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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях
[bookmark: _Hlk511590080]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «Организационно-технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов 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 3
	Организационно-технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях

	ПК 3.1.
	Осуществлять организационное  обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях

	ПК 3.2
	Осуществлять технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов



1.1.2. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
	Владеть навыками
	Н 1.1.01 Обеспечение смены сырьем и расходными материалами для выполнения технологических операций производства консервов и пищеконцентратов в соответствии с технологическими инструкциями
Н 1.1.02 Обеспечение технологических режимов производства консервов на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями
Н 1.1.03 Обеспечение технологических режимов производства пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями
Н 1.1.04 Оперативный контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях

	
	Н 1.2.01 Обеспечение безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для реализации технологических операций производства консервов и пищеконцентратов

	Уметь
	У 1.1.01 Вести основные технологические процессы производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях
У 1.1.02 Рассчитывать производственные рецептуры консервов и пищеконцентратов
У 1.1.03 Контролировать качество сырья, полуфабрикатов, качество и выход готовой продукции в процессе производства консервов и пищеконцентратов по всем этапам производства
У 1.1.04 Проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и 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 производства консервов и пищеконцентратов
У 1.2.02 Использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях
У 1.2.03 Использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях

	Знать
	З 1.1.01 Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства консервов и пищеконцентратов
З 1.1.02 Основные технологические процессы производства консервов и пищеконцентратов
З 1.1.03 Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства консервов и пищеконцентратов
З 1.1.04 Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий из растительного сырья

	
	З 1.2.01 Принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства консервов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях
З 1.2.02 Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных



[bookmark: _Hlk511591667]

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов -308 часов
в том числе в форме практической подготовки- 144 часа
Из них на освоение МДК- 158 часов
в том числе самостоятельная работа – о 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 ПМ.03
	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.] 

	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 Технология производства консервов и пищеконцентратов
	154
	110
	82
	38
	-
	6
	6
	36
	36

	ПК 1.1, ПК 1.2
ОК 01-ОК 09
	Раздел 2.  МДК.02 Оборудование для производства консервов и пищеконцентратов
	148
	110
	76
	38
	-
	6
	
	36
	36

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

	
	Промежуточная аттестация
	6
	Х
	
	
	
	

	
	Всего:
	308
	220
	158
	76
	Х
	12
	6
	72
	72




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. Технология производства консервов и пищеконцентратов 

	154
	
	

	МДК. 03.01 Технология производства консервов и пищеконцентратов 
	82
	
	

	Тема 1.1. Принципы и методы консервирования плодов и овощей
	Содержание 
	

2
	
	

	
	1. Объект переработки в плодоовощеконсервном производстве. Принцип биоза. Принцип анабиоза. Принцип абиоза.

	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.01 
З 1.1.01


	Тема 1.2.  Подготовительные технологические процессы консервирования пищевых продуктов


	Содержание 
	2
	
	

	
	1.Доставка, приемка и хранение сырья. Инспекция и калибровка. Сортировка и мойка. Очистка и измельчение. Предварительная тепловая обработка.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №1
1.Определение видимого и истинного процента ужарки овощей.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.3 Консервная тара.
	Содержание
	2
	
	

	
	1Основные виды герметической тары в консервной промышленности.. характеристика металлической тары. Характеристика стеклянной тары. Полимерная и комбинированная тара. Характеристика негерметической тары. Подготовка тыры к фасованию.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №2
1.Изучение дефектов тары.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 


	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.4 Стерилизация и пастеризация консервов.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Параметры процесса стерилизации. Выбор температуры стерилизации. Факторы, определяющие время стерилизации. Факторы, влияющие на смертельное время. Химический состав консервов. Виды микроорганизмов и их количество. Техника тепловой стерилизации консервов.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №3
1.Составлние графиков стерилизации консервов.

