортировке
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	Практическая работа № 15. График контроля хранящегося зерна
	2
	
	

	
	Практическая работа № 16. Документальное оформление операций по подработке зерна
	2
	
	

	
	Практическая работа № 17. Заполнение качественных удостоверений на зерно различных культур
	2
	
	

	Тема 1.8.

Хранение продуктов переработки зерна


	Содержание
	10/6
	
	

	
	Мука и крупа как объекты хранения. Технология хранения продуктов переработки зерна
	2
	
	Н 1.2.04

З 1.2.24

	
	Наблюдение и уход при хранении за качеством и состоянием муки и крупы.
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	Практическая работа № 18. Мукомольные свойства зерна. Расчет помольной партии
	2
	
	

	
	Практическая работа № 19. Построение схем подготовки зерна к помолу
	2
	
	

	
	Практическая работа № 20. Определение влажности муки
	2
	
	

	Тема 1.9.

Стандартизация в хранении зерна и семян


	Содержание
	4/2
	
	

	
	Возникновение стандартизации зерна и семян.  Стандартизация качества зерна и семян. Стандарты на семена и зерно. Кондиции на зерно. Таварная классификация зерна. Технические требования к зерну.
	2
	
	З 1.2.02

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	
	

	
	Практическая работа № 21. Изучение основ стандартизации
	2
	
	

	Тема 1.10.

Борьба с вредителями хлебных запасов

	Содержание
	10/6
	
	

	
	Вред, причиняемый вредителями зерна, объекты заражения, методы выявления зараженности. Классификация методов борьбы с вредителями.
	2
	
	Н 1.2.01

У 1.2.19

З 1.2.13

	
	Характеристика профилактических мер борьбы. Характеристика истребительных мер борьбы: механическая очистка, термические меры борьбы. Характеристика химических мер борьбы: влажная дезинсекция, влажно-газовая, аэрозольная обработка, газация. Дегазация. Дератизация.
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	
	

	
	Практическая работа № 22. Определение зараженности зерна вредителями
	2
	
	

	
	Практическая работа № 23. Определение суммарной плотности заражения
	2
	
	

	
	Практическая работа № 24. Системы защиты хранящегося зерна от насекомых
	2
	
	

	Раздел 2 Технология переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях
	
	
	

	МДК 01.02 Технология переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях 
	
	
	


	Тема 2.1.
Теоретические основы технологических процессов мукомольного, крупянного и комбикормового производства 

	Содержание
	24/6
	
	

	
	Теоретические основы сепарирования зерновой смеси 
	2
	ПК 1.1.

ПК 1.2.

ОК 1

ОК 4

ОК 9
	Н 1.1.05

З 1.1.06

З 1.1.18

З 1.1.19

Н 1.2.07

У 1.2.01

У 1.2.05

У 1.2.06

З 1.2.06

З 1.2.18

	
	Обработка поверхности зерна
	2
	
	

	
	Гидротермическая обработка
	2
	
	

	
	Формирование помольной смеси зерна на мукомольном заводе 
	2
	
	

	
	Измельчение зерна и компонентов комбикормов 
	2
	
	

	
	Сортирование продуктов измельчения зерна по крупности и по дробности 
	2
	
	

	
	Шелушение зерна, сортирование прордуктов шелушения зерна. 
	2
	
	

	
	Шлифование и полирование крупы. Дозирование и смешивание компонентов 
	2
	
	

	
	Прессование 
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие № 1. Оценка технологической эффективности процесса шелушения 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 2. Оценка технологической эффективности процесса измельчения и сортирования
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 3. Составление технологических схем крупоотделения и шелушения зерна 
	2
	
	

	Тема 2.2.

Технология мукомольного производства
	Содержание
	16/8
	
	

	
	Современное состояние мукомольной промышленности 
	2
	ПК 1.1.

ПК 1.2.

ОК 1

ОК 4


	Н 1.2.07

У 1.2.05

У 1.2.06

У 1.2.12

З 1.2.06

З 1.2.18

	
	Формирование качества муки в процессе производства 
	2
	
	

	
	Сырье для производства муки 
	2
	
	

	
	Технологическая линия  мукомольного производства
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	Практическое занятие № 4. Мукомольные свойства зерна. Расчет помольной партии
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 5. Оценка технологической эффективности гидротермической обработки
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 6. Расчет выхода муки.Описание технической системы измельчения. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 7. Построение схем подготовки зерна к помолу. Построение схем размола зерна
	2
	
	

	Тема 2.3.

Технология крупяного производства
	Содержание
	26/20
	
	

	
	Современное состояние и перспективы развития крупяной промышленности 
	2
	ПК 1.1.

ПК 1.2.

ОК 1


	Н 1.2.07

У 1.2.06

У 1.2.13

З 1.1.14

З 1.2.18

	
	Теоретические основы процессов технологии крупы
	2
	
	

	
	Процессы перераработки в крупу зерна, подготовленного к шелушению 
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	20
	
	

	
	Практическое занятие №  8. Составление технологической схемы подготовки зерна к трёхсортному помолу
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 9. Схемы технологического процесса.  Расчёт и подбор технологического оборудования для зерноочистительного отделения.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 10.   Технологическая оценка зерна. Определение эффективности измельчения зерна.
	2
	
	

	
	Практическое занятие №  11.  Определение характеристики сит, применяемых для просеивания продуктов размола.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 12.   Расчёт и подбор оборудования для размольного отделения мельницы.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 13 . Изучение методики расчёта выхода пшеничной и кукурузной крупы.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 14. Изучение методики расчета и подбора технологического оборудования крупяного завода.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 15.  Изучение процесса дозирования компонентов комбикормов.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 16.  Составление схемы технологического процесса и подбор оборудования комбикормового завода.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 17. Работа по заполнению бланков качества крупы
	2
	
	

	Тема 2.4.

Технология производства комбикормов
	Содержание
	28/12
	
	

	
	Общие сведения о комбикормовой промышленности, современное состояние и ассортименте продукции
	2
	ПК 1.1.

ПК 1.2.

ОК 1

ОК 4

ОК 9


	Н 1.2.05

Н 1.2.07

У 1.2.12

У 1.2.13

З 1.2.24

З 1.2.25

	
	Характеристика сырья, используемого для вы работки комбикормов
	2
	
	

	
	Технологические свойства компонентов комбикормов
	2
	
	

	
	Общие требования к производственному процессу приготовления комбикормов. Требования к основным автоматизированным технологическим линиям: линия подготовки зернового сырья; линия приготовления обогощенных добавок; линия подготовки и ввода жидких компонентов; линия дозирования и смешивания; линия гранулирования.  
	2
	
	

	
	Технология производства рассыпных и гранулированных комбикормов
	2
	
	

	
	Технология производства экструдированны х и экспандированных комбикормов
	2
	
	

	
	Особенности производства комбикормов для свиней
	2
	
	

	
	Ведение количественно-качественного учета при производстве комбикормов.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	12
	
	

	
	Практическое занятие № 18.   Классификация и ассортимент комбикормов
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 19.   Выбор оптимальных режимов при очистке комбикормового сырья
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 20.   Определение эффективности процесса дозирования в производственных условиях
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 21.   Физические и химические изменения продукта при экструдировании и экспандировании
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 22.   Оформление журнала количественно-качественного учета зерна, сырья и комбикормов
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 23.  Составление акта-отчета производственного цеха по выработке рассыпных и гранулированных комбикормов. Нормы выхода готовой продукции
	2
	
	

	Тема 2.5.

Контроль и управление процессами в мукомольном, крупянном и комбикормовом производстве
	Содержание
	8
	
	

	
	Рациональная организация автоматизированного управления и контроля на предприятиях 
	2
	ПК 1.1.

ПК 1.2.

ОК 1

ОК 4

ОК 9


	Н 1.2.07

У 1.2.12

З 1.1.04

З 1.1.06

З 1.1.12



	
	Методы оценки технологической эффективности переработки зерна 
	2
	
	

	
	Правила организации и ведения технологического процесса на предприятиях 
	2
	
	

	
	Рациональное использование побочных продуктов мукомольного и крупяного производства 
	2
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела № 1
1.Сообщение по характеристике культурных растений.

2.Сообщение по новым видам транспортного оборудования.

3.Сообщение по качественным показателям зерна.

4. Изучить влияние параметров сушки на производительность сушилок.

5.Изучение устройства и принципа работы оборудования.

6.Изучить особенности конструкции шахтной   зерносушилок.

7.Изучение устройства лабораторного оборудования.

8.Расчет производительности машин.

9. Организация работы в элеваторе.

10.   Заполнение качественных удостоверений на зерно

	22
	
	

	Учебная практика раздела № 1

Виды работ 

 1. Проведение анализа и контроля качества зерна и семян в период хранения.

2.Подготовка зерна к анализу. Отбор проб. Выделение навесок.
3.Определение цвета, запаха зерна.
4.Определение влажности на влагомерах. Изучение приборов для проведения анализов.
5.Определение влажности зерна основным методом высушивания и с предварительным подсушиванием.
6.Определение засоренности зерна. Изучение фракций сорной и зерновой примесей в зерне

7.Определение натуры зерна.
8.Определение стекловидности зерна.
9.Определение зараженности зерна вредителями хлебных запасов.
10.Определение количества и качества клейковины в зерне.
11.Определение чистоты семян и поштучно учитываемой примеси.

12.Анализ семян зерновых культур.
	72
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела № 2
1.Ассортимент и нормы качества зерна для производства крупы.

2.Способы подготовки зерна к переработке в крупу.

3.Способы определения качества зерна и готовой продукции.

4.Расчет  выхода крупы и побочных продуктов.

5.Ассортимент  круп.

