ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ «НОВООСКОЛЬСКИЙ КОЛЛЕДЖ»








РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.01 Организационно-технологическое обеспечение производства хранения и переработки зерна и семян на  автоматизированных технологических линиях

Обязательный профессиональный блок









2022 г.



2
СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	
3

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	
7

	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	12

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	
19




1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.01 Организационно-технологическое обеспечение производства хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях

[bookmark: _Hlk511590080]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 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, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях


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

	ПК 1.1.
	Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях

	ПК 1.2.
	Осуществлять техническое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и семян



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками






	Н 1.1.01 - обеспечение смены сырьем и расходными материалами для выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями;
Н 1.1.02 - определение технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями;
Н 1.1.03 - обеспечение технологических режимов хранения зерна и семян на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями;
Н 1.1.04 - обеспечение технологических режимов производства мукомольной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями;
Н 1.1.05 - обеспечение технологических режимов производства мукомольной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями;
Н 1.1.06 - Обеспечение технологических режимов производства комбикормовой продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями
Н 1.1.07 - оперативный контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях;

	
	Н 1.2.01 - организация работ по эксплуатации и обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с эксплуатационной документацией;

	Уметь
	У 1.1.01 - вести основные технологические процессы хранения и переработки зерна и семян;
У 1.1.02 - контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе хранения и переработки зерна и семян на всех этапах производства;
У 1.1.03 - проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов, включая физико-химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности;

	
	У 1.2.01- определять технологическую эффективность работы оборудования для хранения и переработки зерна и семян;
У 1.2.02 - использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях;
У 1.2.03 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях;
У 1.2.04 Использовать различные виды программного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях;

	Знать
	З 1.1.01 - виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции процессов хранения и переработки зерна и семян;
З 1.1.02 -  основные технологические процессы хранения и переработки зерна и семян;
З 1.1.03 - причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе хранения и переработки зерна и семян;

З 1.2.01 -  принципы измерения, регулирования, контроля параметров технологического процесса хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях, автоматического управления ими;
З 1.2.02 -  методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий из растительного сырья;
З 1.2.03 -  основные виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических и комбинированных устройств, датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные устройства, применяемые в автоматизированных технологических линиях хранения и переработки зерна и семян;
З 1.2.04 -  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 хранения и переработки зерна и семян;
З 1.2.05 - требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья.




[bookmark: _Hlk511591667]1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 328 часов
в том числе в форме практической подготовки –184 часа
Из них на освоение МДК  – 178 часов;
в том числе самостоятельная работа – 0 часов; 
в том числе консультации – 6 часов
практики, в том числе учебная – 72 часа;
 производственная  - 72 часа.
Промежуточная аттестация – 6 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)[footnoteRef:2] [2:  Данная колонка указывается только для специальностей СПО.] 


	Самостоятельная работа[footnoteRef:3] [3:  Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.] 

консультации
	Промежуточная аттестация
	Учебная

	Производственная


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 1.1, ПК 1.2
ОК 01-ОК 09
	Раздел 1. МДК.01.01 Хранение и переработка зерна и семян
Учебная практика
	90

72
	40
	84
	40
	-
	
	6

6
	36
	36

	ПК 1.1, ПК 1.2
ОК 01-ОК 09
	Раздел 2. МДК.01.02 Оборудование для хранения и переработки зерна и семян
Учебная практика
	88


72
	38
	76
	38
	-
	6
	
	36
	36

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	72
	Х
	
	
	
	72

	
	Промежуточная аттестация
	6
	Х
	
	
	
	

	
	Всего:
	328
	224
	178
	80
	-
	6
	6
	72
	144




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. Хранение и переработка зерна и семян
	328
	
	

	МДК 01.01 Хранение и переработка зерна и семян
	90
	
	

	Раздел 1. Технология послеуборочной подготовки и хранения партий зерна

	Введение
	Содержание 
	2
	
	