	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.5 Консервирование овощей и плодов микробиологическими методами
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Основа консервирования овощей и плодов микробиологическими методами. Квашение капусты. Соление огурцов и томатов. Мочение плодов и ягод.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Лабораторная работа№1. 
1.Квашение капусты.
Лабораторная работа№2
2.Определение концентрации рассола.
	4
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.6 Маринование овощей, плодов и ягод.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Принципы, положенные в основу производства маринованной продукции. Виды маринованной продукции. Требования, предъявляемые к качеству овощных и плодовых маринадов. Технологическая схема процесса производства маринадов. Требования, предъявляемые к готовой продукции.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №4
1.Расчет расхода уксуса,  сырья при мариновании.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.7Технология натуральных овощных консервов
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Ассортимент натуральных консервов. Определение натуральных консервов. Требования, предъявляемые к сырью, идущему на переработку натуральных консервов. Технологическая схема производства овощных натуральных консервов. Технология производства зеленого горошка, сладкой кукурузы, спаржевой фасоли.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие № 5
1.Расчет потребности в сырье, таре и вспомогательных материалах при производстве натуральных консервов.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.8 Технология овощных закусочных консервов
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Ассортимент закусочных консервов. Определение закусочных консервов. Требования, предъявляемые к сырью, идущему на переработку закусочных консервов. Технологическая схема производства овощных закусочных консервов. Технология производства овощной икры, фаршированного перца и т.д. Технологическая схема процесса производства компотов. Процесс производства пюре и фруктовых соусов. Требования, предъявляемые к готовой продукции.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №6
1.Составление технологической схемы производства фаршированных овощей.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.9 Технология обеденных и заправочных консервов
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Первые и вторые обеденные блюда.  Подготовка сырья. Приготовление заправки и бульонов. Фасование, укупоривание, стерилизация. Консервированные полуфабрикаты для общественного питания. Заправочные и гарнирные  консервы. Салаты овощные.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №7
1.Составление технологической схемы производства обеденных консервов..
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.10 Технология овощных соков.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Значение овощных соков. Технология производства томатного сока. Технология производства свекольного и морковного сока. Сок из квашенной капусты. Требования к качеству готовой продукции.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №8
1.Составление технологической схемы производства томатного сока.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.11 Концентрированные томатопродукты.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Значение концентрированных томатопродуктов.  Технология производства томатной пасты и томатного пюре. Томатные соусы. Требования к готовой продукции.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №9
1.Составление технологической схемы производства томатной пасты.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.12 Технология консервированных компотов и стерилизованного фруктового пюре.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Сырье для производства компотов. Подготовка сырья. Фасование, герметизация, стерилизация. Требования к готовой продукции. Технология производства фруктового пюре.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №10
1.Расчет расхода сырья и материалов при производстве фруктовых стерилизованных консервов.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.02

	Тема 1.13 Технология фруктовых соков.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Ассортимент фруктовых соков. Технология производства соков без мякоти. Технология производства концентрированных соков.  Соки с мякоть. Восстановленные соки.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Лабораторная работа №3
1.Получение сока  прямого отжима.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.14 Технология консервов из плодов и плодовых заготовок с сахаром.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Общая характеристика  консервирования сахаром плодово-ягодной продукции. Определение варенью, джему, повидлу. Способы варки варенья. Приготовление сиропа. Варка варенья. Приготовление жилирующего сока. Варка джема. Технология производства повидла. Требования, предъявляемые к готовой продукции.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Лабораторная работа №4
1.Определение сухих веществ в консервах из плодов с сахаром.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.15 Сушка овощей и плодов
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Общая характеристика сушки плодоовощной продукции. Виды сушки плодоовощной продукции.  Требования, предъявляемые к плодоовощному сырью, идущему на сушку. Режимы сушки. Особенности сушки зеленого горошка, капусты, корнеплодов, чернослива и др.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Лабораторная работа №5
1.Анализ влияния обработки сырья на качество сушенной продукции.