6.Устройство и принцип работы падди-машины..

7.Определение номера сит в рассевах.

8.Расчет машин на ведение технологического процесса.

9.Затаривание и хранение готовой продукции.

10.Процессы протекающие при хранении крупы.
	8
	
	

	Учебная практика раздела № 2

Виды работ 

-  контроль за качеством крупяных культур и готовой продукцией;
- составление схемы переработки зерна в крупу;
- схемы работы технологического оборудования;
-  контроль крупы побочных продуктов и отходов.
	36
	
	

	Производственная практика раздела № 2
Виды работ 

- ведение основных технологических процессов производства круп;
- контроль за качеством сырья и готовой продукции;
- обслуживание технологического оборудования для производства крупяной продукции.

	180
	
	

	Тематика курсовых проектов (работ) раздела № 2
1. Расчет и проектирование пункта послеуборочной обработки и хранения зерна в хозяйстве. 

2. Послеуборочная обработка, хранение и реализация зерновых, бобовых и масличных культур (семенного, продовольственного и кормового назначения). 

3. Хранение, активное вентилирование, подработка, сушка зерна и семян пшеницы. 

4. Послеуборочная обработка, хранение и реализация сочной продукции (семенного, продовольственного и кормового назначения). 

5. Хранение севка, лука-репки и лука-матки в стационарных хранилищах.

6. Послеуборочная обработка, хранение и реализация технических культур. 

7. Послеуборочная обработка картофеля, овощей и плодов перед закладкой на хранение и реализацией. 

8. Хранение плодов и ягод в хранилищах с искусственным охлаждением и регуляцией относительной влажности воздуха. 

9. Хранение картофеля в стационарных хранилищах.

10. Хранение картофеля, овощей и плодов, ягод в хозяйстве. 

Тема курсовой работы может быть и более широкой, например: «Послеуборочная обработка, хранение и реализация продукции в фермерском хозяйстве «…»…».
	20
	
	

	Консультации 
	10
	
	

	Промежуточная аттестация 
	12
	
	

	Всего
	612
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет ______________________, в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов  питания из растительного сырья.

 Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов  питания из растительного сырья.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания
1. Технология хранения продукции растениеводства: учебник / В. И. Манжесов, Т. Н. Тертычная, С. В. Калашникова [и др.]. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2018. — 464 с. — 28 ISBN 978-5-98879-188-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129294
2. Федоренко, В. Ф.  Перспективные технологии послеуборочной обработки и хранения зерна / В. Ф. Федоренко, В. Я. Гольтяпин. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 194 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-11460-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495657
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Горбашко Е.А. Управление качеством. -.[Электронный ресурс] / Е.А. Горбашко - Электрон. дан. — М. : Юрайт, 2020. — 352 с. — Режим доступа https://biblioonline.ru/viewer/upravlenie-kachestvom-451283#page/1
2. Технология переработки продукции растениеводства : учебник / В. И. Манжесов, Т. Н. Тертычная, С. В. Калашникова, И. В. Максимов. — Санкт-Петербург: ГИОРД, 2016. — 816 с. — ISBN 978-5-98879-185-0. — Текст: электронный // Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/91632.
 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1.

ПК 1.2.

ОК 01

ОК 04

ОК 09
	Выполнение работ по осуществлению технического обслуживания технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией

Выполнение работ по осуществлению   технологических операций по хранению и переработке зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями
Решение задач профессиональной деятельности;

Выполнение работ по организации процесса хранения и переработки зерна и семян; 

Выполнение работ в соответствии с профессиональной документацией;


	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

Экспертное наблюдение выполнения практических работ

Ситуационная задача

Экспертное наблюдение выполнения практических работ

Экспертное наблюдение выполнения практических работ


Приложение 2.2
к ПООП-П по специальности 
19.02.11 Технология продуктов

 питания из растительного сырья 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ. 02 Организационно- технологическое обеспечение производства хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ. 02 Организационно - технологическое обеспечение производства хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организационно - технологическое обеспечение производства хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1 Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 2.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 4.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 9.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Организационно - технологическое обеспечение производства хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях

	ПК 2.1.
	Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях



	ПК 2.2.
	Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и семян


1.1.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	Н 2.1.01 Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
Н 2.2.01 Обеспечение смены сырьем и расходными материалами для выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями

Н 2.2.03 Обеспечение технологических режимов хранения зерна и семян на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями

Н 2.2.04 Обеспечение технологических режимов производства мукомольной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями

Н 2.2.05 Обеспечение технологических режимов производства крупяной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями

Н 2.2.06 Обеспечение технологических режимов производства комбикормовой продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями

	Уметь
	У 2.1.01 Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья

У 2.2.01 Вести основные технологические процессы хранения и переработки зерна и семян

У 2.2.02 Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе хранения и переработки зерна и семян на всех этапах производства

У 2.2.06 Использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях

У 2.2.09 Оформлять документы, в том числе по сертификации на новые виды продуктов питания из зерна и семян, в том числе в электронном виде

	Знать
	З 2.1.01Методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции из растительного сырья

З 2.1.02 Требования к качеству выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями

З 2.1.04 Факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями

З 2.2.02 Основные технологические процессы хранения и переработки зерна и семян

З 2.2.03 Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе хранения и переработки зерна и семян

З 2.2.09 Порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды продуктов хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 318
в том числе в форме практической подготовки 96
Из них на освоение МДК   162
в том числе самостоятельная работа  4
практики, в том числе учебная 36

   производственная 108
Промежуточная аттестация 12 
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 2.1 - 2.2

ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 09
	Раздел 1. Организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
	306
	96
	162
	60
	-
	4
	12
	36
	108

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

	
	Промежуточная аттестация
	12
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	318
	-
	162
	-
	-
	-
	12
	36
	108


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
	
	
	

	МДК 02.01 Организационно- технологическое обеспечение производства хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях
	
	
	

	Тема 1.1.
Автоматизация технологических процессов в растениеводстве 
	Содержание
	16/4
	
	

	
	Общие сведения. Виды автоматизации.
	2
	ПК 2.1

ОК 2

ОК 4


	Н 2.1.01

У 2.1.01

З 2.1.02

У 2.2.06

З 2.2.02



	
	Классификация систем автоматического регулирования
	2
	
	

	
	Автоматизация зернопунктов. Технологическая схема зерноочистительного сушильного комплекса. Автоматизация линии обработки зерна
	2
	
	

	
	Автоматизация зерносушилок. Технологические основы автоматизации сушки зерна. Автоматическое регулирование температуры сушильного агента, максимально допустимой температуры зерна и его влажности
	2
	
	

	
	Автоматизация очистительных и сортировальных машин. Современные технологии очистки и сортировки зерновой массы. Автоматизация очистительных и сортировальных машин
	2
	
	

	
	Автоматизация процесса активного вентилирования зерна. Технологические основы процесса активного вентилирования зерна. Автоматическое управление процессом активного вентилирования зерна
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическая работа № Расчет оптимальной работы зерноочистительных машин
	2
	
	

	
	Практическая работа № Расчёт подачи воздуха для вентилирования и продолжительности вентилирования
	2
	
	

	Тема 1.2.

Качество зерна и условия его формирования
	Содержание
	40/20
	
	

	
	Зерновая масса как объект хранения. Показатели качества партий зерна. Потребительские достоинства зерна. Состав зерновой массы. Физические свойства зерновой массы
	2
	ПК 2.2

ОК 1

ОК 2

ОК 4

ОК 9


	Н 2.2.01

У 2.2.01

З 2.1.02

У 2.2.02

З 2.2.02



	
	Технологические процессы, протекающие в зерне и семенах при хранении
	2
	
	

	
	Факторы, влияющие на процессы, происходящие в зерновой массе при хранении
	2
	
	

	
	Требования, предъявляемые к зернохранилищам. Технологические процессы зернохранилищ. Технологические линии для приемки и обработки зерна
	2
	
	

	
	Классификация и техническая характеристика способов хранения зерна. Хранение зерна без доступа воздуха
	2
	
	

	
	Общие основы режимов хранения зерновых масс
	2
	
	

	
	Хранение зерновых масс в сухом состоянии 
	2
	
	

	
	Хранение зерна в охлажденном состоянии 
	2
	
	

	
	Химическое консервирование зерна 
	2
	
	

	
	Влияние природно-климатических и агро-технических факторов на состав и качество зерна
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	20
	
	

	
	Практическая работа № Составление плана размещения зерна и семян в хранилищах, семенных партий на хранение
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Отбор проб и определение качества зерна и семян, закладываемых на хранение
	2
	
	

	
	Практическая работа №   Расчет производительности зерносушилок, норм естественной убыли при хранении
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Заполнение учетной документации на хранящиеся фонды семенного, товарного зерна, маслосемян
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Определение угла естественного откоса зерновой массы (определение сыпучести зерна)
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Определение угла трения зерновой массы по наклонной плоскости
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Определение скважности зерновой массы
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Определение влажности зерна методом высушивания
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Определение засоренности зерна и чистоты семян
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Определение зараженности и поврежденности вредителями
	2
	
	

	Тема 1.3.
Переработка зерна в муку и крупу. Основы хлебопечения
	Содержание
	14/4
	
	

	
	Значение, общая характеристика и классификация муки
	2
	ПК 2.2

ОК 1

ОК 2

ОК 4


	Н 2.2.01

Н 2.2.04

У 2.2.01

З 2.2.02

У 2.2.06

З 2.2.09



	
	Технология производства муки
	2
	
	

	
	Ассортимент и показатели качества круп
	2
	
	

	
	Характеристика сырья для производства хлебобулочных изделий
	2
	
	

