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1. паспорт рабочей  ПРОГРАММЫ

ПРОфесСИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ03.ХРАНЕНИЕ, ТРАНСПОРТИРОВКА И РЕАЛИЗАЦИЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (МДК 03.02.) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по   специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 110812  Технология производства и переработки с\х продукции, входящей в укрупненную группу специальностей 110000 «Сельское и рыбное хозяйство» (базовой подготовки)  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Хранение, переработка предпродажная подготовка и реализация сельскохозяйственной продукции.

  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

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

3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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

5. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.
Программа профессионального модуля (МДК 03.02) может быть использована в дополнительном профессиональном образовании  и профессиональной подготовке работников в  области животноводства, а также в программах повышения   квалификации работников животноводства по специальностям «Зоотехния», и  при наличии основного общего, среднего (полного) общего образования.  Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

· подготовки сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции;

· анализа условий хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

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

уметь:

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

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

· обслуживать оборудование и средства автоматизации;

· соблюдать сроки и режимы хранения;

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

· определять качество сырья, подлежащего переработке;

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

· готовить продукцию к реализации;
· использовать средства измерения и регулирования технологических параметров для контроля и регулирования технологических процессов;

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

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

· технологии ее хранения;

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

· характерные неисправности в работе оборудования и методы их устранения;

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

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

· основы технохимического контроля;

· условия транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

· порядок реализации продукции растениеводства и животноводства;

· требования к оформлению документов
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: -

 МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции

всего – 306 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 180 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 120часов;

самостоятельной работы обучающегося –  60 часов;

производственной практики – 126 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

       Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности: организация и выполнение работ по производству, хранению, переработке и предпродажной подготовке сельскохозяйственной продукции в сельскохозяйственных организациях , в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

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

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

	ПК 3. 
	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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

	ПК 5.
	. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.

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

	ОК 2. 
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3. 
	Принимать решение в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использование информационно-коммуникационные технологии

 В профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителя.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу  членов команды (подчиненных), результат выполнения задания.

	ОК 8.
	 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний.


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля ПМ03
ХРАНЕНИЕ, ТРАНСПОРТИРОВКА И РЕАЛИЗАЦИЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

3.1. Тематический план профессионального модуля 
                       МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля 
	Всего часов

 
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов



	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 3.1-ПК 3.5
	МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции

	252
	120
	32
	
	60
	
	72
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности),  
	54
	
	54

	
	Всего:
	306
	120
	32
	
	60
	
	72
	54


3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 03 ХРАНЕНИЕ, ТРАНСПОРТИРОВКА И РЕАЛИЗАЦИЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	
	4

	Раздел 2 ПМ 03.

Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции
	
	
	

	МДК 03.02. Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции
	Раздел 1. Оборудование и сооружения для переработки и хранения молока м молочной продукции.
	
	

	Введение.

 
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Современное состояние и тенденции развития сооружений и оборудования для перера –

ботки  и хранения с\х продукции.
	
	2

	
	Практические занятия
	
	

	
	-
	-
	
	

	Тема 1.1.Оборудование для первичной обработки и хранения молока


	Содержание 
	6
	

	
	1.
	Оборудование для охлаждения молока и его хранения. Пластинчатые и трубчатые охладители, танки охладители. Их виды, устройство, принцип работы.
	
	2

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

	
	3.
	Оборудование для сепарирования молока. Виды сепараторов, их характеристика. Устройство, принцип работы.
	
	2

	
	Практические занятия 
	6
	

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

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


	
	

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


	
	

	Тема 1.2. Оборудование для переработки молока
	Содержание 
	6
	

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

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

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

	
	Практические занятия 
	2
	

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

	
	

	Тема 1.3. Оборудование и сооружения для хранения молочной продукции.
	Содержание 
	2
	

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

	
	Практические занятия 
	
	

	
	-
	-

	
	

	МДК 03.02. Раздел 2. Сооружения и оборудование для  переработки и хранения мяса, мясной продукции и яиц.

	
	

	Тема 2.1. Оборудование для забоя и первичной переработки мяса крупного рогатого скота, свиней и птицы.
	Содержание 
	2
	

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

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Изучение оборудования для забоя и первичной переработки мяса.