	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.16 Замораживание овощей и плодов
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Принципы положенные в основу консервирования плодоовощного сырья методом замораживания. Технологические требования, предъявляемые к сырью при замораживании. Факторы, влияющие на качество быстрозамороженных картофеля, овощей и фруктов. Технологическая схема производства замороженных продуктов.
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Лабораторная работа №6
1.Определение качества быстрозамороженных ягод
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.17 Технология продуктов питания из картофеля 
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Значение картофеля как продукта питания. Ассортимент выпускаемых продуктов питания из картофеля. Требования предъявляемые к картофелю как сырью для переработки. Особенности технологии производства разных видов сухого картофельного пюре. Технология производства картофельного крахмала. Технология производства хрустящего картофеля, картофельных крекеров и чипсов. Требования, предъявляемые к качеству картофелепродуктов. 
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Лабораторная работа №7
1.Определение качества крахмала.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Тема 1.18 Технология комплексных пищевых концентратов
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Классификация пищевых концентратов, их пищевая ценность и особенности… Способы сушки пищевых продуктов.  Пищевые концентраты обеденных блюд. Технология производства пищевых концентратов первых и вторых обеденных блюд.
Пищевые концентраты сладких блюд . Пищевые концентраты кулинарных соусов.. 
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Практическое занятие №11
1.Составление технологической схемы  пищевых концентратов сладких блюд.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 


	Тема 1.19 Технология моноконцентратов.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.  Сухие завтраки.  Овсяные диетические продукты.  Продукты детского и диетического питания. Картофельные чипсы. 
	
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.04
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	Лабораторная работа №8
1.Получение картофельных чипсов.
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
	Н 1.1.04 
У 1.1.01

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. Фасование, эксгаустирование и герметизации консервов.
2.Приготовление заливочных жидкостей.
3.Консервирование плодово-ягодных продуктов химическими средствами.

	6
	
	

	Учебная практика раздела 1
Виды работ 
1.Приготовление рассола для соления овощей.
2.Определение дефектов соленых овощей.
3.Консервирование сахаром.
4.Приготовление соков
5.Изучение видов брака консервов.
6.Определение содержание крахмала картофеля.
	36
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	Н 1.1.04 
У 1.1.01
З 1.1.01
З 1.1.02

	Производственная практика раздела 1 
Виды работ 
1.Подготовка тары
2.Проведение подготовительных  технологических процессов консервирования.
3.Проведение фасование консервов.
4.Проведение приготовления заливочных жидкостей для консервов.
5.Проведение укупоривания консервов в стеклянной таре.
6.Укладка консервов в металлические сетки для стерилизации консервов.
	36
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	Н 1.1.04 
У 1.1.01
З 1.1.01
З 1.1.02

	Раздел N2
МДК 03.02 Оборудование для производства консервов и пищеконцентратов
	76
	
	

	Тема 2.1 Оборудование для доставки и транспортировки сырья и готовой продукции.


	Содержание 
	4
	
	

	
	1. Классификация транспортных устройств консервных заводов. Транспортные устройства  для перемещения сырья и готовой продукции. Гидравлические транспортеры и насосы. 
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03

	
У 1.2.01
З 1.2.01


	
	2.Укладочные транспортеры. Наклонные транспортеры, электротали. Транспортные устройства для перемещения консервной тары.
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Практическое занятие №1
Устройство и расчет центробежных насосов
Практическое занятие №2
Устройство и принцип работы транспортеров.

	4
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03

	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Тема 2.2. Оборудование для мойки сырья и тары.

	Содержание 
	4
	
	

	
	1. Задачи процесса мойки сырья и тары. Машины для мойки растительного сырья. Основы классификации, общие сведения. 
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03

	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	2.Машины для мойки консервной тары. Машины КВС для мойки стеклянных банок. Машины для мойки стеклянных банок с консервами. Машина для мойки деревянных ящиков.
	
