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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ МДК.03.03.
1.1. Область применения программы

Рабочая программа МДК.03.03. – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО: 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции (базовый уровень подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Технология переработки продукции растениеводства и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

	ПК 3.3
	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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



Рабочая программа МДК.03.03. может быть использована в профессиональной подготовке работников в области переработки и первичной обработки продукции животноводства при наличии среднего (полного) общего образования, а также при повышении квалификации и переподготовки специалистов. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи– требования к результатам освоения МДК.03.03:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального МДК.03.03. должен:

иметь практический опыт: 

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

анализа условий хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства;

уметь: 

выбирать способы переработки сельскохозяйственной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией;
определять качество сырья, подлежащего переработке;
вести учет и отчетность по сырью и готовой продукции, в т. ч. некондиционной;
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:
методы анализа органолептических и физико-химических показателей сельскохозяйственного сырья и продукции;
1.3.    Количество часов на освоение программы дисциплины:

Максимальная учебная нагрузка обучающегося – 324 часов, включая:

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося – 216 часов в том 

самостоятельная работа обучающегося – 92 часа,
консультации –16 часов.
2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ МДК.03.03
2.1. Объем МДК и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	324

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) в том числе:
	216

	Практические занятия
	84

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	92

	Консультации
	16

	Промежуточная аттестация в форме   ЭКЗАМЕНА
	


Результатом освоения программы
 МДК.03.03. Технологии переработки сельскохозяйственной продукции» является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.3
	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.

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

	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.


2.1. Тематический план учебной дисциплины МДК.03.03 Технологии переработки сельскохозяйственной продукции
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 
(если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение

	Содержание 
	2
	1

	
	1. Значение дисциплины, задачи, связь с другими дисциплинами 

учебного цикла. 

2.История развития перерабатывающей промышленности.
	
	

	
	Самостоятельная работа
	1
	

	
	История развития перерабатывающей промышленности.
	
	

	Раздел  I. Основы переработки  зерна и маслосемян
	
	

	Зерно- основное сырье для производства муки и крупы 

 
	Содержание 
	2
	2

	
	1.Зерно как объект переработки в муку

2.Продукты мукомольного производства 
	
	

	
	Самостоятельная работа

Технология подготовки зерна к переработке
	1
	

	Подготовка зерна к переработке
	Содержание 
	2
	2

	
	1.Ассортимент и нормы качества муки

2. Формирование  помольных партий
	
	

	
	Практическая работа № 1

Правила приемки и методы отбора проб при хранении.
	2
	2

	
	Практическая работа № 2

Производственно-технологический контроль очистки зерна
	2
	2

	
	Самостоятельная работа

Технологическая схема моечной машины
Технологическая схема вертикальной обоечной машины

Технологическая  схема магнитного сепаратора
	3
	2

	Основные технологические  процессы  подготовки  зерна к помолу
	Содержание 
	2
	2

	
	1.Очистка зерна от примесей 

2. Очистка зерна сухим и влажным способами

3.Гидротермическая обработка
	
	

	
	Практическая работа № 3

Формирование помольных смесей зерна
	2
	2

	
	Самостоятельная работа

Технологическая схема вальцового станка

ГТО зерна
	2
	

	Основные операции размола зерна в муку
	Содержание 
	2
	2

	
	1.Измельчение

2.Сортирование продуктов измельчения

3..Классификация продуктов измельчения
	
	

	
	Самостоятельная работа

Классификация продуктов измельчения
	1
	

	Основные технологические  процессы  подготовки  зерна к помолу
	Содержание 
	2
	2

	
	1.Просеивание в рассевах

2.Обогащение промежуточных продуктов

3. Ассортимент  и качество продукции
	
	2

	
	Практическая работа №4
Основы технологии производства муки
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Требования к качеству зерна
Виды помолов
	2
	

	Виды помолов пшеницы и ржи
	Содержание 
	2
	2

	
	1. Помолы пшеницы и ржи в обойную муку

2. Сортовые помолы

3.Другие помолы

4.Хранение муки
	
	

	
	Практическая работа № 5

Изучение технологической схем рассева.
	2
	2

	
	Практическая работа № 6

Изучение методики  разработки количественного баланса подготовительного отделения
	2
	2

	
	Практическое занятие № 7

Оценка качества муки
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 
Особенности технологического процесса по переработке зерна в муку на предприятиях малой мощностью
Методика определения вымалываемости зерна

