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1. паспорт   ПРОГРАММЫ 

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

1.1. Область применения программы

 Рабочая программа междисциплинарного курса МДК.03.02. – является частью   основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС № 455 от 07.05.2014г. по специальности СПО: 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции (базовый уровень подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

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

3.3. Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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


Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в профессиональной подготовке работников в области хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции при наличии среднего (полного) общего образования, а также при повышении квалификации и переподготовки специалистов. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи курса – требования к результатам освоения дисциплины:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- подготовки сооружений и оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции;

- выбора технологии хранения и переработки в соответствии с качеством поступающей продукции и сырья;

- анализа условий хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

- определения качества продукции растениеводства и животноводства при хранении и транспортировке;
уметь:

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

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

- составлять план размещения продукции;

- обслуживать оборудование и средства автоматизации;

- соблюдать сроки и режимы хранения;

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

- определять качество сырья, подлежащего переработке;

- производить расчеты расхода сырья, потери при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства и животноводства;

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

- готовить продукцию к реализации;

- использовать средства измерения и регулирования технологических параметров для контроля и регулирования технологических процессов;

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

- основы стандартизации и подтверждения качества продукции растениеводства и животноводства;

- технологии ее хранения;

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

- характерные неисправности в работе оборудования и методы их устранения;

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

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

- основы технохимического контроля;

- методы анализа органолептических и физико-химических показателей сельскохозяйственного сырья и продукции;

- условия транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

- нормы потерь при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства и животноводства;

- порядок реализации продукции растениеводства и животноводства;

- требования к оформлению документов

Максимальная учебная нагрузка обучающегося – 150 часов, включая:

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося – 100 часов в том числе: теоретические занятия –60часов;

 практические занятия- 40 часов;

самостоятельная работа обучающегося – 34часа
консультации –16 часов.
результаты освоения учебной дисциплины

Результатом освоения программы междисциплинарного курса является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности «Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции»
  , в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК3. 1.
	Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.

	ПК3. 2.
	Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.

	ПК3. 3. 
	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

	ПК3. 4.
	Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.

	ПК3. 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, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3. 
	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения
в нестандартных ситуациях.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

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

	ОК 9.
	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.


2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	150

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	100

	в том числе:
	

	теория
	60

40

	практические занятия
	

	Самостоятельная работа обучающегося 
	34

	Консультации
	16

	Промежуточная  аттестация             экзамен   8 семестр


2.1. Тематический план и содержание учебной дисциплины  МДК 03.02. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции»         

	Раздел ПМ 2. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции
	
	
	

	МДК.03.02. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции
	
	150
	

	Тема.1. Оборудование для подготовки сельскохозяйственной продукции к хранению и переработки


	Содержание учебного материала.
	12
	

	
	Введение. Содержание, значение, связь с другими дисциплинами.
	2
	1

	
	1.Теоретические основы разделения потока продукции перед хранением и переработкой.

2. Оборудование для обработки сельскохозяйственной продукции перед хранением и переработкой.

 3. Оборудование для подготовки сельскохозяйственной продукции к хранению и реализации.

4. Оборудование для мойки, очистки сельскохозяйственной продукции от наружного покрова и прочих примесей.

5. Оборудование для мойки тары, машин, механизмов и помещений .
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	Практические занятия.
	8
	

	
	1. Расчет производительности оборудования для обработки 

зерна перед хранением и переработкой.
	
	3

	
	2. Определение загрузки помещений для хранения зерна.                                                      
	
	3

	
	3.  Устройства и оборудование зерноскладов и зернохранилищ
	
	3

	
	4. Расчет продукции в холодильной камере.
	
	

	
	Самостоятельна работа обучающегося

1.  Оборудование для подготовки к хранению зерна

2. Оборудование для подготовки к хранению овощей

3.Современное оборудование хранилищ.

4.Передовые методы хранения овощей

5.Строительство и оснащение овощехранилищ.

6.Виды и типы хранилищ.

7.Современные способы хранения плодовой продукции.

8.Внутреннее оборудование специализированных хранилищ.

9.Классификация и назначение зерносушилок.

10.Оборудование для первичной очистки зерна
	10
	

	
	
	
	

	Тема 2. Тара, транспортные и погрузочные средства


	Содержание учебного материала.
	6
	

	
	1. Тара для сельскохозяйственной продукции.

2. Транспортные средства для доставки сельскохозяйственной продукции.

3. Погрузочно-разгрузочные средства.
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	Практические занятия.
	
	

	
	Расчет средств механизации при хранении в холодильнике.
	2
	3

	
	Самостоятельна работа обучающегося

1. Вентиляционные системы используемые в овощехранилищах

2. Транспортные и погрузочно-разгрузочные средства.

3. Сортировачно-упаковачные комплексы.