	
	1. Народнохозяйственное значение зерна и продуктов его переработки. Мировая характеристика производства зерна, пути увеличения производительности возделываемых культур и улучшения качества зерна. Роль ученых в разработке научных проблем в отрасли хранения зерна и продуктов его переработки. Задачи в области хранения зерна и продуктов его переработки. Борьба с количественными и качественными потерями. Пути снижения потерь при уборке, транспортировке, обработке и хранении. Значение предмета в подготовке специалистов.
	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.05
	У 1.1.01
З 1.1.02

	Тема 1.1. Нормирование показателей качества зерна и семян зерновых и зернобобовых культур


	Содержание 
	2
	
	

	
	1.Классификация показателей качества партий зерна. Характеристика показателей обязательных для всех партий зерна. Характеристика показателей качества  для зерна определенного назначения. Проведение анализов. Базисные и ограничительные кондиции.
Мукомольная и хлебопекарная оценка зерна пшеницы и ржи.
	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
ОК.05
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	Практическое занятие №1
1. Изучение нормативно-технической документации на зерновые культуры.
Практическое занятие №2
2.Определение засоренности  товарного зерна.
	4
	
	

	Тема 1.2 Характеристика зерна как объекта хранения
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Состав зерновой массы и характеристика ее компонентов. Физические свойства  зерновой массы. Физиологические процессы, происходящие в зерновых массах при хранении. Самосогревание зерновых масс.
	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02

	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Практическое занятие №3
1.Определение натуры зерна
	2
	ОК.04
ОК.05
	

	Тема 1.3 Режимы и способы хранения зерновых масс.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Хранение зерна в сухом состоянии. Сушка зерна и семян в зерносушилках. Хранение зерна в сухом состоянии. Хранение зерна  без доступа воздуха. Характеристика хранилищ. 
	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	Практическое занятие №4
1. Определение убыли массы партий семян при сушке
	2
	
	

	Тема 1.4 Мероприятия, повышающие устойчивость зерновых масс при хранении. 
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Очистка зерновых масс от примесей. Активное вентилирование зерновых насыпей. Химическое консервирование зерна. защита зерна от вредителей хлебных запасов. Размещение зерна в хранилищах и наблюдение за ним. Учет хранящихся фондов зерна
	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	Практическое занятие №5
1.План послеуборочной обработки зерна.
Практическое занятие №6
2.Расчет естественной убыли зерна.
	4
	
	

	Раздел 2 . Технология производства муки


	Тема 2.1Общие сведения о производстве муки.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Продукты мукомольного производства. Сведения о зерне как объекте  переработки в муку. Виды, типы и сорта муки. Ассортимент и качество продукции.
	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.07

	
	Практическое занятие №7
1.Определение органолептических показателей качества муки.

	2
	
	

	Тема 2.2  Подготовка зерна к помолу.


	Содержание
	
2

	
	

	
	1.Формирование помольных партий. Очистка зерна от примесей. Гидротермическая обработка зерна. Схема подготовки зерна к помолу. Контроль зерновых отходов и побочных продуктов.
	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.1.01
У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.04

	
	Практическое занятие №8
1.Определение влияния кондиционирования зерна на качество сортовой муки.
	
	
	

	Тема 2.3 Основные операции размола зерна в муку.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Измельчение зерна и промежуточных продуктов. Сортирование продуктов измельчения. Классификация продуктов измельчения. Просеивание в рассевах. Обогащение промежуточных продуктов.
	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.04

	
	Практическое занятие №9
1.Составление технологической схемы производства сортовой муки.
	2
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 2.4 Виды помолов пшеницы и ржи.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Помолы пшеницы и ржи в обойную муку. Сортовые помолы пшеницы. Другие помолы пшеницы. Сортовые помолы ржи.

	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.03

	
	Практическое занятие №10
1.Производство обойной муки

	2
	
	

	Тема 2.5 Технохимический контроль производства муки 
	Содержание
	2
	
	

	
	1.  Задачи технохимического контроля. Оценка мукомольных свойств зерна.  Контроль режима работы технологического оборудования.  Хранение муки.

	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.03
Н 1.1.04

	
	Практическое занятие №11
1.Определение количества и качества клейковины в зерне пшеницы

	2
	
	

	Раздел 3. Технология производства круп


	Тема 3.1 Характеристика крупяного сырья
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Значение круп, их пищевая ценность.  Характеристика крупяного сырья. Ассортимент и качество крупы.