	
	

	Тема 2.2. Холодильное оборудование.
	Содержание 
	4
	

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

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

	
	Практические занятия 
	2
	

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

	
	

	Тема 2.3. Оборудование для переработки мяса.
	Содержание 
	6
	

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

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


	
	3.
	Оборудование для  упаковки, охлаждения и замораживания . Классификация. Общее устройство. Принцип и режим работы.
	
	2

	
	Практические занятия 
	2
	

	
	1.
	Изучение оборудования для производства мяса  и упаковки.
	
	

	Тема 2.4. Оборудование для первичной обработки товарного яйца и хранение.
	Содержание 
	4
	

	
	1.
	Оборудование для калибровки, маркировки, упаковки , учета яиц. Загрузчик, накопитель, приемный транспортер. Конвейер, оборудование для мойки, сушки яиц. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

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

	
	Практические занятия
	
	

	
	-
	-
	
	

	
	
	
	
	

	МДК 03.02.Раздел 3. Сооружения и оборудование для хранения и переработки зерна и зернопродукции.
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 3.1. Элеваторы и зерносклады.
	Содержание 
	6
	

	
	1.
	Назначение, классификация элеваторов. Типовые схемы элеваторов. Требования для участка под строительство. Материалы для строительства. Требования предъявляемые к элеваторам.
	
	2

	
	2.
	Размещение транспортного и технологического оборудования. Конструкция силосов и их расположение. Загрузка и разгрузка силосов.
	
	2

	
	3.
	Назначение классификация и общая характеристика зерноскладов. Требования предъявляемые к зерноскладам. Типовые схемы зерноскладов с горизонтальными и наклонными полами. Бункерные хранилища. Устройство, принцип работы.
	
	2

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Изучение организации и ведение технологического процесса на элеваторах и зерноскладах. Меры безопасности и охрана окружающей среды. Взрывопожароопасность.
	
	

	
	2.
	Показатели зерноскладов и элеваторов. Расчет площади под хранилища.
	
	

	Тема 3.2. Оборудование для приемки сыпучей продукции.
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Весовое оборудование. Методы автоматического взвешивания. Устройство основных элементов весов. Оборудование для разгрузки зерна. Характеристика неисправностей. Выделение пыли.


	
	2

	
	Практические занятия 
	
	

	
	-
	-

	
	

	Тема 3.3. Оборудование для сушки зерна.
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Зерносушилки, назначение и классификация. Устройство и принцип действия шахтных и барабанных зерносушилок. Теплогенераторы. Основы эксплуатации и техника эксплуатации. Охладительные колонки.
	
	2

	
	Практические занятия 
	
	

	
	-
	-

	
	

	Тема 3.4. Оборудование для очистки и калибровки зерна.
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Назначение, устройство и принцип действия. Виды транспортеров: ленточные, ленчато – трубчатые, скрепковые, роликовые  инспекционные, калибровочные машины со ступенчатыми и коническими видами. Сепараторы зерноочистители.

	
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Изучение оборудования  для приемки зерна, очистки и калибровки.
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 3.5. Транспортное оборудование.
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Подъемно – транспортные машины: автопогрузчики, электропогрузчики, электроштабелеры.

Конвейеры: пластинчатые, вибрационные, подвесные, нории. Пневмотранспорт. Самотечные устройства. Назначение, устройство, принцип действия. Производительность. Правила эксплуатации.
	
	2

	
	Практические занятия
	
	

	
	-
	-
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 3.6. Вентиляционное оборудование.
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Вентиляционные и аспирационные установки. Установки активного вентилирования продукта. Классификация, назначение, устройство и принцип работы. Кондиционеры.

	
	2

	
	Практические занятия 
	
	

	
	-
	
	
	

	Тема 3.7. Устройства для газации зерна.
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Силосы, назначение, конструкция, их расположение. Устройство, принцип работы.
	
	2

	
	Практические занятия 
	
	

	
	-
	-

	
	

	Тема 3.8. Холодильное оборудование.
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Способы получения низких температур, хладоносители. Классификация и назначение холодильных установок. Компрессорные, абсорбционные, пароэжекторные холодильные установки. Устройство и работа.

	
	2

	
	Практические занятия
	
	

	
	-
	-
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 3.9. Оборудование для производства муки.
	Содержание 
	2
	

	
	1.
	Оборудование для измельчения зерна. Вальцевые станки. Ситовеечные машины, характеристика, устройство, принцип работы. Машинно – аппаратурная схема производства муки. Оборудование для фасовки и хранения муки.
	