Определение твердозерности пшеницы

Технологическая эффективность  сортового помола пшеницы
	4
	

	Переработка  зерна в крупы 
	Содержание 
	2
	1,2,3

	
	1. Характеристика крупяного сырья

2.Подготовка зерна к переработке в крупу 

3. Структурная схема технологического процесса
	
	1,2,3

1,2,3

2


	
	Самостоятельная работа   

Технологическая эффективность  сортового помола ржи
	1
	

	Начальная подготовка зерна к переработке
	Содержание 
	2
	

	
	1.Очистка зерна крупяных культур

2.ГТО зерна крупяных культур
	
	

	
	Самостоятельная работа
Переработка зерна  различных культур по комбинированным схемам
	1
	

	Подготовка зерна к переработке
	Содержание 
	2
	

	
	1.Шелушение и колибрование 

2. Сортирование продуктов шелушения

3.Шлифование и полирование крупы

4.Частная технология производства крупы
	
	

	
	Практическая работа № 8

Технологические схема подготовки  к переработке  и переработки пшеницы в крупу
	2
	

	
	Самостоятельная работа 

 Производство пшена
Технохимический контроль и хранение готовой продукции

Фракционная очистка зерна от примесей
	2
	

	Хлебопекарные свойства муки
	Содержание

1. Пищевая ценность хлеба

2.Краткая история и способы производства печеного хлеба

3. Свойства муки как сырья для приготовления хлеба
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Фракционная очистка зерна от примесей
	1
	

	Технология производства хлеба
	Содержание

1.Требования к другим видам сырья

2. Технология приготовления хлеба
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

История хлебопечения
	1
	


	Технология производства хлеба и хлебных изделий
	Содержание

1.Подготовка и дозировка сырья

2.Рецептура и основные способы приготовления пшеничного теста
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Схема современного цеха мукомольного завода
	2
	

	Предпродажная подготовка некоторых видов хлебных изделий
	Содержание
	2
	2

	
	1. Фасовка и оформление готовой продукции

2. Транспортировка и реализация хлеба
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Методы определения качества хлеба
	2
	

	Дефекты и болезни хлеба
	Содержание
	2
	2

	
	1. Дефекты и болезни хлеба 

2. Методы повышения выхода и улучшения качества хлебных изделий
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Подовый хлеб
	1
	

	Оценка качества хлеба
	Содержание
	2
	2

	
	1. Показатели качества хлеба

2. Методы определения
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Физико-химические показатели качества хлеба
	1
	

	Основы переработки семян масличных культур.


	Содержание

1.Характеристика и виды масличного сырья

2.Требования к качеству сырья
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Основные операции при переработке масличных семян
	1
	

	Подготовительные операции при переработке масличных семян.


	Содержание

1.Очистка и кондиционирование

2.Колибровка, обрушивание

3.Измельчение
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа 

История появления растительного масла на Руси
	1
	

	
	
	
	

	Классификация растительных масел


	Содержание
	2
	2,3

	
	1. Влияние качества и условий хранения масличного сырья на качество готовой продукции.
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Опишите метод экстракции
	1
	

	Технологическая характеристика основных способов получения масел

	Содержание
	2
	2,3

	
	1.Извлечение масла прессованием

2.Метод экстракции
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Виды растительных масел
	1
	

	Методы очистки растительных масел
	Содержание
	2
	2,3

	
	1.Первичная очистка

2.Физико-химические методы
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Ассортимент и качество продуктов переработки сахарной свеклы.
	1
	

	Оценка качества растительного масла

	Содержание
	2
	2,3

	
	1.Оценка качества растительного масла.

2. Отходы производства растительного масла и их использование
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Технология переработки сахарной свеклы.
	1
	

	
	Практическая работа № 9

Определение качества подсолнечного масла
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Основы первичной обработки и хранения хмеля
	1
	

	Технология переработки   сырья для производства комбикормов.   
	Содержание
	2
	2,3

	
	1. Ассортимент и нормы качества комбикормовой продукции

2. Подготовка сырья к производству. 