	
	Основы технологии производства хлеба
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическая работа №  Составление технологической схемы переработки зерна в крупу
	2
	
	

	
	Практическая работа № Составление технологической схемы производства хлеба
	2
	
	

	Тема 1.4.
Порядок учёта зерна и продуктов его переработки  
	Содержание
	6/2
	
	

	
	Основные правила ведения количественно-качественного учета зерна и продуктов его переработки 
	2
	ПК 2.2

ОК 1

ОК 9

ОК 4


	Н 2.2.01

У 2.2.01

У 2.2.09

З 2.2.09



	
	Зачистка партий зерна и продуктов его переработки 
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	
	

	
	Практическая работа № Проведение инвентаризация зерна и продуктов его переработки
	2
	
	

	Тема 1.5.
Правила организации и ведения технологического процесса на крупяных предприятиях
	Содержание
	22/14
	
	

	
	Общие положения. Ассортимент продукции. 
	2
	ПК 2.1

ОК 1

ОК 4

ОК 9

ПК 2.2

ОК 1

ОК 4

ОК 9
	Н 2.1.01

У 2.1.01

Н 2.2.05

У 2.2.01

З 2.2.03

З 2.2.09

	
	Прием, размещение зерна и порядок передачи его в переработку
	2
	
	

	
	Организация и ведение технологического процесса
	2
	
	

	
	Контроль технологического процесса, качества сырья и готовой продукции
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	Практическая работа № Оформление документов по сертификации на новые виды продуктов питания из зерна и семян
	2
	
	

	
	Практическая работа № Технология производства рисовой крупы
	2
	
	

	
	Практическая работа № Технология производства гречневой крупы
	2
	
	

	
	Практическая работа № Технология производства крупы и хлопьев из овса
	2
	
	

	
	Практическая работа № Технология производства пшена
	2
	
	

	
	Практическая работа № Технология производства крупы из ячменя
	2
	
	

	
	Практическая работа № Технология производства пшеничной шлифованной крупы
	2
	
	

	Тема 1.6. 

Правила организации и ведения технологического процесса производства продукции комбикормовой промышленности 

	Содержание 
	20/6
	
	

	
	Ассортимент комбикормовой продукции. Номенклатура сырья для производства комбикормовой продукции 
	2
	ПК 2.1

ОК 1

ОК 4

ОК 9

ПК 2.2

ОК 1

ОК 4

ОК 9
	Н 2.1.01

У 2.1.01

Н 2.2.06

У 2.2.01

З 2.2.03

З 2.2.06

З 2.2.09

	
	Понятие о технологическом процессе производства комбикормов. Принципы построения технологического процесса производства комбикормов, БВД и премиксов
	2
	
	

	
	Управление технологическим процессом производства комбикормов с помощью перфокарт
	2
	
	

	
	Безопасная организация производства комбикормов
	2
	
	

	
	Размещение, хранение и отпуск готовой продукции 
	2
	
	

	
	Основы контроля качества сырья, готовой продукции и технологических процессов производства продукции комбикормовой промышленности 
	2
	
	

	
	Техника безопасности, производственная санитария, противопожарные и противовзрывные мероприятия
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическая работа №  Выбор оптимальных режимов при очистке комбикормового сырья
	2
	
	

	
	Практическая работа № Определение эффективности процесса дозирования в производственных условиях 
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Определение равномерности смешивания компонентов комбикормов и влияние продолжительности смешивания на однородности комбикормов 
	2
	
	

	Тема 1.7.
Правила организации     и ведения технологического процесса на мукомольных предприятиях
	Содержание
	18/8
	
	

	
	Ассортимент и качество продукции, вырабатываемой на мукомольных заводах
	2
	ПК 2.1

ОК 1

ОК 4

ОК 9

ПК 2.2

ОК 1

ОК 4

ОК 9
	Н 2.1.01

У 2.1.01

Н 2.2.04

У 2.2.01

З 2.2.03

З 2.2.06

З 2.2.09

	
	Виды помолов пшеницы и ржи и нормы выхода продукции 
	2
	
	

	
	Организация технологического процесса
	2
	
	

	
	Приемка, размещение и очистка зерна в зернохранилищах 
	2
	
	

	
	Рекомендуемые показатели качества зерна, передаваемого мукомольному заводу
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	Практическая работа №  Построение схемы зерна к помолу 
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Построение отдельных процессов помола (драной процесс, шлифовочный процесс, размольный и  вымольный процессы) 
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Формирование и контроль готовой продукции 
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Оценка качества муки
	2
	
	

	Тема 1.8. 

Контроль качества растениеводчесакой продукции
	Содержание
	6/2
	
	

	
	Виды и средства  контроля качества растениеводчесакой продукции
	2
	ПК 2.1

ПК 2.2

ОК 1

ОК 4

ОК 9


	Н 2.1.01

Н 2.2.01

У 2.2.02

У 2.2.09

З 2.1.01 

З 2.1.02

З 2.1.04

З 2.2.09

	
	Организация процесса контроля качества на производстве 
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	
	

	
	Практическая работа №  Декларирование и сертификация зерна
	2
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. Составить таблицу различия физических свойств зерна и примесей.

2. Изучить причины неисправностей воздушно-ситовых сепараторов.

3. Изучить причины неисправностей триеров.

4. Составить таблицу классификации триеров по принципу работы.

5. Дать характеристики влажного и сухого воздуха.

6. Изучить влияние параметров сушки на производительность сушилок.

7. Составить таблицу недостатков всех способов сушки.

8. Изучить особенности конструкции шахтной   зерносушилок.

9. Составить схему приема зерна с автотранспорта


	4
	
	

	Учебная практика раздела 1

Виды работ 

1. Изучение инструкций по охране труда, технике безопасности и противопожарной безопасности, производственной санитарии. Подготовка зерна к анализу. Отбор проб. Выделение навесок.
2. Определение цвета, запаха зерна.
3. Определение влажности на влагомерах. Изучение приборов для проведения анализов.
4. Определение влажности зерна основным методом высушивания и с предварительным подсушиванием.
5. Определение засоренности зерна. Изучение фракций сорной и зерновой примесей в зерне

6. Определение натуры зерна.
7. Определение стекловидности зерна.
8. Определение зараженности зерна вредителями хлебных запасов.
9. Определение количества и качества клейковины в зерне.
10. Определение чистоты семян и поштучно учитываемой примеси.

11. Анализ семян подсолнечника.
	36
	
	

	Производственная практика раздела 1 (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)

Виды работ 

1. Инструктаж по охране труда и технике безопасности.

2. Ознакомление с работой подъемно-транспортного оборудования.

3. Ознакомление с работой оборудования для очистки зерна от примесей.

4. Ознакомление с работой зерносушильного оборудования.

5. Ознакомление с технологическими и поточно-транспортными схемами зерноскладов и складов для готовой продукции.

6. Ознакомление с устройством, технологическими и поточно-транспортными схемами элеватора.

7. Приемка и размещение зерна на хранение

8. Определение качества принимаемого зерна

9. Определение качества хранящегося зерна.

10. Отгрузка зерна
	108
	
	

	Консультации 
	4
	
	

	Промежуточная аттестация 
	12
	
	

	Всего
	162
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ03. Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья  и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.2. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

	ОК 2.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

	ОК 4.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	ПК 3.1.
	Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.

	ПК3.2.
	 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен

	Владеть навыками
	Н 3.1.01 Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами анализа качества, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

Н 3.1.02  Подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред для проведения контроля необходимых параметров сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
Н 3.1.03 Осуществление безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ в соответствии с требованиями нормативно-технической документации, охраны труда и экологической безопасности в процессе лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

Н 3.2.01  Отбор проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

Н 3.2.02  Проведение химических и физико-химических анализов состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности

Н 3.2.03  Проведение органолептических исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности

	Уметь
	У 3.1.01 Оценивать соответствие состояния рабочего места в соответствии с требованиями нормативно-технической документации и лабораторным условиям

У 3.1.02  Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
У 3.1.03 Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
У 3.1.04 Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачами исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
У 3.1.05  Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами исследований
У 3.1.06  Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора
У 3.1.07 Соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными веществами, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием
У 3.1.08 Проверять сроки действия применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов
У 3.1.09 Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
У 3.1.010 Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации
У 3.1.011 Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации
У 3.1.12 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
У 3.1.13 Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты

У 3.2.01 Осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

У 3.2.02 Готовить индикаторные среды для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

У 3.2.03 Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с регламентами

У 3.2.04 Подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование для проведения разных видов лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

У 3.2.05 Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции согласно методическим указаниям и специфичности специализированного оборудования

У 3.2.06 Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

У 3.2.07 Производить оценку и контроль выполнения химических и физико-химических анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

У 3.2.08 Осуществлять химический и физико-химический анализ сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

У 3.2.09 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

У 3.2.10 Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции спецодежду и средства индивидуальной защиты

У 3.2.11 Вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде

У 3.2.12 Заполнять лабораторные журналы и протоколы лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде

	Знать
	З 3.1.01 Требования к рабочему месту по проведению исследований качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

З 3.1.02 Правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
З 3.1.03 Правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации
З 3.1.04 Правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами
З 3.1.05 Способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов
З 3.1.06 Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов
З 3.1.07 Способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с используемыми методами исследований

З 3.1.08 Способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
З 3.1.09 Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора
З 3.1.10 Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при анализах сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов
З 3.1.11 Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
З 3.1.12 Требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 3.2.01 Нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы безопасности и качества пищевой продукции

З 3.2.02 Нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

З 3.2.03 Назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде, средства и способы мытья химической посуды, используемой при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 3.2.04 Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 3.2.05 Свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с реактивами и их хранения, методики приготовления растворов различных концентраций для проведения исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 3.2.06 Требования, предъявляемые к рабочим растворам

З 3.2.07 Классификация реактивов по чистоте, свойства применяемых реактивов и требования, предъявляемые к ним

З 3.2.08 Технология проведения качественного и количественного анализа веществ химическими и физико-химическими методами, основные лабораторные операции, показатели качества исследуемых сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 3.2.09 Порядок проведения лабораторных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 3.2.10 Методы расчета результатов проведения лабораторного анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 3.2.11 Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 3.2.12 Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при исследовании качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 3.2.13 Требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов  228  часов

в том числе в форме практической подготовки 60 часов

Из них на освоение МДК 108 часов

в том числе самостоятельная работа 8 часов 

практики, в том числе учебная 36 часов

   производственная  72 часа

Промежуточная аттестация 12 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 3.1

ПК 3.2

ОК01

ОК02

ОК03

ОК04

ОК05

ОК06

ОК07
	Раздел 1 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	144
	96
	108
	60
	-
	8
	6
	36
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	72
	72
	
	72

	
	Промежуточная аттестация
	12
	
	
	
	
	
	
	
	12

	
	Всего:
	228 
	180
	108
	60
	
	8
	6
	36
	84


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ 03

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	144 /96
	
	

	МДК 03.01 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	108/60
	
	

	Тема 1.