	
	

	
	Практическое занятие №3
1.Изучение устройства и принципа действия щеточной моечной машины.
Практическое занятие №4
2. Изучение устройства и принципа действия банкомоечной машины.
	4
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Тема 2.3 Оборудование для инспектирования, сортирования и калибрования плодов и овощей.
	Содержание
	2
	
	

	
	Инспекционные и сортировочные конвейеры. Калибровочные машины. Схемы калибрующих устройств. Тросовые, валико-ленточные, шнековые, барабанные машины.

	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03

	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	Практическое занятие №5
1.Изучение устройства и принципа действия калибровочных машин
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Тема 2.4 Оборудование для измельчения растительного сырья.
	Содержание
	4
	
	

	
	1. Измельчение продукта ножами. Машины для измельчения резаньем. Универсальные резательные машины. 
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03
	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	2.Дробилки для грубого измельчения. Устройства для тонкого измельчения.
	
	
	

	
	Практическое занятие №6
1.Изучение устройства и принципа работы универсальной резательной машины.
Практическое занятие №7
2.Изучение устройства и принципа работы дробилки..

	4
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 2.5 Оборудование для отделения сока.
	Содержание
	2
	
	

	
	Прессы периодического действия. Прессы непрерывного действия. Томатносоковые комбайны.
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03

	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	Практическое занятие №8
1.Изучение устройства и принципа действия шнекового стекателя
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Тема 2.6 Оборудование для осветления сокоматериалов.
	Содержание
	2
	
	

	
	Отстойники и сепараторы. Процесс фильтрации. Фильтрпресс. Осветление сока электролизом.

	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03

	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	Практическое занятие №9
1.Изучение устройства и принципа действия фильтрпресса.

	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Тема 2.7 Разделочные машины

	Содержание
	4
	
	

	
	1.Протирочные машины. Гомогенизаторы. Агрегат для отделения томатных семян. Машины для снятия кожицы с растительного сырья. 
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03

	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	2.Машины для отделения зеленого горошка от стеблей и стручков. Машины для отрыва плодоножек. Ножевые разделочные машины. Машины для разделки косточковых плодов

	
	
	

	
	Практическое занятие №10
1.Изучение устройства и принципа действия протирочной машины.
Практическое занятие №11
2.Изучение устройства и принципа действия машины для очистки корнеплодов от кожицы.
	4
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Тема 2.8 Оборудование для фасования пищевых продуктов и укупоривания тары.
	Содержание
	4
	
	

	
	1.Дозирующие устройства. Автоматические расфасовочные машины. 
2.Закаточные машины. Укупорочные машины.
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 02
	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Практическое занятие №12
1. Изучение устройства и принципа действия закаточной машины для стеклянной тары.
Практическое занятие №13
2. Изучение устройства и принципа действия
	4
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Тема 2.9 Тепловое оборудование предприятий по переработке плодов и овощей.
	Содержание
	4
	
	

	
	1.Классификация аппаратов. Бланширователи, Шпарители. Аппараты для  нагревания продуктов. 
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03

	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	2.Классификация обжарочных печей. Конструкция обжарочных печей. Классификация выпарных аппаратов. Выпарные чаны. Вакуум-выпарные аппараты.
	
	
	

	
	Практическое занятие №14
1. Изучение устройства и принципа действия ковшового ленточного бланширователя.
Практическое занятие №15
2. Изучение устройства и принципа действия паромасляной печи.
	4
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Тема 2.10 Аппараты для стерилизации и пастеризации
	Содержание
	4
	
	

	
	1.Способы стерилизации и классификация стерилизационных аппаратов. Закрытые стерилизаторы периодического действия. 
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 03

	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	2.Стерилизаторы непрерывного действия. Роторный стерилизатор непрерывного действия. Автоматические гидростатические стерилизаторы
	
	
	