3.Рецепты на комбикормовую продукцию.
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Биохимические и химические изменения растительного сырья
	1
	

	Технология комбикормового производства

	Содержание
	2
	2,3

	
	1.Очистка сырья от примесей

2.Измельчение сырья

3.Плющение, шелушение



4.Дозирование, смешивание
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Технологическая схема производства гранулированных комбикормов
	1
	

	
	Практическая работа №10

Определение равномерности смешивания компонентов
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Технологическая схема объемного дозирования
	1
	

	Раздел II. Основы переработки сахарной свеклы
	
	

	Технология переработки сахарной свеклы

	Содержание
	2
	2,3

	
	1.Основы свеклосахарного производства

2.Краткая схема технологического процесса переработки сахарной свеклы в сахарный песок
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Технология пивоварения
	1
	

	Продукты переработки сахарной свеклы

	Содержание
	2
	2

	
	1.Производство сахара-рафинада.

2.Отходы свеклосахарного производства и их использование
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Техника безопасности при работе на машинах
	1
	

	
	Практическая работа №11

Исследование качества сахарной свеклы для промышленной переработки
	2
	2

	
	Практическая работа №12

Технология производства сахара из сахарной свеклы
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Качество сахарной свеклы для производства сахара

Оценка качества сахара
	2
	

	Продукты переработки сахарной свеклы


	Содержание 
	2
	2,3

	
	1.Производство сахара-рафинада.

2.Отходы свеклосахарного производства и их использование
	
	

	
	Практическая работа № 13

Исследование качества сахара-песка
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Ассортимент и качество продуктов переработки сахарной свеклы

Оценка качества сахара
	2
	

	Первичная обработка лубяных культур
	Содержание
	2
	2,3

	
	1. Общая характеристика лубяных волокон

2. Способы приготовления тресты

3.Сушка тресты

4. Обработка тресты
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Первичная обработка табака 
	1
	

	Раздел  III. Переработка молока
	
	

	Молоко как сырье молочной промышленности
	Содержание
	2
	2,3

	
	1. Транспортировка и приемка молока

2. Требования качества  к молоку-сырью
	
	

	
	Практическая работа № 17

Контроль натуральности молока
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Классификация молочных продуктов


	1
	

	
	1.Консультация
	1
	

	Мембранные методы разделения и концентрирования
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1Методы мембранной обработки сырья

2.Принцип действия мембранного разделения
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Технология производства сыра.
	1
	

	Термическая обработка молока
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Виды тепловой обработки в молочной промышленности

2.Порядок проведения охлаждения молока

3. Порядок проведения термизации молока

4.Кавитационная обработка
	
	

	
	Практическая работа №18

Технология переработки молока
	2
	2

	
	Практическая работа №19

Перерасчет молока
	2
	2

	
	Практическая работа №20

Нормализация исходного сырья расчеты при сепарировании
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Использование белково-углеводного (вторичного) молочного сырья.

Технология производства масла.

Технология производства йогуртов.


	3
	

	
	2,3.Консультация
	2
	

	Технология кисломолочных продуктов
	Содержание
	2
	2,3

	
	1. Значение и состав кисломолочных продуктов
2. Закваски, используемые для производства кисломолочных продуктов 
3. Биохимические и физико-химические процессы, проходящие при производстве
кисломолочных продуктов.  Брожение молочного сахара Коагуляция казеина и гелеобразование
	
	

	
	Практическая работа №21

Технологии производства сметаны, творога 
	2
	2

	
	Практическая работа №22

Технология производства сыра
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Ассортимент кисломолочных продуктов
Оценка качества творога
Классификация масла
	3
	

	Раздел IV. Переработка картофеля, овощей и плодов
	
	

	Основы консервирования  плодоовощного сырья
	Содержание 
	2
	2,3

	
	1.Значение консервирования

2.Способы консервирования
	
	

	
	Самостоятельная работа  

 Основы первичной обработки и хранения хмеля
	1
	

	Факторы, влияющие на качество переработанных продуктов
	Содержание 
	2
	2,3

	
	1.Качество сырья

2.Влияние сорта и степень зрелости

3.Условия и сроки хранения
	
	

	
	4.Консультация
 
	1
	

	Подготовка сырья к консервированию
	Содержание
	2
	2,3

	
	1.Мойка и калибровка

2.Очистка и измельчение сырья

3.Предварительная тепловая обработка 
	
	

	
	Практическая работа №14

Расчеты исходного сырья на производство готовой продукции в консервном производстве
	2
	2

	
	Практическая работа №15

Расчеты при приготовление овощных и фруктовых соков
	2
	2

	
	Практическая работа №16

 Расчеты сырья при квашении капусты и мочении яблок
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Биохимические и химические  изменения растительного сырья

Плодоовощное сырье, требования к его качеству


	2
	

	
	5,6 Консультация
	
	