Методы исследования пищевого сырья и продуктов 
	Содержание 
	28/6
	
	

	
	1.Предмет и задачи курса, связь с другими дисциплинами. Инструментальные и органолептические методы исследования пищевых продуктов. Классификация методов исследования пищевого сырья и продуктов его переработки: химические, физико-химические и биохимические методы.
	2
	ПК 3.1

ОК01

ОК02

ОК03

ОК04

ОК05

ОК06

ОК07
	Н 3.1.01

Н 3.1.02

Н 3.1.03

У 3.1.01 

У 3.1.02 

У 3.1.03 

У 3.1.04 

У 3.1.05 

У 3.1.06 

У 3.1.08 

У 3.1.10 

У 3.1.11 

У 3.1.12

У 3.1.13 

 З 3.1.01

З 3.1.02

З 3.1.03

З 3.1.04 

З 3.1.05

З 3.1.06

З 3.1.07

З 3.1.08

З 3.1.09

З 3.1.10

З 3.1.12

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.02.01

Зо.02.01

Уо.03.01

Зо.03.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.05.01

Зо.05.01

Уо.06.01

Зо.06.01

Уо.0701

Зо.07.01

	
	2. Гравиметрические методы анализа. Методика взвешивания. Работа на технических, электронных и аналитических весах. Расчеты в весовом анализе 
	2
	
	

	
	3. Основы объёмного анализа. Приготовление стандартных растворов. Процессы титрования. Расчёты в объемном анализе. 
	2
	
	

	
	4. Оптические методы анализа. Спектроскопия и другие оптические методы.  Правила работы на приборах
	2
	
	

	
	5.Комплексная оценка качества и безопасности пищевого сырья и продуктов. Основные понятия, характеризующие качество пищевого сырья и продуктов. Единичные и комплексные показатели качества товаров, способы проведения контроля качества
	2
	
	

	
	6. Общие принципы анализа пищевого сырья и продуктов его  переработки. Понятия разделения и концентрирования.  Подготовка проб пищевых продуктов для  анализа. Особенности  органолептической оценки качества пищевых продуктов.
	2
	
	

	
	7. Инструментальные методы  исследования  реологических свойств пищевых продуктов
	2
	
	

	
	8.Химические и физико-химические методы  исследования состава и свойств  пищевого сырья и продуктов. 
	2
	
	

	
	9. Определение массовой доли влаги, золы, белка, жира, титруемой кислотности в пищевом сырье и продуктах. 

Оптические характеристики пищевых объектов.  Виды люминесценции. Физические основы метода. Интенсивность и квантовый выход люминесценции. Применение люминесценции для  оценки доброкачественности пищевого сырья. Идентификация и  люминесцентный анализ пищевого сырья.  
	2
	
	

	
	10.Классификация электрохимических методов анализа. Основы потенциометрических определений. Ионоселективные  электроды.  некоторых ионов, макро- и микроэлементов с использованием ионометри,  рН-метрия.  
	2
	
	

	
	11.Правила приготовления исследуемых растворов.  Буферные смеси.  Примеры потенциометрических определений.  
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6/6
	
	

	
	Практическое занятие №1 Изучение техники безопасности при проведении  лабораторного контроля и правил работы с химическими реактивами, маркировки химических веществ,   правил хранения и работы с ядовитыми веществами.
	2


	
	

	
	Практическое занятие №2 Навыки работы с химической посудой при проведении химического анализа. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №3 Приготовление стандартных растворов для анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	2
	
	

	Тема 2. Качество пищевых продуктов растительного происхождения
	Содержание 
	10/2
	
	

	
	1. Качество пищевой продукции. Показатели качества: пищевую,  биологическую, физиологическая, энергетическая ценность продукта,  сохраняемость, доброкачественность, эргономичность, эстетичность, безопасность, экономность, технологичности, экологические. Методы оценки качества пищевых продуктов и сырья
	2


	ПК 3.2

ОК01

ОК02

ОК03

ОК04

ОК05

ОК06

ОК07
	Н 3.2.01

У 3.2.01 

З 3.2.01

З 3.2.01



	
	2. Режим хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья. 
	2
	
	

	
	3. Процессы, происходящие при хранении сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	2
	
	

	
	4.Безопасность продуктов питания. Федеральный закон о качестве и безопасности продуктов питания.  
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2/2
	
	

	
	Практическое занятие №4 Методика взятия образцов сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья для лабораторных исследований 
	2
	
	

	Тема 3.  Исследования качества пищевых продуктов растительного происхождения
	Содержание
	56/52
	ПК 3.2

ОК01

ОК02

ОК03

ОК04

ОК05

ОК06

ОК07
	Н 3.2.01

У 3.2.01 

У 3.2.02 

У 3.2.03 

У 3.2.04 

У 3.2.05 

У 3.2.06 

У 3.2.07 

У 3.2.08 

У 3.2.09 

У 3.2.10 

У 3.2.11 

У 3.2.12 

З 3.2.01

З 3.2.02

З 3.2.03

З 3.2.04

З 3.2.05

З 3.2.06

З 3.2.07

З 3.2.08

З 3.2.09

З 3.2.10

З 3.2.11

З 3.2.12

З 3.2.13

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.02.01

Зо.02.01

Уо.03.01

Зо.03.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.05.01

Зо.05.01

Уо.06.01

Зо.06.01

Уо.0701

Зо.07.01

	
	1.Сырье, полуфабрикаты и готовая  продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья. Зерно, качество зерна. Виды муки.
	2
	
	

	
	2.Формирование качества муки в процессе производства.  Хранение муки.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	
	
	

	
	Практическое занятие №5 Отбор проб зерна .Оценка  качества зерна по органолептическим показателям и наличию примесей.. Определение влажности зерна.
	2
	
	

	
	Практическое занятие №6 Приемка, отбор проб и экспертиза качества муки по органолептическим свойствам 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №7 Определение влажности, зольности, кислотности, крупности помола муки 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №8 Определение количества и качества клейковины в пшеничной муке
	2
	
	

	
	Практическое занятие №9 Отбор проб хлеба хлебобулочных изделий для анализа. Бракераж хлебобулочных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие №10  Определение качества хлеба и хлебобулочных изделий по органолептическим показателям
	2
	
	

	
	Практическое занятие №11   Определение  массовой доли влаги в хлебе и хлебобулочных изделиях
	2
	
	

	
	Практическое занятие №12 Определение пористости  хлеба и хлебобулочных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие №13 Определение кислотности хлеба и хлебобулочных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие №14 Определение массовой доли поваренной соли  в хлебобулочных изделиях
	2
	
	

	
	Практическое занятие №15 Контроль за рецептурным содержанием сахара и жира в хлебобулочных изделиях
	2
	
	

	
	Практическое занятие №16 Определение массовой доли сахара в хлебобулочных изделиях 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №17  Определение массовой доли жира в   хлебобулочных изделиях
	2
	
	

	
	Практическое занятие №18  Определение удельного объема хлеба и хлебобулочных изделий  
	2
	
	

	
	Практическое занятие №19  Болезни хлеба. Определение тягучей болезни хлеба путем пробной выпечки  
	
	
	

	
	Практическое занятие №20  Определение структурно- механических свойств мякиша хлеба и хлебобулочных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие №21 Определение качества бараночных изделий по органолептическим показателям
	2
	
	

	
	Практическое занятие №22 Определение массовой доли влаги в бараночных изделиях
	2
	
	

	
	Практическое занятие №23 Определение кислотности в бараночных изделиях
	2
	
	

	
	Практическое занятие №24  Определение набухаемости бараночных изделий 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №25  Определение качества сухарей по органолептическим показателям
	2
	
	

	
	Практическое занятие №26  Определение качества сухарей по физико- химическим показателям
	2
	
	

	
	Практическое занятие №27 Виды и ассортимент печенья. Определение качества печенья по органолептическим показателям
	2
	
	

	
	Практическое занятие №28  Определение щелочности печенья.
	2
	
	

	
	Практическое занятие №29  Виды и ассортимент макаронных изделий. Определение качества макаронных изделий по органолептическим показателям
	2
	
	

	
	Практическое занятие №30 Определение сохранности форм сваренных макаронных изделий
	2
	
	

	Тематика самостоятельной учебной работы при изучении МДК 03
1. Основные показатели качества зерна. ГОСТ 3040-55 Методы определения качества зерна

2. Основные показатели качества пшеничной муки. ГОСТ Р 52189-2003 Пшеничная мука

3. Оценка качества хлеба и хлебобулочных изделий. ГОСТ 5667- 65 Хлеб и хлебобулочные изделия

4. Оценка качества макаронных изделий.  ГОСТ 31964 – 3-2012 Изделия макаронные. Правила приемки и методы определения качества.
	8
	
	

	Учебная практика  

Виды работ 

1. Изучение видов стандартов на   сырье, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
2. Организация работ в производственных лабораториях.