	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.2.03
Н 1.1.04

	
	Практическое занятие №12
1.Изучение ассортимента круп.

	2
	
	

	Тема 3.2 Подготовка зерна к переработке
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Схема технологического процесса. Выделение примесей из зерновой массы. Гидротермическая обработка зерна крупяных культур. Калибрование зерна перед шелушением..

	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.04

	
	Практическое занятие №13
1.Изучение влияния ГТО гречихи на эффективность ее переработки.

	2
	
	

	Тема 3.3 Шелушение зерна, сортирование.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Шелушение зерна сжатием и сдвигом. Шелушение зерна однократным ударом. Шелушение истиранием. Сортирование продуктов шелушения.
	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.04

	
	Практическое занятие №14
1.Определение эффективности шелушения гречихи.
	2
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 3.4 Частная технология производства крупы.
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Производство пшена. Производство гречневой крупы. Производство рисовой крупы. Производство овсяных продуктов. Производство ячменной крупы. 

	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.04

	
	Практическое занятие №15
1.Технологическая схема производства гречневой крупы.

	
	
	

	Тема 3.5 Технохимический контроль производства.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.   Задачи технохимического контроля. Оценка качества круп.  Контроль режима работы технологического оборудования.  Хранение готовой продукции.

	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.04

	
	Практическое занятие №16
1.Определение качества круп.

	2
	
	

	Раздел 4. Технология производства комбикормов


	Тема 4.1 Производство комбикормовой продукции.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Значение  комбикормов. Характеристика продукции комбикормовой промышленности. Сырье для выработки комбикормов. Рецепты комбикормов.

	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.05

	
	Практическое занятие №17
1.Изучение рецептов комбикормов для КРС.
Практическое занятие №18
2. Изучение рецептов комбикормов для кур.

	4
	
	

	Тема 4.2 Технология производства комбикормов
	Содержание
	6
	
	

	
	1.Нормативная документация на технологический процесс. Структурная схема производства комбикормов. Приемка сырья. Хранения сырья. Подготовка сырья.
2.Дозирование компонентов комбикормов. Смешивание компонентов комбикормов.
3.Прессование, гранулирование комбикормов. Брикетирование комбикормов. Хранение комбикормов

	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.065

	
	Практическое занятие №19
1.Технолгическая схема производства гранулированных комбикормов для КРС.
Практическое занятие №20
2.Технологическая схема производства рассыпного комбикорма для кур несушек.

	2
4
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 4.3 Контроль качества сырья и комбикормов.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Оценка качества сырья.  Оценка качества комбикормов. 

	
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.06

	
	Практическое занятие №21
1.Определение качества комбикорма.

	2
	
	

	Учебная практика раздела 1
Виды работ 
1.Определение качества зерна.
2.Изучение режимов сушки зерна.
3.Составление плана размещения семян зерновых культур в хранилищах..
4.Изучение вредителей хлебных запасов.
5.Количественно-качественный учет зерна.
 6.Определение качества сырья при производстве комбикормов.
	36
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.03
ОК.04
ОК.07
	У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.01
Н 1.1.06

	Производственная практика раздела 1 
Виды работ :
1.Подготовка хранилищ к приему нового урожая.
2.Приемка зерна.
3.Обработка зерновых масс. 
4.Сушка зерновых масс.
5.Закладка фуражного зерна в полимерные рукава.
6. Подготовка сырья к производству комбикормов.
	36
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.03
ОК.04
ОК.07
	У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.01
Н 1.1.06

	Раздел N 2. Оборудование для хранения и переработки зерна и семян
	88
	
	

	Введение
	Содержание 
	
2
	
	

	
	1.Современное состояние и тенденции развитий сооружений  и оборудования для хранения и переработки зерна. Классификация технологического оборудования по функциональному и отраслевому признакам. Основные требования к технологическому оборудованию предприятий различной мощности. Значение предмета в подготовке специалистов.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.2.01
З 1.2.02

	Тема 1.1 Технологическое оборудование для приемки зерновых масс
	Содержание
	4


	
	

	
	1.Процесс приемки зерновых продуктов. Отбор проб и определение примесей в зерне Оборудование для проведения анализа. Автоматизированная технология взятия и передачи пробы из автомобиля в лабораторию. Разновидности пробоотборников для разных зерновых культур.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	1
	2
	3
	4
	5

	
	2.Основные весоизмерительные приборы. Стационарные платформенные автомобильные весы.  Конструкция и принцип действия автомобильных весов.
	
	ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №1.
1.Изучение устройства и принципа работы автомобильного пробоотборника.
Практическое занятие №2.
2.Изучение устройства и принципа работы платформенных автомобильных весов.
	4
	
	

	Тема 1.2
Транспортное
оборудование
	Содержание 
	
2
	
	

	
	1.Значение транспортного оборудования для зерна. Характеристика норий зерновых. Характеристика конвейера винтового передвижного. Характеристика самоподавателя шнекового передвижного. Характеристика зернометателя самопередвижного.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №3
1.Изучение устройства и принципа работы зернометателя самопередвижного.
	2
	
	

	Тема 1.3
Вентиляционное
оборудование

	Содержание
	2
	
	

	
	1.Перфорированные стальные покрытия для подпольной системы вентиляции зернохранилищ напольного хранения. Полукруглые вентиляционные каналы для напольного хранения зерна. Трубы телескопические для вентиляции зерновой массы в зерноскладах напольного хранения. Вентиляционные копья для вентиляции зерна. Вентиляционные столбы AIR-Pillar для вентиляции зерна. Мобильные вентиляторы. Стационарные вентиляторы.

	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №4
1.Изучение устройства и принципа работы телескопической трубы.
	2
	
	

	Тема 1.4 Зерносушилки


	Содержание
	2
	
	

	
	1.Виды зерносушилок и классификация их по типу конструкции, по принципу работы, по принципу сушки, по направлению движения воздуха. Задачи зерносушилок. Устройство и принцип работы зерносушилок.

	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №5
1.Изучение устройства и принципа работы шахтной зерносушилки.
	2
	
	

	Тема 1.5 Технологическое оборудование для очистки зерновых масс
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Значение очистки зерновых масс. Оборудование для предварительной очистки зерновых масс. Оборудование  для первичной очистки зерна. Оборудование для вторичной очистке зерна.
2. Характеристика зерноочистительного комплекса ЗАВ. Характеристика 
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	1
	2
	3
	4
	5

	
	зерноочистительного комплекса КЗС.
	
	ОК.04

	

	
	Практическое занятие №6
1.Изучение устройства и принципа работы зерноочистительной машины Алмаз.
Практическое занятие №7
2.Изучение устройства и принципа работы зерноочистительного комплекса ЗАВ

	4
	
	

	Тема 1.6 Оборудование для контроля температуры зерна.

	Содержание
	2
	
	

	
	1.Назначение автоматизированной системы термометрии. Приборы и устройства для автоматизированной системы контроля температуры зерновых масс.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №8
1.Изучение устройства и принципа работы системы термометрии КАСТ-а.
	2
	
	

	Тема 1.7 Технологическое оборудование для очистки зерна при переработке.

	Содержание
	2
	
	

	
	1. Машины для выделении примесей, отличающихся от основной культуры аэродинамическими свойствами. Сепараторы воздушные и ситовые. Машины для выделения примесей, отличающихся от зерна основной культуры длиной.  Машины для выделения металломагнитных примесей.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №9
1.Изучение устройства и принципа работы зерноочистителя ЗО-1.

	2
	
	

	Тема 1.8 Технологическое оборудование для обработки поверхности зерна


	Содержание
	2
	
	

	
	1. Назначение, область применения и классификация машин для сухой обработки поверхности зерна. Принцип обработки зерна в обоечных машинах. Щеточные машины.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №10
Изучение устройства и принципа работы обоечной машины ЗНМ-5.
Практическое занятие №11
Изучение устройства и принципа работы  щеточной машины А1-БЩМ.

	4
	
	

	Тема 1.9 Аппараты для  гидротермической и тепловой обработки.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Цели и задачи кондиционирования.  Способы кондиционирования. Машины, в которых зерно увлажняют холодной либо теплой водой. Машины для тепловой обработки зерна (кондиционеры).