	2

	
	Практические занятия
	
	

	
	-
	-
	
	

	
	
	
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	              2
	

	
	
	
	

	
	2.
	Изучение оборудования для производства муки
	2
	2

	Тема 3.10. Оборудование для  производства

крупы
	Содержание 
	4
	

	
	1.
	Оборудование по подготовке зерна к переработке:очистка от примесей,пропаривание ко-

либровка . Их виды, устройство, принцип работы.
	
	2

	
	2.
	Классификация шелушильных машин. Оборудование  для отбора ядра и дробления. Обоечные машины, шлифовальные и для плющения. Принцип работы. Возможные неполадки и их устранение.
	
	2

	
	Практические занятия
	
	

	
	-
	-


	
	

	Тема 3.11. Оборудование для  производства

комбикормов.


	Содержание
	
	

	
	1.
	Устройство цеха комбикормов. Схема,  устройство, принцип работы оборудования для измельчения комбикормов.

	4
	2

	
	2.
	Молотковая дробилка. Оборудование для смешивания компонентов, гранулирование. Характеристика неисправностей в работе оборудования, методы устранения.
	
	2

	
	Практические занятия

	2
	

	
	1.
	Изучение  оборудования для производства и хранения комбикормов, неисправностей оборудования.


	
	

	Раздел 4. Оборудование и сооружения для переработки   подсолнечника и хранения.

	
	

	Тема 4.1. Оборудование  и сооружения по переработки и хранению подсолнечника и его продукции.
	Содержание
	
	

	
	1.
	Устройство цеха. Завода для производства растительного масла и размещение оборудования маслоцеха.Оборудование для получения растительного масла.
	10
	2

	
	2.
	Оборудование для  сортировки, очистки, шелушения, отделения ядер от оболочки, измельчению и пропариванию ядра.Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	3.
	Оборудование для  отжима растительного масла.Классификация шнековых прессов.Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	4.
	Оборудование для очистки растительного масла. Центрифуги, фильтры. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	5.
	Оборудование для экстрагирования, охлаждения, рафинации, разлива и хранения. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения
	
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Изучение оборудования для производства и хранения растительного масла. Техника безопасности при работе на оборудовании.


	
	

	Раздел 5. Сооружения и оборудование по переработки и хранению картофеля, овощей и сахарной свеклы.
	
	

	Тема 5.1. Сооружения и оборудование по первичной переработки и хранению картофеля, овощей

	Содержание
	
	

	
	1.
	Хранилища для картофеля и овощей: виды, их классификация и характеристика. Устройство, размещение и требования к размещению. Виды площадок под строительство, современные теплоизоляционные материалы.
	10
	2

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

	
	3.
	Виды вентиляции, их характеристика. Оборудование для вентиляции картофеля и овощей в хранилищах, оборудование для газации. Устройство, принцип работы. Неисправности.
	
	2

	
	4.
	Оборудование для  погрузочно – разгрузочных работ.

Виды, классификация, характеристика. Устройство, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	5.
	Оборудование для охлаждения картофеля и овощей в хранилищах. Холодильные машины Устройство, условия эксплуатации, принцип работы. Характерные неисправности и меры их устранения.
	
	2

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Изучение  хранилищ для картофеля и овощей. Расчет площади


	
	

	
	2.
	Изучение оборудования для первичной обработки картофеля и овощей


	
	

	Тема 5.2. Сооружение и оборудование  по первичной обработки  и хранению свеклы.
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Хранилища для свеклы. Виды, классификация, характеристика, устройство хранилищ. Вентиляция.
	
	2

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

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.
	Изучение типов хранилищ, оборудование, оборудование по первичной переработки свеклы.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ.03МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции
Систематическая проработка  учебной и специальной  литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий).
Подготовка к  практическим работам, оформление практических 
работ, отчетов и подготовка к их защите.
Самостоятельное изучение правил, инструкций.
	60
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы.

История хранения сельскохозяйственной продукции.

Классификация зернохранилищ, их назначение.

Оборудование для производства питьевого молока и кисломолочной продукции(из опыта работы молочных заводов в нашей стране и за рубежом.

Мини элеваторы, особенности их работы и эксплуатации.

Оборудование для хранения  молочной продукции(из опыта работы).

Установки активного вентилирования на элеваторах и зерноскладах.

Шахтные и рециркуляционные зерносушилки.

Особенности высушивания зерна различных культур.

Перспективы развития  холодильной техники.

Перспективы развития материально – технической базы для хранения продукции растениеводства.

Технологическое оборудование для убоя и первичной  обработки мяса.

Технологическое оборудование для переработки мяса.

Технологические линии для приемки и обработки зерна в потоке.

Виды элеваторов.

Схема рабочих зданий и сооружений элеваторов.

Из опыта работы предприятий нашей страны по переработке подсолнечника.

Особенности хранения картофеля и овощей.

Развитие материально – технической базы по переработке и хранению овощей, картофеля за рубежом.

Из опыта работы предприятий нашей страны по первичной переработке овощей и картофеля.


	
	

	Дифференцированный зачет

Зкзамен – 4 курс 1 – ый семестр
	2

-
	

	Учебная практика  ПМ.03МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции

Виды работ:

1. Изучение оборудования по переработке и хранению молока на молочном заводе.

2. Технологические расчеты оборудования для первичной обработке  молока.

3. Технологические расчеты оборудования  для производства сливочного масла и сыра.

4. Технологические расчеты оборудования для производства кисломолочной продукции.

5. Технологические расчеты оборудования для первичной обработке мяса и его переработке.

6. Оборудование и сооружения для хранения продукции животноводства.

7. Изучение сооружений и оборудования элеватора.

8. Расчеты по работе элеваторов.

9. Технологические расчеты оборудования для очистки, сушки зерна.

10. Изучение оборудования для переработки зерна в муку и крупу.

11. Изучение оборудования для переработки подсолнечника.

12. Изучение оборудования для переработки и хранения картофеля и овощей.


	72

	

	Производственная практика. ПМ.03 МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции

	54
	

	Виды работ:
	
	

	1
	Знакомство с предприятием, являющимся базой практики.
	
	

	2
	Изучение работы оборудования по первичной переработке молока.
	
	

	3
	Производить расчет площади размещения оборудования для хранения животноводческой продукции.
	
	

	4
	Производить расчет площади размещения оборудования для хранения  растениеводческой продукции.
	
	

	5
	Обслуживание оборудования и средства автоматики.
	
	

	6
	Использование средств измерения и регулирования технологических параметров для контроля и регулирования технологических процессов при переработки и хранении продукции.
	
	

	7
	Изучить  устройство, принцип работы  оборудования для переработки молока в кисломолочную продукцию.
	
	

	8
	Изучить  устройство, принцип работы  оборудования для переработки молока в сливочное масло и сыр.
	
	

	9
	Изучить  устройство, принцип работы  оборудования для переработки подсолнечника в растительное масло.
	
	

	10
	Изучить  устройство, принцип работы  оборудования для переработки  зерна в муку и крупу.
	
	

	11
	Изучение работы оборудования по первичной переработке мяса.
	
	

	12
	Изучение работы оборудования по первичной переработке картофеля и овощей.
	
	

	13
	Изучить характерные неисправности в работе оборудования молочного завода и способы их устранения.
	
	

	14
	Изучить характерные неисправности в работе оборудования мясокомбината  и способы их устранения.
	
	

	15
	Изучить характерные неисправности в работе оборудования  элеваторов  и способы их устранения.
	
	

	16
	Составить отчет о выполненной работе на практике.
	
	

	Всего   по МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции: 
	306
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

       (МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции)

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Социально – экономических дисциплин»

Оборудование учебного кабинета:

- рабочие места для обучающихся;

- рабочее место для преподавателя;

- наглядные пособия;

- комплект учебно-методической документации;

- дидактические материалы.

Технические средства обучения:

          - компьютеры;

          - мультимедиа-система для показа презентаций;

          - программное обеспечение.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику по профилю специальности.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Н.А. Глущенко, Л.Ф. Глущенко. Сооружения и оборудование для хранения продукции растениеводства и животноводства: М.колосС, 2009.

2. Курочкин А.А., Ляшенко И.К.  Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства: М.колосС, 2009.