3. Методы контроля качества основного и дополнительного сырья хлебобулочных изделий

4. Методы контроля свойств полуфабрикатов и технологического режима.

5. Идентификация и фальсификация сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
6. Хранение   сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	36/36
	ПК 3.2

ОК01

ОК02

ОК03

ОК04

ОК05

ОК06

ОК07
	Н 3.2.01

У 3.2.01 

У 3.2.02 

У 3.2.03 

У 3.2.04 

У 3.2.05 

У 3.2.06 

У 3.2.07 

У 3.2.08 

У 3.2.09 

У 3.2.10 

У 3.2.11 

У 3.2.12 

З 3.2.01

З 3.2.02

З 3.2.03

З 3.2.04

З 3.2.05

З 3.2.06

З 3.2.07

З 3.2.08

З 3.2.09

З 3.2.10

З 3.2.11

З 3.2.12

З 3.2.13

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.02.01

Зо.02.01

Уо.03.01

Зо.03.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.05.01

Зо.05.01

Уо.06.01

Зо.06.01

Уо.0701

Зо.07.01

	Промежуточная аттестация
	6
	
	

	Производственная практика раздела  (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)

1.Отбор проб зерна. Оценка качества зерна по органолептическим показателям и наличию примесей. Определение влажности зерна.

2. Отбор проб крупы. Оценка  качества крупы  по органолептическим показателям и наличию примесей. Определение влажности крупы.

3. Отбор проб и экспертиза качества муки по органолептическим свойствам, массовой доли влаги.

4. Определение зольности, кислотности, крупности помола пшеничной муки.

5. Отбор проб хлеба и  хлебобулочных изделий для анализа. Бракераж хлебобулочных изделий. 

6. Определение качества хлеба и хлебобулочных изделий по органолептическим показателям Определение  массовой доли влаги в хлебобулочных изделиях.

7. Определение пористости, кислотности хлеба и хлебобулочных изделий. Определение структурно- механических свойств мякиша хлеба.

8. Определение массовой доли поваренной соли, сахара, жира в хлебе и хлебобулочных изделиях.

9. Определение тягучей болезни хлеба путем пробной выпечки и других видов болезней хлеба и хлебобулочных изделий.

10.  Определение качества бараночных изделий, сухарей  по органолептическим показателям, массовой доли влаги, кислотности, физико- химическим показателям.

11. Определение качества печенья по органолептическим и физико- химическим показателям.

12. Определение качества макаронных изделий по органолептическим показателям и физико- химическим показателям.
	72/72
	ПК 3.2

ОК01

ОК02

ОК03

ОК04

ОК05

ОК06

ОК07
	Н 3.2.01

У 3.2.01 

У 3.2.02 

У 3.2.03 

У 3.2.04 

У 3.2.05 

У 3.2.06 

У 3.2.07 

У 3.2.08 

У 3.2.09 

У 3.2.10 

У 3.2.11 

У 3.2.12 

З 3.2.01

З 3.2.02

З 3.2.03

З 3.2.04

З 3.2.05

З 3.2.06

З 3.2.07

З 3.2.08

З 3.2.09

З 3.2.10

З 3.2.11

З 3.2.12

З 3.2.13

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.02.01

Зо.02.01

Уо.03.01

Зо.03.01

Уо.04.01

Зо.04.01

Уо.05.01

Зо.05.01

Уо.06.01

Зо.06.01

Уо.0701

Зо.07.01

	Промежуточная аттестация
	12
	
	

	Всего
	228
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья»  
Мастерские оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Миколанчук И.Н., МорозоваЛ.А.,Субботина Н.А. Технохимический контрорль сельскохозяйственного сырья и  продуктов переработки. Учебное пособие. «Издательства «Лань», 2022г., 284стр

2. Лазырева О.Н., Воронова Т,Д,.  Производственный контроль на предприятиях отрасли  (хлебопекарное производство): учебное пособие. Омский государственный  аграрный университет имени П.А. Столыпина. 2021г., 564 стр.

3. docs.cntd.ru›document /1200023834  ГОСТ 3040-55. Зерно. Методы определения качества

4. docs.cntd.ru›document/1200035353  ГОСТ 3040- 55 Мука пшеничная

5. docs.cntd.ru›document/1200022321 ГОСТ 5667- 65 Хлеб и хлебобулочные изделия

6. docs.cntd.ru›document/1200103304ГОСТ 31964 – 3-2012 Изделия макаронные. Правила приемки и методы определения качества.

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости)
1. Балыхин М.Г., Бутковский В.А., Ильина О.А.,  Щетинин М.П., Иунихина В.С., Лабутина Н.В., Фейденгольд В.Б., Богатырева Т.Г., ЦыгановаТ.Б.,Шатнюк Л.Н.. Зерно, мука и хлеб России. Производство- хранение- переработка- рынок. Московский государственный университет пищевых производств. 2020г., 97 стр 

2. Ефремрова Е.Н., Карпачева Е.А. Хранение и переработка продукции растениеводства. Учебное пособие.Волгоградский государственный аграрный университет., 2015г, 148 стр

3. Манжесов В.И. Попов И.А. Щедрин Д.С. Калашников С.В. Технология хранения, переработки и стандартизация растениеводческой продукции: учебник для вузов. Издательство «Троицкий мост», 2014г. 704 стр.

4. Романов А.С., Давыденко Н.И. Шатнюк ., Л.Н., Матвеера И,В., Поздняковский В.И.. Экспертиза хлебобулочных изделий.  Издательство «Лань» (СПО). Учебное пособие для СПО,  2021г., 344 стр.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	Выполнение организационно- технических мероприятий для обеспечения лабораторного контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из растительного сырья
	Проверка  умений и навыков в процессе защиты практических работ



	ПК 3.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.


	Выполнение лабораторных исследований  в соответствии с установленными регламентами с соблюдением правил безопасности труда, санитарными нормами
	Проверка  умений и навыков в процессе защиты практических работ

	ОК 01 Выбирать способы и решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Выявление и эффективный поиск информации, необходимую для общих принципов анализа пищевого сырья и продуктов его  переработки. 
	Экспертная оценка в ходе выполнения практических работ и учебной и производственной практик

	ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03 Планировать  и реализовывать собственное  профессиональное и личностное развитие.
	Определение задач поиска оценки  качества пищевых продуктов растительного происхождения

Применение  современной научной профессиональной терминологии.  
	Экспертная оценка в ходе выполнения практических работ и учебной и производственной практик

	ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.


	Умение проводить лабораторный анализ сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на производстве при взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Экспертная оценка в ходе прохождения учебной и производственной практик

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.


	Умение излагать выбранный метод анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции сырья, полуфабрикатов и готовой продукции растительного происхождения и его результаты 
	Проверка умений и навыков в ходе учебных занятий, прохождения учебной и производственной практик

	ОК 06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных  общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Соблюдение норм поведения во время проведения учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик
	Проверка умений и навыков в ходе учебных занятий, прохождения учебной и производственной практик

	  ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.


	Проводить лабораторные анализы на определение качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции растительного происхождения соблюдая нормы экологической безопасности
	Экспертная оценка в ходе выполнения  учебных занятий, практических работ и учебной и производственной практик


Приложение 2.4
к ПООП-П 19.02.11 Технология продуктов

 питания их растительного сырья 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ 04. Обеспечение деятельности структурного подразделения»

Обязательный профессиональный блок
2022 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ 04. Обеспечение деятельности структурного подразделения»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности Обеспечение деятельности структурного подразделения и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.3. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности;

	ОК 09.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Обеспечение деятельности структурного подразделения

	ПК 4.1.
	Планировать основные показатели производственного процесса.

	ПК 4.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 4.3.
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 4.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.

	ПК 4.5.
	 Вести учетно-отчетную документацию


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	Н 4.1.01 расчета  сменных показателей  производства продуктов питания из растительного сырья

Н 4.2.01 разработки  производственных заданий для операторов и аппаратчиков технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья

Н 4.3.01 организации выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья

Н 4.4.01 организации работ по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, выявленных в ходе контроля качества технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья

Н 4.5.01 ведения учетно-отчетной документации производства продуктов питания из растительного сырья ,в том числе в электронном виде

	Уметь
	У 4.1.01 анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья

У 4.2.01 рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья

У 4.2.02 определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продуктов питания из растительного сырья

У 4.3.01 инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания из растительного сырья

У 4.3.02 осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания из растительного сырья

У 4.4.01 контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях

У 4.4.02 пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья

У 4.5.01 использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продуктов питания

	Знать
	З 4.1.01 технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья

З 4.1.02 технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной деятельности производства продуктов питания из растительного сырья

З 4.2.01 технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья

З 4.2.02 сменные показатели производства продуктов питания из растительного сырья

З 4.3.01 виды, формы и методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование, персонала производства продуктов питания из растительного сырья

З 4.4.01 методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья

З 4.5.01 основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

З 4.5.02 правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продуктов питания из растительного сырья


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 154
в том числе в форме практической подготовки 102 
Из них на освоение МДК 82
в том числе самостоятельная работа 8 