	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №12
Изучение устройства и принципа работы  увлажнителя Р6-УВ-250.

	2
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.10 Технологическое оборудование для измельчения зерна и промежуточных продуктов.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Способы измельчения зерна. Характеристика жерновых поставов, центробежных измельчителей, молотковых дробилок.
2.Измельчение в вальцовых станках. Типы вальцов. Основные сборочные единицы вальцевых станков. Влияние факторов на процесс измельчения зерна в вальцевых станках.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №13
Изучение устройства и принципа работы  молотковой дробилки.
Практическое занятие №14
Изучение устройства и принципа работы  вальцового станка А1-БЗН..
	4
	
	

	Тема 1.11 Технологическое оборудование для сортирования  продуктов измельчения
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Классификация продуктов измельчения. Просеивание в рассевах. Обогащение промежуточных продуктов .
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №15
Изучение устройства и принципа работы  ситовеечной машины А1-БСО.
	2
	
	

	Тема  1.12 Технологическое оборудование для шелушения зерна.


	Содержание
	2
	
	

	
	1.Способы шелушения зерна. Вальцедековые станки различных модификаций. Шелушители с резиновыми валками и с наждачными поверхностями. Шелушение зерна однократным ударом в центробежных шелушителях. Шелушение многократным ударом на бичевых машинах. Шелушение истиранием на шелушильно - шлифовальной машины.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №16
Изучение устройства и принципа работы  однодекового  шелушильного  станка СВУ-2
	2
	
	

	Тема 1.13 Технологическое оборудование для разделения продуктов шелушения зерна.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Схема сортирования продуктов шелушения. Разделение в просеивающих машинах. Разделение в триерах и крупоотделительных машинах.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №17
1.Составление схемы разделения шелушенных и нешелушеных зерен гречихи.
	2
	
	

	Тема 1.14 Технологическое оборудование для дозирования компонентов комбикормов.
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Виды и особенности работы оборудования для производства комбикорма. Весовые дозаторы непрерывного и дискретного действия. Дозирование жидкого сырья. Шнековые питатели  для дозирования сырья в пресс-грануляторы.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01
Н 1.1 05


	
	Практическое занятие №18
Изучение устройства и принципа работы  дозатора весового «альфа ДЛТ»
	2
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.15 Технологическое оборудование для смешивания компонентов комбикормов.

	Содержание
	2
	
	

	
	1.Общие сведения о смесителях. Горизонтальные смесители комбикормов. Вертикальные смесители комбикормов. Гранулирование комбикормов  на пресс-грануляторах.
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01
Н 1.1 05

	
	Практическое занятие №19
Изучение устройства и принципа работы  смесителя периодического действия У3-ДСО.
	2
	
	

	Тема 1.16 Технологическое оборудование для транспортировки, хранения и упаковки сырья и готовой продукции.
	Содержание
	
	
	

	
	1.Оборудование для хранения сырья и комбикормов. Оборудование для транспортировки сырья и готовой продукции. Оборудование для упаковки готовых комбикормов и премиксов. Стационарные комбикормовые агрегаты и установки
	
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	
	Практическое занятие №
Изучение устройства и технологического процесса нории.
	
	
	

	тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела №2
1.Схема очистки зерна на ворохоочистителе  ОВС-25.
2.Шлифование и полирование крупы на шлифовальных машинах.
3.Мобильные комбикормовые агрегаты.

	6
	
	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.2.01

	Учебная практика раздела №2
Виды работ 
1.Изучение транспортного оборудования зерна.
2. Изучение вентиляционного оборудования.
3. Изучение зерносушилок.
4. Изучение оборудования для очистки зерновых масс.
5. Изучение оборудования для обработки поверхности зерна и гидротермической обработки.
6.Изучение оборудования для измельчения зерна.
	36
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.03
ОК.04
ОК.07
	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.1 05
Н 1.2.01

	Производственная практика раздела № (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)
Виды работ 
1. Выполнение предварительной очистке зерна на ворохоочистителе. ОВС-25
2.Выполнение первичной очистки зерна на очистительной машине Алмаз,
3.Выполнение очистки семян на триерной установке.
4.Выполнение кондиционирования зерна при производстве муки.
5.Выполнение измельчение зерна при производстве  комбикормов.
6.Выполнение дозирования  компонентов при производстве комбикормов. 
	36
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.03
ОК.04
ОК.07
	У 1.2.01
З 1.2.02
Н 1.1 05
Н 1.2.01