	Фасование продукции  в тару и ее герметизация
	Содержание 
	2
	2

	
	1.Фасование продукции в тару 

2.Герметизация
	
	

	
	7. Консультация
	
	

	Стерилизация
	Содержание 
	2
	2

	
	1.Сущность процесса

2.Спосоы стерилизации
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Понятие о  бланшировании: в воде, паром
	1
	

	Упаковка, маркировка и хранение
	Содержание 
	2
	2,3

	
	1.Тара для консервов

2.Маркировка ,учет и хранение
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Техника безопасности при работе на машинах
	1
	

	Маринование овощей и фруктов
	Содержание 
	2
	2,3

	
	1.Овощные маринады

2.Плодово-ягодные маринады
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Технология маринадов (Схема)
	2
	

	Натуральные консервы из картофеля, овощей и фруктов
	Содержание
	2
	2

	
	1. Технологический процесс

2. Закусочные консервы
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Первые обеденные блюда и пищевые добавки полуфабрикаты
	1
	

	Концентрированные томат продукты
	Содержание
	2
	2,3

	
	1. Первичная переработка 

2. Концентрирование

3.Фасование
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Классификация и ассортимент плодоовощных консервов
	1
	

	Технология производства соков из фруктов, овощей и винограда
	Содержание
	2
	2,3

	
	1. классификация соков

2. Технологический процесс производства соков
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Технология приготовления заливочных жидкостей: рассолов, сиропов, соуса, маринадной заливки.


	1
	

	Раздел V. Первичная переработка убойных животных (КРС)
	
	

	Этапы до убойной подготовки мясного сырья
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Выращивание животных

2.Транспортировка

3.Предубойное содержание
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Общая характеристика мясной продуктивности убойных животных.
	1
	

	Оглушение и  обескровливание
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1. Выращивание животных

2.Транспортировка

3.Предубойное содержание
	
	

	
	Практическая работа №23

Определение категорий упитанности убойных животных
	2
	2

	
	Практическая работа №24

Определение видовой принадлежности мяса
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Понятие о мясе. Химический состав мяса.

Комплексная оценка качества мяса. Изменения в мясе при хранении.

Категория упитанности и требования ГОСТа на скот, птицу и кролика.
	2
	

	Съемка шкур и распиловка туш
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Механическая съемка шкур

2.Извлечение внутренних органов

3.Распиловка и зачистка туш
	
	

	
	8.Консультация
	1
	

	Оценка качества и сортировка туш
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Ветеринарно-санитарный контроль

2.Категории упитанности мяса

3.Клеймение мясных туш

4.Взвешивание, установление выхода мяса
	
	

	
	Практическая работа № 25

Механизация процесса убоя  скота и разделки туш
	2
	2

	
	Практическая работа № 26

Санитарная оценка  мясных туш и органов животных при вынужденном убое
	2
	2,3

	
	Практическая работа № 27

Классификация, маркировка и оценка качества мяса
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Классификация мяса по термическому состоянию (парное, остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное и размороженное).

Методы консервирования мяса, их обоснование и значение.  

Пищевая ценность и тканевый состав разных групп мяса


	3
	

	
	9.Консультация
	
	

	Обработка продуктов убоя
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Обработка голов

2.Обработка ливера

3.Обработка ног
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Классификация мяса и продуктов его переработки.
	1
	

	Раздел VI. Переработка свинины
	
	

	Этапы до убойной подготовки мясного сырья

	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Выращивание животных

2.Транспортировка

3.Предубойное содержание
	
	

	
	10.Консультация
	
	

	Оглушение и  обескровливание
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Основные этапы первичной переработки

2.Оглушение

3. Обескровливание и сбор крови
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Подготовка мясного сырья
	1
	

	Съемка шкур и распиловка туш


	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Механическая съемка шкур

2.Обработка свиней в шкуре 

4.Извлечение внутренних органов

5.Распиловка и зачистка туш
	
	

	
	Практическая работа № 28

Технологические процессы убоя свиней и разделки туш
	2
	2

	
	Практическая работа № 29

Технология разделки свиной туши
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Схема распиловки туш

Стандартизация и сертификация продуктов убоя.
Оценка качества мяса. ГОСТы на мясо и мясопродукты.