3. Бредихин С.А. и др. Технологическое оборудование мясокомбинатов: М.колосС, 2011

4. Большаков С.А. Холодильная техника и технология: М.Академия,2009

5. Пунков С.В. Стародубцев А.И. Хранение зерна, элеваторно – складское хозяйство и зерносушение: М.колосС, 2010

6. Скрипников Ю.Г и др Оборудование предприятий по хранению и переработке овощей: М.колосС, 2011

Дополнительные источники:

1. Платонов П.Н. и др. Элеваторы и склады: М.колосС, 2011

2. Лашутина Н.Г и др. Холодильно – компрессорные машины и установки: М.колосС, 2009

3. Колач Т.С. Холодильные компрессоры,- Изд, КолосС,2010

4. Вобликов Е.М. Технология элеваторной промышленности, изд, Лань 2011

Интернет-ресурсы:

1. www.prostor.ru -
2. www.mmrusskih.ru
3. www.uvsprom.ru
4. www.agrolinia.ru
Общие требования к организации образовательного процесса

Освоение программы модуля базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин Основы агрономии, основы механизации, охрана труда, основы зоотехнии, основы экономики, менеджмента и маркетинга, правовые основы профессиональной деятельности и освоению профессиональных модулей.
Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение студентов в рамках  междисциплинарного курса (курсов): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю преподаваемого модуля 03. Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной  продукции.
Опыт работы  в организациях соответствующей профессиональной сферы  является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение  обучающимися профессионального цикла. 

Преподаватели спецдисциплин должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.

. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

5.1 Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций - МДК 03.02Сооружения и оборудование по хранению и переработке с\х продукции
	Результаты 

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

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


	 -  проведение расчетов необходимого оборудования для хранения продукции,

- выбор наиболее эффективного оборудования,
- выявление неисправностей в работе оборудования для хранения и их устранение.


	Оценка результатов устного и письменного опроса.

Оценка результатов тестирование по теме МДК.


Наблюдение и оценка при выполнении практических заданий.


	ПК 3. 2.
Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

 
	- проведение расчетов необходимого оборудования для контроля  за состоянием продукции  во время хранения,

-  выбор наиболее эффективного оборудования для контроля за состоянием с\х продукции в период хранения,
- выявление неисправностей оборудования для контроля  и их устранение.
	Оценка результатов тестирования.

Оценка результатов устного и письменного опроса.

Оценка результатов решения ситуационных задач.

Оценка результатов составления первичной и сводной документации.

Оценка результатов решения ролевых  (деловых) игр.

Оценка результатов тестирования по теме МДК.

Оценка выполнения рефератов, докладов.

Оценка результатов исследовательской, творческой работ.

Оценка  выполнения  заданий для самостоятельной работы.
Оценка отчетов по  практическим работам. 




	ПК 3. 3
Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.


	- решение  стандартных профессиональных задач  связанных с устранением возникающих неисправностей  во время переработки с\х продукции;

- выбор  высокопроизводительного оборудования для переработки с\х продукции,

- демонстрация правильной последовательности выполнение действий по применению оборудования при переработке с\х продукции,
	

	ПК 3.4. 

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


	- организация работы  коллектива в соответствии с планами работы, должностными инструкциями

- определение состава и количества  оборудования необходимого  для оценки и контроля количества и качества сырья,  с\х продукции ;


	Оценка результатов тестирования.

Оценка результатов устного и письменного опроса.

Оценка результатов решения ситуационных задач.

Оценка  выполнения  заданий для самостоятельной работы.
Оценка отчетов по  практическим работам.



	ПК 3. 5. 

Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции
	- определение и выбор необходимого оборудования для подготовки продукции к реализации;
- выбор эффективного оборудования для хранения во время реализации продукции.
	Наблюдение и оценка при выполнении практических заданий.

Оценка  выполнения  заданий для самостоятельной работы.

Оценка результатов тестирования.

Оценка результатов устного и письменного опроса.




5.2 Контроль и оценка результатов освоения общих компетенций

	Результаты 

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

	ОК 1. Понимает сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	· организация собственной деятельности в соответствии с поставленной целью

- определение и выбор способов (технологии) решения задачи в соответствии с заданными условиями и имеющимися ресурсами;
	Оценка результатов самостоятельной работы.