	
	Практическое занятие №16
1.Изучение устройства и принципа действия автоклава Б6-КАВ 2.
Практическое занятие №17
2.Изучение устройства и принципа действия пастеризатора непрерывного действия.
	4
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Тема 2.11 Сушильные установки
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Ленточные сушилки. Распылительные сушилки. Сушка методом сублимации.
	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 02
	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	Практическое занятие №18
1. Изучение устройства и принципа действия ленточной конвейерной сушилки.
	2
	
ОК 03
ОК 04
	Н 1.2.01 
У 1.2.01
З 1.2.01

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 2.12 Оборудование для быстрозамороженных плодов и овощей
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Виды морозильных аппаратов. .Туннельные морозильные аппараты. 
Флюидизационные установки.  Криогенные аппараты.

	
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 02
	У 1.2.01
З 1.2.01

	
	Практическое занятие №19
1. Изучение устройства и принципа действия  флюидизационной установки.
	2
	ПК 1.2
ОК 01
ОК 04
	Н 1.2.02 
У 1.2.01
З 1.2.01

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела №2
1. Схема линии сортировки огурцов.
2.Линия первичной переработки перца сладкого.
3. Непрерывнодействующий аппарат для пассерования
4. Коммуникации выпарного чана.
5. Линия асептического консервирования томатопродуктов в крупных емкостях.
6.  Установки улавливания ароматических веществ.
	6
	
	У 1.2.01
З 1.2.01
З 1.2.02

	Учебная практика раздела №2
Виды работ 
1. Оборудование для мойки плодов и овощей.
2.Оборудование для мойки стеклянной тары.
3. Оборудование для производства соков.
4. Оборудование для измельчения овощей.
5. Оборудование для фасовки пюреобразных продуктов.
6.  Оборудование для укупорки стеклянной тары.
	36
	
	Н 1.2.02 
У 1.2.01
У 1.2.02
У 1.2.03
З 1.2.01
З 1.2.02

	Производственная практика раздела № 2
Виды работ 
1.Работа на линии производства яблочного сока.
2.Работа на линии производства варенья.
3. Работа на линии повидла.
4. Работа на линии производства кабачковой икры.
5. Работа на линии производства салатов
6. Работа на линии производства маринованных овощей.
	36
	
	Н 1.2.02 
У 1.2.01
У 1.2.02
У 1.2.03
З 1.2.01
З 1.2.02

	Всего
	308
	
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Учебная лаборатория «Хранение и переработка растениеводческой продукции» оснащенная в соответствии с образовательной программы по  специальности 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 (рефрактометр, ареометр, весы электронные);
-сушильный шкаф;
- муляжи фруктов и овощей;
- образцы стеклянной, металлической, полимерной и комбинированной тары.
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.Василевская, С.П. Практикум по технологическому оборудованию пищевых производств:
учебное пособие / С.П. Василевская, В.Ю. Полищук; Оренбургский гос. ун-т. – Оренбург: ОГУ, 2012 – 217 с.
	2.Загибалов А.Ф., Зверькова А.С., Титова А.А., и др. Технология консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции. М: Агропромиздат, 2008-352 с.
3.2.2. Основные электронные издания
1. Оборудование перерабатывающих производств. Растительное сырье : учебник для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, С. В. Байкин, О. Н. Кухарев ; под общей редакцией А. А. Курочкина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 446 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08671-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491954 
3.2.3. Дополнительные источники 
1.Скрипников Ю. Г., Гореньков Э. С. Оборудование предприятий по хранению и переработке плодов и овощей.М: Колос, 1993-336 с.
2. Технология пищеконцентратного  производства: учебное пособие / В. В. Ваншин, Е. А. Ваншина; Оренбургский гос. ун-т. – Оренбург: ОГУ, 2012 – 180 с.


























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.3.1 Осуществлять технологическое обеспечение производства консервов и пищеконцентратов
	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 3.2 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

	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 деятельность
	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
	Кейс - измерение

Экспертная наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной и производственной 
практикам.



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

	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
	

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

	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
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