практики, в том числе учебная _________________

   производственная  72
Промежуточная аттестация 6
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля  «ПМ 04. Обеспечение деятельности структурного подразделения»
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 4.1.- 4.5.
ОК 01-06,08,09
	Раздел 1 Обеспечение деятельности структурного подразделения
	76
	30
	76
	30
	
	8
	6
	
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), 
	72
	72
	
	
	
	72

	
	Промежуточная аттестация
	6
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	154
	102
	76
	30
	
	8
	6
	
	72


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1 Обеспечение деятельности структурного подразделения
	154
	
	

	МДК 04.01 Управление структурным подразделением организации
	
	
	

	Тема 1 Основы организации управления предприятием

и производством продукции 
	Содержание 
	4/4
	ПК 4.1

ПК 4.3

ОК 01

ОК 02

ОК 05

ОК 10
	Н 4.1.01

У 4.1.01

З 4.1.01

Н 4.3.01

У 4.3.01

Уо.01.01

Зо.01.01

Уо.02.01

Уо.02.02

Уо.02.04

Зо.02.01

Уо.05.01

Зо.05.02

Уо.10.01

Зо.10.02

	
	1. Сущность, понятия, признаки предприятия. Внешняя и внутренняя среда организации. Главные направления деятельности организации. Материально-вещественная структура. Торгово-технологическая структура.Организационная структура предприятия
	2
	
	

	
	2. Функциональные обязанности работников и руководителей.  Организация производственного потока. Организация вспомогательного производства.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 1  Составление организационной структуры предприятия 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 2 Разработка должностных инструкций руководителя и работников подразделения 
	2
	
	

	Тема 2 Организация труда в структурном подразделении
	Содержание 
	2/2
	
	

	
	1. Основные элементы системы организации труда. Научные основы организации труда. Задачи  организации труда. Разделение и кооперация труда. Совмещений профессий.
	2
	
	

	
	2. Сущность, задачи и методы нормирования труда. Классификация затрат рабочего времени. Виды норм выработки и определение численности работников
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	
	

	
	Практическое занятие №  3 Составление графиков выхода на работу производственного персонала 
	2
	
	

	Тема 3 Планирование основных экономических показателей работы организации  и ее структурных подразделений
	Содержание
	2/2
	ПК 4.1

ПК 4.2.

ПК 4.3

ОК 01

ОК 02

ОК 05
ОК 09
	Н 4.2.01

У 4.2.01

З 4.2.01

Н 4.1.01

У 4.1.01

З 4.1.01

Н 4.3.01

У 4.3.01

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Уо 05.01

Зо 05.02
Уо.09.01

Зо.09.01

	
	1. Планирование – основная функция менеджмента. Характеристика планов по срокам и содержанию.  Этапы процесса планирования на предприятии по производству продуктов из растительного сырья
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 4 Разработка производственного (внутреннего) бизнес-плана предприятия

 
	
	
	

	Тема 4 Планирование технологического процесса производства
	Содержание
	2
	ПК 4.1

ПК 4.2.

ПК 4.3

ОК 01

ОК 02

ОК 05
ОК 09
	Н 4.2.01

У 4.2.01

З 4.2.01

Н 4.1.01

У 4.1.01

З 4.1.01

Н 4.3.01

У 4.3.01

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Уо 05.01

Зо 05.02
Уо.09.01

Зо.09.0

	
	1. Правила ведения технологических процессов производства продуктов из растительного сырья Разработка  производственной программы. Производственные показатели деятельности. Расчет расхода основного и дополнительного сырья, вспомогательных материалов. Технологические   инструкции. Анализ технологического процесса. 

Оперативный контроль за деятельностью структурного 

подразделения.
	
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 5  Анализ основных экономических показателей работы организации
	Содержание
	4/6
	ПК 4.1

ПК 4.2.

ПК 4.3

ПК 4.5.
ОК 01

ОК 02

ОК 05
ОК 09
	Н 4.2.01

У 4.2.01

З 4.2.01

Н 4.1.01

У 4.1.01

З 4.1.01

Н 4.3.01

У 4.3.01

Н 4.5.01

У 4.5.01

З 4.5.02

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Уо 05.01

Зо 05.02
Уо.09.01

Зо.09.0

	
	1. Экономические показатели деятельности структурного подразделения. 

Расчет и анализ экономических показателей
	2
	
	

	
	2. Анализ валового дохода, прибыли и показателей рентабельности предприятия
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие № 5 Расчет плана производства продуктов из растительного сырья в натуральных и денежных измерениях. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 6 Расчет по принятым методикам экономических показателей структурного подразделения 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 7 Расчет  показателей  эффективности деятельности структурного подразделения
	2
	
	

	Тема 6 Экономическая сущность издержек обращения предприятий
	Содержание
	4/4
	ПК 4.1

ПК 4.2.

ПК 4.3

ОК 01

ОК 02

ОК 05
ОК 09
	Н 4.2.01

У 4.2.01

З 4.2.01

Н 4.1.01

У 4.1.01

З 4.1.01

Н 4.3.01

У 4.3.01

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Уо 05.01

Зо 05.02
Уо.09.01

Зо.09.0

	
	1. Экономическая сущность издержек обращения и их классификация. 

Основные показатели издержек обращения.
	2
	
	

	
	2. Номенклатура статей издержек обращения.  Факторы, влияющие на величину издержек обращения.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическое занятие №  8 Экономический анализ издержек обращения. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 9 Определение цены реализации основных видов продукции 
	2
	
	

	Тема 7 Система управления трудовыми ресурсами
	Содержание
	8 /6
	ПК 4.1

ПК 4.2.

ПК 4.3

ОК 01

ОК 02

ОК 05
ОК 09
	Н 4.2.01

У 4.2.01

З 4.2.01

Н 4.1.01

У 4.1.01

З 4.1.01

Н 4.3.01

У 4.3.01

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Уо 05.01

Зо 05.02
Уо.09.01

Зо.09.0

	
	1. Система управления трудовыми ресурсами.  Принципы, методы, функции системы управления.
	2
	
	

	
	2. Процесс принятия управленческого решения. Типы  решений. Этапы  принятия  решений. Методы  принятия  решений.
	2
	
	

	
	3. Руководство:  власть  и  партнерство. Стили управления. Понятие и виды конфликтов. Методы эффективного разрешения конфликтов. Последствия конфликтов.
	2
	
	

	
	4. Общие этические принципы и характер делового общения. Деловой этикет. Правила этикета. Правила общения по телефону. Правила деловой переписки. Приемы ведения деловой беседы. Организация и проведение делового совещания
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие № 10 Разработка системы управления персоналом на предприятиях по производству мясных продуктов.
	
	
	

	
	Практическое занятие № 11 Проведение собеседования с кандидатом на вакансию 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 12 Принятие управленческого решения в конкретных ситуациях 
	2
	
	

	Тема 8  Мотивация и оплата труда  персонала
	Содержание
	2/4
	ПК 4.1

ПК 4.2.

ПК 4.3

ОК 01

ОК 02

ОК 05
ОК 09
	Н 4.2.01

У 4.2.01

З 4.2.01

Н 4.1.01

У 4.1.01

З 4.1.01

Н 4.3.01

Н 4.3.02

У 4.3.01

З 4.3.01

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Уо 05.01

Зо 05.02
Уо.09.01

Зо.09.0

	
	1. Мероприятия по мотивации и стимулированию персонала: материальное и нематериальное поощрение. Порядок учета рабочего времени. Формы оплаты труда. Эффективность использования персонала.

 Система  оценки результативности труда и стимулированию персонала отдельных подразделений предприятий
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 13 Разработка мероприятий по мотивации и стимулированию персонала отдельных подразделений предприятия 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 14 Расчет заработной платы персонала предприятия 


	2
	
	

	Тема 9 Контроль и оценка результатов выполнения работ исполнителями
	Содержание
	6
	ПК 4.4.
ОК 01

ОК 02

ОК 05
ОК 09
	Н 4.4.01

У 4.4.01

У 4.4.02

З 4.4.01

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Уо 05.01

Зо 05.02
Уо.09.01

Зо.09.0

	
	1. Уровни, цели, задачи и принципы оценки работников. Принципы оценки персонала. Субъекты и факторы оценки. Этапы, показатели и критерии оценки. Методы оценки
	2
	
	

	
	2. Оценка качества работ выполненных работниками. Методы оценки. Уровни оценки. Основные подходы к  оценке качества труда Методы контроля соблюдения технологического процесса производства продуктов  из растительного сырья
	2
	
	

	
	3. Основные виды контроля за соблюдением требований охраны труда в организации. Формы осуществления контроля за соблюдением требований охраны труда в организации.
	2
	
	

	Тема 10  Анализ рыночной ситуации отрасли
	Содержание
	2/2
	Н 4.1.01
ОК 01

ОК 02

ОК 05
ОК 09
	Н 4.2.01

У 4.2.01

З 4.2.01

Уо.01.02

Зо.01.02

Уо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Уо 05.01

Зо 05.02
Уо.09.01

Зо.09.0

	
	1. Маркетинг и основные каналы поставки  сырья. Экономическая сущность цен. Функции цен. Ценовая политика на предприятии. Этапы разработки процесса ценообразования на предприятии  по производству продуктов из растительного сырья
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	
	

	
	Практическое занятие №  15 Разработка ценовой политики на предприятии по производству продуктов из растительного сырья 
	2
	
	

	Тема 11 Учетно-отчетная документация
	Содержание
	4
	ПК 4.5.