	3
	

	Оценка качества и сортировка туш
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Ветеринарно-санитарный контроль

2.Категории упитанности мяса

3.Клеймение мясных туш

4.Взвешивание, установление выхода мяса
	
	

	
	Самостоятельная работа 

Ветеринарно-санитарный контроль и товароведческая оценка продуктов убоя
	1
	

	Субпродукты


	Содержание
	2
	2,3

	
	1.Понятие субпродуктов

2.Классификация
	
	

	
	Практическая работа № 30

Классификация и технология обработки субпродуктов
	2
	

	
	Самостоятельная работа 

Пороки побочных продуктов убоя
	1
	

	
	11.Консультация
	
	

	Технологическая обработка мясокостных субпродуктов
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1. Технологические инструкции по обработке мясокостных субпродуктов

2.Технология обработки мясокостных субпродуктов
	
	

	
	Самостоятельная работа  
 Изменения в мясе после убоя. Созревание мяса 
	1
	

	Технологическая обработка мякотных субпродуктов
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1. Технологические инструкции по обработке   мякотных субпродуктов

2.Технология обработки мякотных субпродуктов
	
	

	
	Практическая работа № 31

Технологическая схема обработки  мякотных субпродуктов
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Пороки мяса

Обработка туш   без съемки или с частичной съемкой шкур 
	2
	

	Технологическая обработка слизистых субпродуктов
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1. Технологические инструкции по обработке слизистых субпродуктов

2.Обработка  слизистых субпродуктов
	
	

	
	Практическая работа № 32

Технологическая схема обработки  слизистых субпродуктов
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Забеловка шкур
Переработка поросят
	1
	2

	Технологическая обработка шерстных субпродуктов
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1. Технологические инструкции по обработке шерстных субпродуктов

2.Обработка  шерстных субпродуктов
	
	

	
	Практическая работа № 33

Технологическая схема обработки шерстных субпродуктов
	2
	2

	
	Самостоятельная работа

Ферментное сырье

Специальное сырье
	3
	

	Технологическая обработка кишечного сырья
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Технологические инструкции по обработке кишечного сырья КРС

2. Обработка  кишечного сырья  КРС
	
	

	
	Практическая работа № 34

Технология переработки кишечного сырья
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Техника безопасности на территории мясокомбината
Приемка , упаковка , маркировка и хранение кишечного сырья
	2
	

	Сбор и переработка крови животных для пищевых и медицинских целей
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Технологическая инструкция по сбору и и переработка крови животных для пищевых и медицинских целей

2.Технологические процессы  переработки крови
	
	

	
	Самостоятельная работа

Товарная оценка и клеймение туш
	1
	

	Сбор и переработка крови животных для кормовых и технических  целей
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Технологическая инструкция по сбору и и переработка крови животных для кормовых и технических целей 

2.Технологические процессы  переработки крови
	
	

	
	Самостоятельная работа

Ветеринарно-санитарный контроль  производства мяса
	1
	

	Раздел VII. Переработка птицы
	
	

	Технология переработки птицы. Первичная переработка
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Технология убоя и переработки птицы

2.Оглушение или обездвиживание птицы

3. Убой и обескровливание птицы
	
	

	
	Практическое занятие№ 35

Технологический процесс  оглушения птицы
	2
	2

	
	Практическое занятие№ 36

Технологический процесс  обескровливания  птицы
	2
	2

	
	Самостоятельная работа   
Характеристика мяса птицы
Ассортимент продукции, получаемый от переработки мяса птицы
	2
	1,2,3

	
	
	
	

	
	12.Консультация
	
	

	Первичная переработка мяса птицы
	Содержание
	2
	1,2,3

	
	1.Тепловая обработка, снятие оперения

2.Потрошение птицы, охлаждение тушек

3.Послеубойный осмотр тушек и органов птицы.
	
	

	
	Практическое занятие№ 37

Технологическая схема шпарки тушек птицы
	2
	2

	
	Практическое занятие№ 38

Контроль качества мяса птицы
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 

Сортировка, маркировка и упаковка.
Яйцо как сырье для переработки


	3
	

	
	13.Консультация
	
	

	Раздел VIII. Технология переработки мяса и яиц

	Технология консервирования  мяса, мясных продуктов.
	Содержание
	2
	2,3

	
	1. Методы консервирования мяса, их обоснование и значение.  

2. Классификация мяса по термическому состоянию (парное, остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное и размороженное).
	