4.  Схема моечной машины.
	4
	

	Тема 3. Сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции


	Содержание учебного материала.
	6
	

	
	1.Элеваторно-складское хозяйство.

2. Склады для хранения животноводческой продукции.

3.Оборудование хранилищ малой и большой емкости
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	Практическое занятие
	6
	

	
	1.Механизации погрузочно-разгрузочные средства. 
	
	3

	
	2. План размещения продукции.
	
	

	
	3. Расчет размеров хранилища.             
	
	3

	
	Самостоятельна работа обучающегося

1.Классификация элеваторов

2.Рассчитать производительность мукомольной машины.

3.Транспортные и разгрузочно-погрузочные средства.

4.Технологическое оборудование для расфасовки и упаковки.

5.Схема крупногабаритного бурта двухкамерной системой вентиляции.

6. Новые способы хранения зерновых
	6
	

	Тема 4.  Технологическое оборудование для механической    переработки сельскохозяйственной продукции. 


	Содержание учебного материала.
	6
	

	
	1. Технологическое оборудование для переработки продукции в полуфабрикаты.

2. Технологическое оборудование для механической переработки методом формования. 

3.Технологическое оборудование для механической переработки сельскохозяйственной продукции
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	Самостоятельна работа обучающегося

1.Оборудование для переработки мяса птицы.

2.Оборудование для механической переработки продукции.

3.Новое в проектирование овощехранилищ.


	3
	

	Тема 5. Сооружения и оборудование для хранения плодоовощной продукции. 


	Содержание учебного материала.
	18
	

	
	1.Технологическое оборудование для проведения тепло- и массо-обменных процессов.

2.Сооружения для хранения плодоовощной продукции.

3.Оборудование типовых хранилищ для упаковки.

4.Специализированные склады для хранения плодоовощной продукции.

5.Технологическое оборудование для сушки сырья и полуфабрикатов.

6.Оборудование для получения соков.

7.Технологическое оборудование для тепловой обработки продукции сельского хозяйства.

8.Технологическое оборудование для охлаждения и замораживания.

9.Технологическое оборудование для расфасовывания. 
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	 Практические занятия.
	22
	

	
	1.Техническое обслуживание оборудования сооружений для хранения плодов и овощей (типовые проекты).
	
	3

	
	2.Расчет площади складских помещений.


	
	3

	
	3.Расчет технологического оборудования для механической переработки продукции (для получения полуфабрикатов)
	
	3

	
	4.Расчет сушильного оборудования. Т.Б. при работе на оборудования. 
	
	3

	
	5.Расчет устройства и регулировки соковых линий.
	
	3

	
	6.Расчет оборудования для выпечки
	
	3

	
	7.Расчет емкости холодильника и площадей холодильных камер.
	
	3

	
	8.Технологический расчет оборудования для тепловой обработки мясных продуктов.
	
	3

	
	9. Технологическая схема процесса упаковывания и оборудование.
	
	3

	
	10.  Изучение технологии и техники замораживания пищевых продуктов. Операции и режимы хранения.
	
	3

	
	11.  Определение загрузки помещений для хранения.
	
	

	
	Самостоятельна работа обучающегося

1.Виды хранилищ.

2.Оборудование для поучения соков.

3. Оборудование для получения растительного масла.

4.Особенности процесса замораживания.

5.Ворохоочиститель ВО-50.

6.Технологическая схема зерносушилки А1-ДСП-50.

7.Схема пневматической транспортной установки.

8.Разновидности весов.

9.Средства неприрывного перемещения.

10.Схема транспортера с погружными скребками.
	10
	

	
	Консультации
	10
	

	Тема 6.

Основы автоматизации технологических процессов.


	Содержание учебного материала.
	12
	

	
	1. Системы автоматизации технологических процессов.

2. Элементы автоматических систем.

3. Автоматическое регулирование и управление технологическим процессом.

4.Машины, технологические линии для цехов и заводов малой мощности.

5.Холодильные установки.

6.Технологическое оборудование для цехов малой и средней мощности.
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	
	
	2

	
	Практическое занятие.
	2
	

	
	1. Расчет подачи воздуха для вентилирования и продолжительности вентилирования.
	
	3

	
	2. 
	
	3

	
	Самостоятельна работа обучающегося

Автоматические системы управления технологическими процессами
	1
	

	
	Консультации
	16
	

	Итого
	100
	


3.условия реализации программы Междисциплинарного курса

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы МДК осуществляется в учебном кабинете и лаборатории «Технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции»

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий;

- стандарты на сельскохозяйственную продукцию, 

- образцы сельскохозяйственной продукции.