ОК 01

ОК 02

ОК 05
ОК 09
	Н 4.5.01

У 4.5.01

З 4.5.01

З 4.5.02
Уо.01.02

Зо.01.02

Уо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Уо 05.01

Зо 05.02
Уо.09.01

Зо.09.0

	
	1. Порядок заполнения документов на поступления сырья от поставщиков. Порядок заполнения документов на отпуск сырья со склада на производство
	2
	
	

	
	2. Материальная ответственность работника за ущерб причиненный работодателю.
	2
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. Доклады на тему: "Проблемы и  перспективы  развития организаций по производству продуктов питания из растительного сырья питания"

2. Доклад на тему: "Особенности и социальные проблемы современного российского рынка труда

3. Изучить "Справочник руководителя" Подготовиться к   беседе.

4. Составить  список качеств, которыми должен управлять эффективный руководитель

5.  Доклад на тему: "Сущность и характерные черты современного управления на предприятиях "

6. Провести анализ личной  мотивации к труду.

6. Составить таблицу "Возможные конфликты в структурном подразделении" (тип конфликта, причина конфликта, способы разрешения, меры по предотвращению конфликта)

7. Презентация " Риски в области приготовления и реализации продуктов питания из растительного сырья и  пути их минимизации"

8.  Презентация: "Классификация экологических видов рисков

9. Презентация:  "Риск-менеджмент в управлении предприятием по производству продуктов питания из растительного сырья"

10. Презентация:  "Виды коммуникаций в организации. Вербальное и невербальное общение"
	8
	
	

	Производственная практика раздела 1 
Виды работ 

1. Изучение нормативных, правовых, информационных, кадровых документов организации. Исследование вопросов по общей характеристике деятельности организации, истории создания и развития, основным направлением деятельности. Изучение организационной структуры предприятия.
2. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по сырья. 
3. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений. Оформление документации на различные операции с сырьём, полуфабрикатами и готовой продукцией. Ведение утверждённой учетно-отчетной документации.  Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения. Оценка качества готовой продукции.
4. Анализ товарооборота по объёму и структуре.  Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. 
5.  Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  Оценка   общих принципов руководства деятельностью предприятия.
6. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности руководителей структурных подразделений. Изучение  процесса  разработки и внедрения требований к должностям.
7. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда.
8. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком премирования работников
9. Анализ эффективности использования трудовых ресурсов организации. Участие в составлении графиков выхода на работу производственного персонала.
10. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности. 
11. Изучение   критериев подбора и расстановки персонала. мероприятия по оптимизации режимов труда и отдыха с учетом требований психофизиологии, эргономики и эстетики труда для различных категорий персонала.
Участие  в процессе деловой оценки персонала
	72
	
	

	Промежутачная аттестация
	6
	
	

	Всего
	154
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные электронные издания

1. Анисимов, А. Ю. Управление персоналом организации : учебник для вузов / А. Ю. Анисимов, О. А. Пятаева, Е. П. Грабская. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -278 с. -(Высшее образование). -ISBN 978-5-534-14305-8. -URL : https://urait.ru/bcode/477303
2. Дрещинский, В. А. Планирование и организация работы структурного подразделения : учебник для среднего профессионального образования / В. А. Дрещинский. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -407 с. -(Профессиональное образование). -ISBN 978-5-534-14662-2. -URL : https://urait.ru/bcode/478201
3. Коргова, М. А. Менеджмент. Управление организацией : учебное пособие для среднего профессионального образования / М. А. Коргова. - 2-е изд., испр. и доп. - Москва : Издательство Юрайт, 2020. - 197 с. - (Профессиональное образование).-URL : https://urait.ru/bcode/456661
4. Кязимов, К. Г. Управление человеческими ресурсами: профессиональное обучение и развитие : учебник для вузов / К. Г. Кязимов. -2-е изд., перераб. и доп. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -202 с. -(Высшее образование). -ISBN 978-5-534-09762-7. -URL : https://urait.ru/bcode/474247
5. Медведева, Т. А. Основы теории управления : учебник и практикум для вузов / Т. А. Медведева. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -191 с. -(Высшее образование). -ISBN 978-5-9916-7025-8. -URL : https://urait.ru/bcode/470193
6. Оплата труда в организации : учебник и практикум для среднего профессионального образования / О. А. Лапшова [и др.] ; под общей редакцией О. А. Лапшовой. -2-е изд., перераб. и доп. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -330 с. -(Профессиональное образование). -ISBN 978-5-534-07091-0. -URL : https://urait.ru/bcode/472486
7. Организация производства. Практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Иванов [и др.] ; под общей редакцией И. Н. Иванова. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -362 с. -(Профессиональное образование). -ISBN 978-5-534-10590-2. -URL : https://urait.ru/bcode/471225
8. Староверова, К. О. Менеджмент. Эффективность управления : учебное пособие для вузов / К. О. Староверова. -2-е изд., испр. и доп. -Москва : Издательство Юрайт, 2021. -269 с. -(Высшее образование). -ISBN 978-5-534-09017-8. -URL : https://urait.ru/bcode/471203
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Агрономический портал Растениеводство, земледелие. Форма доступа: agronomiy.ru›ozimie_chleba.html 

2. agronomiy.ru Агрономический портал - сайт о сельском хозяйстве. Форма доступа: nsh. ru›wp-content/journal/preview/nsh_ukazatel.pdf 

3. Информационный портал Эффективное сельское хозяйство. Форма доступа: http://www.nbchr.ru/virt5/page13.htm 

4. Библиотека сельскохозяйственной литературы .Форма доступа: http://www.pravya.ru/praktikum-po-zemledeliyu/index.php 

5. Информационный портал Эффективное сельское хозяйство. Форма доступа: http://www.nbchr.ru/virt5/page13.htm 

6. Электронная энциклопедия сельского хозяйства. 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1.

Участвовать в планировании основных показателей производства
	- планирование основных показателей деятельности организации

- оценка показателей финансовых результатов

- разработка мероприятий по повышению производительности труда на базовом предприятии
	тестирование, 

экспертное наблюдение выполнения практических работ, 

оценка решения ситуационных задач,

курсовая работа,

производственная практика,

квалификационный экзамен

	ПК 4.2

Планировать выполнение работ исполнителями
	- составление плана работ;

- формулирование задач по составлению плана;

- обоснование плана
	

	ПК 4.3 

Организовывать работу трудового коллектива
	- создание команды для организации работы;

- изложение основных мероприятий
	

	ПК 4.4

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями
	- осуществление контроля;

- определение ошибок контроля;

- нахождение оптимальных вариантов
	

	ПК 4.5

Вести утвержденную учетно- отчетную документацию
	- определение мер оптимизации; 

-решение по оптимизации процессов; 

- обоснование выбранных способов
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессио-нальной деятельности, применительно к различ-ным контекстам. 
	− обоснованность постановки цели, вы-бора и применения методов и способов решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач 
	Интерпретация результатов наблюде-ний за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 

Экспертное наблю-дение и оценка на лабораторно - практических занятиях

Экзамен квалификационный 

	ОК 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-димой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
	- использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач 
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
	- демонстрация ответственности за принятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы; 
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	- взаимодействие с обучающимися, пре-подавателями и мастерами в ходе обуче-ния, с руководителями учебной и произ-водственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных) 
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом осо-бенностей социального и культурного контекста. 
	-грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения мыслей 
	

	ОК 07. Содействовать со-хранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
	- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохож-дении учебной и производственной прак-тик; 

- знание и использование ресурсосбере-гающих технологий в области телеком-муникаций 
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
	- эффективность использования инфор-мационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту; 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ. 05 Выполнение работ по профессии 17282 Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Выполнение работ по рабочей профессии 17282 «Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.4. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 9.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Выполнение работ по рабочей профессии 17282 «Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья»

	ПК 5.1.
	Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции растениеводства


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н 5.1.01 Приёмка продуктов растениеводства. Определение качества сдаваемой продукции и сырья: определение вида сырья, его сорта, состояния дефектности; проведение качественных и количественных измерений; сортировка по установленным признакам

Н 5.1.02 Организация хранения продуктов растениеводства (выбор способов хранения принятой сельскохозяйственной продукции и сырья)

Н 5.1.03 Оформление сопроводительных документов при приёмке и сдаче сырья и продуктов растениеводства

	Уметь
	У 5.1.01 Проводить прием и сортировку сельскохозяйственных продуктов и сырья по общепринятым методикам и соотносить его с требованиями стандартов 

У 5.1.02 Определять качество принимаемой продукции в соответствии с государственными стандартами или техническими условиями, а также видов сырья, его сорта, класса, состояние дефектности, веса и размера

У 5.1.03 Хранить принятую продукцию и отпускать ее получателям, согласно определенным правилам и нормам

У 5.1.04 Оформлять установленную документацию для каждого вида сельскохозяйственного сырья и продукции

	Знать
	З 5.1.01 Правила приема и сортировки сельскохозяйственных продуктов и сырья

З 5.1.02 Правила определения качества сдаваемой продукции

З 5.1.03 Правила взвешивания и измерения сельскохозяйственных продуктов и сырья

З 5.1.04 Государственные стандарты и технические условия


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 266

в том числе в форме практической подготовки  90

Из них на освоение МДК   146

в том числе самостоятельная работа  10
практики, в том числе учебная 36

   производственная 72

Промежуточная аттестация 12. 

2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 5.1
ОК 1

ОК 9


	Раздел 1. Приемщик сельскохозяйственной продукции
	254
	90
	146
	54 
	-
	10
	12
	36
	72

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

	
	Промежуточная аттестация
	12
	-
	
	
	
	

	
	Всего:
	266
	-
	146
	-
	-
	-
	12
	36
	72


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Приемщик сельскохозяйственной продукции
	
	
	

	МДК. 05.01 Приемщик сельскохозяйственной продукции
	
	
	

	Тема 1.1.