	

	
	Самостоятельная работа

Виды продукции, получаемые после переработки яиц


	1
	

	Технология переработки мяса
	Содержание


	2
	2,3

	
	1. Классификация мясопродуктов

2. Технология производства цельно мышечной продукции
	
	

	
	Практическое занятие№ 39

Технология производства колбас
	2
	2

	
	Практическое занятие№ 40

Технология производства мясных полуфабрикатов
	2
	2

	
	Самостоятельная работа

Ассортимент натуральных полуфабрикатов АО «Приосколье»
Ассортимент колбас АО «Приосколье»


	3
	

	
	14.Консультация
	
	

	Яйцо. Требования к качеству пищевых яиц
	Содержание
	2
	2,3

	
	1. Строение яйца 
2. Химический состав и питательная ценность яиц 
3. Сортировка и санитарная оценка яиц . Требования к качеству пищевых яиц
	
	

	
	Самостоятельная работа

Строение яйца
	1
	

	Переработка яиц
	Содержание
	2
	2,3

	
	1. Производство мороженых яичных продуктов 
2. Производство сухих яичных продуктов
	
	

	
	Практическая работа №41

Технология производства сухих яйцепродуктов
	2
	2

	
	Самостоятельная работа

Закупка яиц
	1
	

	
	15.Консультация
	
	

	Раздел VIIII. Технология переработки рыбы
	
	

	Рыба. Требования к качеству
	Содержание 
	2
	2,3

	
	1. Методы определения качества рыб
и рыбной продукции 
Порядок приемки рыбы и рыбной продукции 
2. Разделка рыбы
	
	

	
	Практическая работа №42

Технология рыбных консервов
	2
	2

	
	Самостоятельная работа

Производство соленой икры
	2
	

	
	16.Консультация
	
	

	
	
	
	

	
	Теория
	132
	

	
	ПЗ 
	84
	

	
	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	92
	

	
	Консультации
	16
	

	
	Итоговая аттестация в форме   ЭКЗАМЕНА
	
	


2

3. условия реализации программы дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы МДК 03.03 осуществляется в кабинете, 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, электронные весы, набор лабораторных сит, влагомер для зерна, сушильный шкаф, растильни, термостат, лабораторная мельница, лупы, термометры, гигрометр, разборные доски, штатив для пробирок, набор химической посуды, реактивы, прибор ИДК.

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. Г.С. Шарафутдинов Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: учеб. Пособие, СПб: Лань, 2016-624 с.
2. В.В. Лященко Стандартизация технологии переработки и хранения продукции животноводства учеб. пособие, СПб.: изд. Лань, 2016.-624 с.

3.Болдырев, И.А. Агробиологические основы производства хранения и переработки продукции растениеводства, М.: Инфра-М, 2014.-725 с.

3.2.2. Дополнительные источники
1.Цыганова Т.Б.Технология и организация производства хлебобулочных изделий,-М.:Академия,2010.-448с.

2.Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий.-М.:Академия,2012.-448с.

3.Кузнецова Л.С. Технология производства мучных кондитерских изделий.-М.:Академия,2011.-400с.

4.Шалапутина Э.П. Технология молока и молочных продуктов. -М.: Дашков и К,2011.-304с.

5.Мармузова Л.В. технология хлебопекарного производства .-М.:Академия,2011.-288с.

6.Домарецкий В.А.Технология продуктов общественного питания.-М.:ФОРУМ,2012.-400с.

7. Мельник Б.Е, Лебедев В.Б., Винников Г.А. Технология приемки, хранения и переработки зерна: учебник для ВПО.-М.: Агропромиздат, 1990.-367 с.

8. Широков Е.П., Полегаев В.И. Хранение и переработка плодов и овощей: учебник для СПО.-М.: Агропромиздат, 1989.-302 с.

9. Т.В. Устименко Организация контроля качества зерна: учеб. пособие, М: ИЦ РИОР, 2014-224 с.

10. Н.Н. Чернышева Практикум по овощеводству: учеб. пособие, М: Форум, 2016-288 с.

3.2.3 Электронные образовательные ресурсы:

:

Википедия - http://ru.wikipedia.org
-http://www/openet.edu.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.college.ru/
	http://eup.ru 

http://www.5ballov.ru
Реализация данной программы ведется с применением электронного обучения 
и дистанционных образовательных технологий.



4. Контроль и оценка результатов освоения 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 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 развития.
	- отбор и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- наблюдение и оценка деятельности студентов при подготовке рефератов, докладов;

- наблюдение за использованием  нормативной документации;

	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;
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