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензированным программным обеспечением;

- интерактивная доска.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: нормативно-технические документы, влагомер для зерна, сушильный шкаф, растильни, термостат, лабораторная мельница, лупы, термометры, гигрометр, разборные доски, штатив для пробирок, набор химической посуды, реактивы, прибор ИДК.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

- учебные фильмы по дисциплинам;

- методические указания для самостоятельного изучения тем;

- инструкционные карты для выполнения лабораторно-практических заданий;

- программированные задания по разделам.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы имеются печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные для использования в образовательном процессе, используются электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

3.2.1.Основные источники::

1.  Глобин, А. Н. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : учебное пособие для СПО / А. Н. Глобин, А. И. Удовкин. — Электрон. текстовые данные. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 214 c. 
3.2.2.Дополнительные источники:
1.  Глобин, А. Н. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : учебное пособие для СПО / А. Н. Глобин, А. И. Удовкин. — Электрон. текстовые данные. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 214 c. 
2.Кащенко В.Ф., Р.В. Кащенко Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие для СПО.-М.:ИНФРА-М,2012.-416с.
3. Кащенко В.Ф. Торговое оборудование.-М.:ИНФРА-М,2013.-398с
4.Коник Н.В. Организация и проектировании е предприятий торговли.-М.:ИНФРА-М,2011.-304с.

5. КИРСАНОВ в.в., Мурусидзе Д.Н., Некрашевич В Ф., Шевцов В.В. Механизация и технология животноводства: учебник для ВПО.- М.: ИНФРА-М, 2013.-585 с.

3.2.3.Электронные образовательные  ресурсы:

1. Сооружения и оборудование для хранения сельскохозяйственной продукции Н.Н. Морозов, Б.С. Убушаев
Учебное пособие Элиста, 2013г -150 с.

2. Сооружения и оборудование для хранения продукции расте-

ниеводства и животноводства 
Н.Н. Мороз, Б.С. Убушаев, П.М. Помпаев, А.К. учебное пособие  Москва:Вестник РАСХН, 2012. – 196 с.






Интернет-ресурсы (и-р):
 1. википедия - http://ru.wikipedia.org
 2. федеральный портал protown.ru
Реализация данной программы ведется с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения МДК осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися

индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты 

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

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


	- определение влажности и засоренности зерновых масс перед их реализацией и хранением; 

- определение общей загрязненности, сахаристости корнеплодов сахарной свеклы перед хранением;
	- наблюдение и оценка выполнения 

практических занятий

	Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.


	- определение показателей качества сельскохозяйственной продукции в период хранения на основании  ГОСТов;
	- наблюдение и оценка выполнения 

практических занятий

	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.


	-составление технологических линий согласно технологии переработки сельскохозяйственной продукции;
	Наблюдение и оценка, 

Выполнение практических занятий

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


	- использование оборудования  для контроля качества и количества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции.
	Наблюдение и оценка

Выполнение практических занятий

	Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.


	- выполнять сортировку, калибровку, инспектирование плодоовощной продукции перед реализацией;

- выбирать упаковку для животноводческой продукции перед реализацией
	- наблюдение и оценка выполнения 

практических занятий;

- индивидуальный устный опрос.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у обучающихся сформированность профессиональных компетенций, развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

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

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- объяснение сущности и будущей социальной значимости будущей профессии;

- наличие положительных отзывов по итогам практики.
	- экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производственной практике;

- оценка содержания отчета студента.

	Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- выбор способа хранения сельскохозяйственной продукции в зависимости от ее качества;

- оценка эффективности и качества выполнения.
	- экспертное наблюдение и оценка деятельности студента в процессе обучения, на лабораторных и практических занятиях;

- экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производственной практике.

	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения
в нестандартных ситуациях.
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области подготовки сооружений и оборудования для переработки сельскохозяйственной продукции;.
	- наблюдение и оценка работы на моделирование и решение нестандартных ситуаций, участие в деловых и ролевых играх.

	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 
	- отбор и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- наблюдение и оценка деятельности студентов при подготовке рефератов, докладов;



	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационных технологий для решения производственных задач при хранении и переработки сельскохозяйственной продукции;
	- наблюдение за формированием навыков работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях. 

	Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие  обучающихся с преподавателями и руководством в ходе обучения с целью создания комфортного климата;.
	наблюдение за общением обучающихся в группе.

	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.
	- мотивация и организация деятельности обучающихся  при практико-ориентированной подготовке;
	- контроль при работе обучающихся;

 - мониторинг развития личностно-профессиональных качеств обучающегося.

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля.
	- контроль выполнения индивидуальной самостоятельной работы обучающегося;

- открытые защиты и оценка творческих   работ.

	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.
	- анализ инноваций в области  технологии и хранения  сельскохозяйственной продукции 
	- наблюдение за участием в неделе технологических дисциплин, конференциях, конкурсах профессионального мастерства;