Организация контроля качества зерна

	Содержание
	46/14
	
	

	
	Значение рабочей профессии. Общие и профессиональные компетенции, которыми должен обладать приёмщик  сельскохозяйственной продукции.
	2
	ПК 5.1

ОК 1

ОК 9
	Н 5.1.01

У 5.1.01

З 5.1.01

Н 5.1.03

У 5.1.04

З 5.1.03

З 5.1.04



	
	Виды закупаемых сельскохозяйственных продуктов и сырья растительного происхождения
	2
	
	

	
	Зерновая масса как объект обработки и хранения
	2
	
	

	
	Технология приемки и первичной обработки зерна
	2
	
	

	
	Приём и сортировка сельскохозяйственных продуктов и сырья растениеводства
	2
	
	

	
	Правила определения качества. Особенности определения качества продукции растениеводства
	2
	
	

	
	Типы лабораторий, их назначение и место на предприятии. Требования к помещениям лаборатории
	2
	
	

	
	Права, обязанности и ответственность работников лаборатории
	2
	
	

	
	Лабораторное оборудование и нормативно-техническая документация
	2
	
	

	
	Перечень лабораторной документации (журналов, карточек и пр.) Назначение отдельных видов лабораторных документов. Правила ведения лабораторной документации.
	2
	
	

	
	Нормативно-техническая документация на зерно и продукты его переработки  – ГОСТы, ТУ. Учёт и хранение документов, проб зерна.
	2
	
	

	
	Контроль госхлебинспекции по ведению лабораторной документации
	2
	
	

	
	Элеваторная промышленность РФ. Задачи элеваторной промышленности. Структура элеваторной промышленности. Типы зернохранилищ. Зернохранилища, характеристики, требования.
	2
	
	

	
	Обязанности работников лаборатории при приёмке зерна автотранспортом
	2
	
	

	
	Обязанности работников лаборатории при приёмке зерна водным и железнодорожным транспортом. Порядок разрешения споров по вопросам качества между ХПП и поставщиками зерна. Порядок составления актов-рекламаций, коммерческих актов
	2
	
	

	
	Контроль за размещением зерна в хранилищах
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	Практическое занятие № 1. Приемка, послеуборочная обработка и формирование партий зерна. Очистка зерна. Сушка зерна. Активное вентилирование зерна. Обеззараживание хлебных запасов
	2
	
	

	
	Практическое занятие №  2. Определение характеристик показателей качества злаковых культур и гречихи и стандартные методы их определения
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 3.  Определение характеристик показателей качества бобовых культур и стандартные методы их определения
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 4. Определение характеристик качества масличных культур и стандартные методы их определения
	2
	
	

	
	Практическое занятие №  5.  Установление соответствия требованиям ГОСТ партий зерна
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 6. Определение средневзвешенного качества зерна
	2
	
	

	
	Практическая работа №  7. Контроль за проведением активного вентилирования зерна. Активное вентилирование зерна с целью сушки. Контроль качества реализуемых хлебопродуктов
	2
	
	

	Тема 2.1.
Методы определения качества зерна
	Содержание
	44/22
	
	

	
	Правила определения качества сдаваемой продукции
	2
	ПК 5.1

ОК 1

ОК 9
	Н 5.1.02

У 5.1.01

У 5.1.02

З 5.1.01

З 5.1.02

З 5.1.03



	
	Способы и приемы безопасного выполнения работ при приемке сельскохозяйственной продукции
	2
	
	

	
	Методы определения плёнчатости зерна
	2
	
	

	
	Понятие о стекловидности зерна. Консистенция эндосперма
	2
	
	

	
	Значение стекловидности на крупяных предприятиях
	2
	
	

	
	Клейковина и её компоненты. Содержание клейковины в муке. Свойства клейковины
	2
	
	

	
	Причины образования дефектов продукции и сырья. Способы устранения дефектов и причины их возникновения
	2
	
	

	
	Дефекты продовольственной пшеницы
	2
	
	

	
	Методы определения зараженности зерновых культур
	2
	
	

	
	Вредители хлебных запасов
	2
	
	

	
	Метод определения влажности зерна
	2
	
	

	
	Натура зерна. Значение натуры зерна
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	22
	
	

	
	Практическое занятие № 8.  Определение органолептических свойств зерна
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 9. Определение засоренности зерна
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 10. Определение пленчатости овса
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 11. Определение стекловидности пшеницы
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 12. Определение качества и количества клейковины
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 13. Определение основных видов дефектов овощей и плодов 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №  14.Определение основных видов дефектов зерна  
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 15. Определение содержания зерен пораженных головней и спорыньей
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 16. Определение зараженности и поврежденности зерна вредителями
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 17.  Определение влажности зерна
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 18. Определение натуры зерна
	2
	
	

	Тема 3.1.
Правила приёмки и определения качества плодоовощной продукции и масличных культур
	Содержание
	20/6
	
	

	
	Оценка качества свежих плодов и овощей
	2
	ПК 5.1

ОК 1

ОК 9
	Н 5.1.01

Н 5.1.02

У 5.1.01

У 5.1.02

У 5.1.03

З 5.1.01

З 5.1.02

	
	Классификация свежих плодов и овощей
	2
	
	

	
	Болезни кочанной капусты и моркови
	2
	
	

	
	Болезни свеклы
	2
	
	

	
	Правила приёмки и оценки качества плодов и ягод

	2
	
	

	
	Подготовка хранилищ. Ремонт хранилищ перед закладкой продукции
	2
	
	

	
	Проведение дезинфекции хранилищ.  Дератизация хранилищ
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие № 19. Определение качества моркови и свеклы
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 20.  Оценка качества капусты, лука и картофеля
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 21.  Классификация дефектов и механических повреждений плодов и овощей
	2
	
	

	Тема 4.1. 

Правила приёмки и определения качества маслосемян, комбикормов
	Содержание
	18/12
	
	

	
	Стандарты на семена рапса для переработки на масло
	2
	ПК 5.1

ОК 1

    ОК 9
	Н 5.1.03

У 5.1.04

З 5.1.04

	
	Оценка качества комбикормов
	2
	
	

	
	Порядок оформления установленной документации
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	12
	
	

	
	Практическое занятие № 22. Оценка качества масличного сырья и готового растительного масла
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 23.  Расчёт питательности комбикормов
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 24. Заполнение лабораторной документации качества зерна при приемке
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 25. Документальное оформление по реализации зерна и зерновых продуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 26. Документальное оформление оздоровительных мероприятий по хранению зерна
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 27. Документальное оформление количественно-качественного учета
	2
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3
Система автоматического контроля и сигнализации, правила управления подъемно-транспортным оборудованием и правила выполнения стропальных работ, перемещения и складирования груза.

Хранение принятой продукции растениеводства и отпуск ее получателям на примере  АО «ПРИМАГРО»
	10
	
	

	Учебная практика раздела. 

Виды работ 

1.     Приемка сельскохозяйственной продукции и сырья.

2.         Изучение оборудования для отбора проб.

3.         Изучение правил отбора проб зерновых культур для анализа.

4.         Изучение правил отбора проб овощных культур для анализа.

5.         Изучение правил отбора проб технических культур для анализа.

6.         Изучение способов определения качества зерновых культур.

7.         Изучение способов определения качества овощных культур.

8.         Изучение способов определения качества технических культур.

9.         Изучение дефектов сельскохозяйственной продукции.

10.       Изучение способов устранения дефектов сельскохозяйственной продукции.

11.      Оформление установленной документации на продукцию растениеводства.
	36
	
	

	Производственная практика раздела 
Виды работ 

1.    Знакомство с предприятием, являющимся базой практики.

2.    Изучение устройства и принципа работы весового оборудования.

3.    Изучение устройства и принципа работы измерителя деформации клейковины.

4.    Изучение устройства и принципа работы диафаноскопа.

5.    Изучение устройства и принципа работы мельницы лабораторной.

6.    Изучение устройства и принципа работы нитратомера.

7.    Изучение основных этапов приемки сельскохозяйственной продукции.

8.    Изучение основных этапов отпуска растениеводческой продукции со склада.

     9.    Знакомство с правилами заполнения приходно-расходной документации
	72


	
	

	Промежуточная аттестация 
	12
	
	

	Всего
	146
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов  питания из растительного сырья. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов  питания из растительного сырья. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Жевнин, Д. И. Выполнение работ по профессии рабочих 17282 Приемщик сельскохозяйственных продуктов и сырья: учебное пособие для студентов ФДП и СПО : учебное пособие / Д. И. Жевнин. — Рязань : РГАТУ, 2019. — 137 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/137464 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Устименко, Т. В. Организация контроля качества зерна: Учебное пособие / Устименко Т.В. - Москва :ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2019. - 224 с. (Среднее профессиональное образование) [Электронный ресурс] https://znanium.com/read?id=355279
3. Технология хранения продукции растениеводства: учебник / В. И. Манжесов, Т. Н. Тертычная, С. В. Калашникова [и др.]. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2018. — 464 с. — 28 ISBN 978-5-98879-188-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129294
3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости)

1.Технология переработки продукции растениеводства : учебник / В. И. Манжесов, Т. Н. Тертычная, С. В. Калашникова, И. В. Максимов. — Санкт-Петербург: ГИОРД, 2016. — 816 с. — ISBN 978-5-98879-185-0. — Текст: электронный // Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/91632.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 5.1

ОК 1

ОК 9


	Выполнение работ по использованию различных методов оценки и контроля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции растениеводства

Решение задач профессиональной деятельности (Приемка и сортировка продуктов растениеводства)

Оформление установленной документации для каждого вида сельскохозяйственного сырья и продукции
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

Ситуационная задача

Экспертное наблюдение выполнения практических работ
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