Интерпретация наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 2. Организует собственную деятельность, выбирает типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивает их эффективность и качество.
	· определение и выбор способа разрешения проблемы в соответствии с заданными критериями;

· проведение анализа ситуации по заданным критериям и определение рисков;

оценивание последствий принятых решений;
	

	ОК 3. Принимает решение в стандартных и нестандартных ситуациях и несет за них ответственность.
	поиск  и использование  информации для  эффективного  выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и личностного  развития;
	

	ОК 4. Осуществляет поиск и использование информации необходимой для эффективного выполняет профессиональные задачи, профессионального и личностного развития.
	· корректное использование информационных  источников для анализа, оценки и извлечения информационных данных,  необходимых для решения профессиональных задач;

- владение приёмами работы с компьютером, электронной почтой, Интернетом, активное применение информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	

	ОК 5. Использует информационно-коммуникационные технологии

 в профессиональной деятельности.
	-  эффективное взаимодействие и общение с коллегами и руководством;

-   положительные отзывы с производственной практики.


	Оценка результатов самостоятельной работы.

Интерпретация наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 6. Работает в коллективе и команде, эффективно общается с коллегами, руководством, потребителем.
	- ответственное  отношение к результатам выполнения  профессиональных обязанностей членами команды; 

- проведение самоанализа и коррекции результатов собственной работы;
	Оценка результатов самостоятельной работы.

Интерпретация наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Берет на себя ответственность за работу  членов команды (подчиненных), результат выполнения задания.


	· владение механизмом целеполагания, планирования, организации, анализа, рефлексии, самооценки успешности собственной деятельности и коррекции результатов в области образовательной деятельности;

- владение способами физического, духовного и интеллектуального саморазвития, эмоциональной саморегуляции и самоподдержки;  


	Оценка результатов самостоятельной работы.

Интерпретация наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 8. Самостоятельно определяет задачи профессионального и личностного развития, занимается самообразованием, осознанно планирует повышение квалификации.
	Определять задачи профессионального и личностного развития;

Стремление к самообразованию;

Планирование  повышения квалификации.
	Оценка выполнения самостоятельной работы Интерпретация наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 9. Ориентируется в условиях частой смены технологии в профессиональной деятельности.


	Эффективное решение профессиональных задач
	Интерпретация наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 10. Исполняет воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний.
	Готовность к исполнению воинской обязанности 
	Оценка усвоения основ военного дела


УПРАВЛЕНИЕ ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ  ЛИПЕЦКОЙ  ОБЛАСТИ

Г(О)БОУ  СПО АГРАРНЫЙ ТЕХНИКУМ КОНЬ - КОЛОДЕЗСКИЙ

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ03. Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции.

Специальность  110812  Технология производства и переработки  сельскохозяйственной продукции.

Нормативный срок освоения ОПОП  3года 10 месяцев

Уровень подготовки  - базовый

Наименование квалификации – технолог.

Программа профессионального модуля разработана на основе ФГОС  СПО.

Цель и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения:

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт: 

· подготовки сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции;

· анализа условий хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

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

уметь:

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

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

· обслуживать оборудование и средства автоматизации;

· соблюдать сроки и режимы хранения;

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

· определять качество сырья, подлежащего переработке;

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

· готовить продукцию к реализации;
· использовать средства измерения и регулирования технологических параметров для контроля и регулирования технологических процессов;

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

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

· технологии ее хранения;

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

· характерные неисправности в работе оборудования и методы их устранения;

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

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

· основы технохимического контроля;

· условия транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

· порядок реализации продукции растениеводства и животноводства;

· требования к оформлению документов
Перечень формируемых компетенций:

Общие компетенции (ОК) 1 – 10

Профессиональные компетенции (ПК) – 3.1 – 3.5

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

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

ПК 3.3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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

ПК 3.5. Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.
Междисциплинарные курсы (МДК):

МДК.03.01. Технологии хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции .

МДК.03.02.Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции.

МДК.03.03. Технология переработки сельскохозяйственной продукции.

Программой профессионального модуля предусмотрены следующие виды учебной работы:

	Вид учебной работы
	Всего 

часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	180

	Обязательная аудиторная нагрузка
	120

	В том числе: лекции
	88

	                       практические занятия и лабораторные работы
	32

	                       курсовая работа
	-

	Самостоятельная работа студента (всего)
	60

	Практика (учебная, ППС, ПП)
	126

	Форма промежуточной аттестации-                             ДЗ, экзамен