	Всего
	328
	
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля имеются  следующие специальные помещения:
Учебная лаборатория «Хранение и переработка растениеводческой продукции» оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по  19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
Оборудование лаборатории и рабочих мест:
- рабочие места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- учебно-методический комплекс;
- ПК с телевизором SONY для демонстрации учебных фото и видеоматериалов;
- лабораторное оборудование (электронные весы, влагомер зерна, набор  лабораторных сит для определения засоренности и зараженности зерна, литровая пурка, анализатор зерна Спектран, автоматический анализатор для определения засоренности зерна Лоза, отмыватель клейковины, лабораторная мельница, тестомесилка, прибор для формирования клейковины,  прибор ИДК- 3 для определения качества клейковины, лабораторный рассев одногнездовой, разборные доски, шпатели, лупы).
- муляж зерновки пшеницы;
-электронный стенд «Технологическая схема переработки зерна».
Оснащенные базы практики в соответствии с образовательной программы по специальности.


3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания

1. Манжесов В.И., Попов И.А., Щедрин Д.С. и др. Технология хранения, переработки и стандартизация растениеводческой продукции.- СПб.: Троицкий мост, 2014.- 704.
2.Технологии и оборудование для производства комбикормов и премиксов: учеб. пособие / В.И. Пахомов, Д.В. Рудой, С.В. Брагинец, О.Н. Бахчевников, А.В. Ольшевская; Донской гос. техн. ун-т. – Ростов-на-Дону: ДГТУ, 2019 – 228 с.

3.2.2. Основные электронные издания
1. Медведева З.М.Технология хранения и переработки продукции растениеводства [Электронный ресурс]: учебное пособие / Медведева З.М., Шипилин Н.Н., Бабарыкина С.А. - Новосибирск: Золотой колос, 2015 - 340 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=614908
2 Технология производства продукции растениеводства [Электронный ресурс] В.А. Федотов и др.; под ред. А.Ф. Сафонова и В.А. Федотова. - М.: КолосС, 2013 - 487 с. - «Консультант студента»- Режим доступа:
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953207201.html























4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля[footnoteRef:4] [4: ] 

	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК.1.1 Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья  на автоматизированных технологических линиях
	Выполнение работ в соответствии с установленными регламентами с соблюдением правил безопасности труда, санитарными нормами
	Тестирование, экзамен.
Экспертное наблюдение выполнения  практических работ.
Оценка решения ситуационных задач, оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике

	ПК 1.2 Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и семян
	Выполнение работ в соответствии с установленными регламентами с соблюдением правил безопасности труда, санитарными нормами
	Тестирование, экзамен.
Экспертное наблюдение выполнения  практических работ.
Оценка решения ситуационных задач, оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач;
Адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач

	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.




	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Использование различных источников, включая электронные ресурсы и                           медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодически издания по специальности для решения профессиональных задач
	Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях.


	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	Демонстрация ответственности за принятые решения
Обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы
	Экспертная наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной и производственной 
практикам.
Экзамен квалификационный

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик.
Обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных)
	Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях.


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

	Грамотность устной и письменной речи, ясность формулирования и изложения мыслей
	Кейс измерение

	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

	Соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик
	Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях.


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

	Эффективность выполнения правил техники безопасности во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик.
Знание и использование                                      ресурсосберегающих технологий в области телекоммуникаций

	Тестирование, экзамен.
Экспертное наблюдение выполнения  практических работ.
Оценка решения ситуационных задач, оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике

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

	Эффективность выполнения правил техники безопасности во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик
	Тестирование, экзамен.
Экспертное наблюдение выполнения  практических работ.
Оценка решения ситуационных задач, оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике

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

	Эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической документации, в том числе на английском языке.
	Тестирование, экзамен.
Экспертное наблюдение выполнения  практических работ.
Оценка решения ситуационных задач, оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике



