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3

ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Технология хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции
1.1 Область применения программы
Рабочая программа МДК.03.01.– 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 хранения , транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
	ПК 3.1
	Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.

	ПК  3.2
ПК  3.5
	Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.
Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.


	Рабочая программа МДК.03.01.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 МДК.03.01. - требования к результатам освоения МДК.03.01.
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального МДК. 03.01. 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;
определения качества продукции растениеводства и животноводства при хранении и транспортировке;
уметь:
- определять способы и методы хранения и транспортировки продукции растениеводства и животноводства;
-  составлять план размещения продукции; 
- соблюдать сроки и режимы хранения;
- производить расчеты расхода сырья, потерь 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;

знать:
-    технологии ее хранения;
- требования к режимам и срокам хранения продукции растениеводства и животноводства;
[bookmark: d2a11]- методы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля при хранении сельскохозяйственной продукции;
- 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

1.3.    Количество часов на освоение программы МДК. 03.01.
Максимальная учебная нагрузка обучающегося – 270 часов, включая:
обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося – 180 часов в том числе: теоретические занятия –90часов;
 ПЗ- 60 часов;
 курсовая работа – 30 часов;
самостоятельная работа обучающегося –80часоа
консультации –10часов.
	Результатом освоения программы МДК. 03.01. Технология  хранения, транспортировки и реализации   сельскохозяйственной  продукции  является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

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

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

	ПК 3.5
	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.



6

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	270

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	180

	в том числе:
	

	теория
	90

	 практические занятия
	60

	курсовая работа
	30

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	80

	Консультации
	10

	Итоговая аттестация в форме экзамена


	

20

2.1. Тематический план   и содержание учебной дисциплины МДК.03.01 Технология хранения, транспортировки и реализации 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 учебного материала

	2
	1

	
	1.Задачи, значение, содержание дисциплины, ее связь с другими дисциплинами учебного плана.
2 Общие принципы хранения растениеводческой продукции
	
	

	
	Самостоятельная работаобучающихся
Общие основы хранения
	1
	

	Тема 1
Теоретические основы хранения картофеля, плодов и овощей
	Содержание учебного материала

	2
	1

	
	1.Биологические основы хранения
2. Дыхание- основной процесс обмена веществ
3.Устойчивость плодов и овощей
4.Оптимальные условия хранения
	
	

	
	Самостоятельная работаобучающихся
Основные показатели в хранении продукции
	1
	

	Тема 2
Микробиологические   процессы,   происходящие при хранении картофеля, овощей и плодов
	Содержание учебного материала

	2
	1

	
	1. Порча продукции
2. Прогнозирование лежкости продукции
	
	

	
	Самостоятельная работаобучающихся
  Процесс гниения
	1
	

	Тема 3
Факторы, влияющие на качество и лежкость картофеля, овощей, плодов и ягод
	Содержание учебного материала
	2
	1

	
	1.Факторы, влияющие на качество и  лежкоспособность плодоовощной продукции. 
2.Влияние агротехники, сроков и способов уборки, транспортировки на сохраняемость плодов и овощей.
	
	

	
	Самостоятельная работа
Способы уборки и транспортировки плодов и овощей
	1
	

	Тема 4
Способы хранения и размещения продукции
	Содержание учебного материала
	2
	1

	
	1.Способы хранения
2.Бурты и траншеи
	
	

	
	Самостоятельная работа
Газовые среды
	1
	

	Тема 5
Хранение плодов и овощей в стационарных хранилищах
	Содержание учебного материала 
	4
	1,2

	
	1.Общая характеристика хранилищ
2.Хранение в условиях активного вентилирования
3. Хранение овощей и плодов в газовых средах
	
	

	
	Самостоятельная работа
Активное вентилирование
	1
	

	Тема 6
Хранение овощей и плодов в газовых средах
	Содержание учебного материала

	2
	1,2,3

	
	1.Виды газовых средах
2.Особенности хранения в газовых средах
	
	

	
	
	
	

	
	Практическая работа № 1
Определение вместимости  буртов траншей
	2
	

	
	Самостоятельная работа
Полевое хранение
Схема    полевого хранения
	2
	

	Тема 7
Товарная обработка плодоовощной продукции
	Содержание учебного материала
	2
	1

	
	1.Виды товарной обработки
2. Способы товарной обработки
	
	

	
	Самостоятельная работа
Товарная обработка плодоовощной продукции
	1
	

	Тема 8
Охлаждение и хранение плодоовощной продукции в охлажденном состоянии
	Содержание учебного материала

	2
	1,2

	
	1.Характеристика способов охлаждения
2.Предварительное охлаждение
3.Замораживание
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся   
Технохимический контроль  и хранение плодов и овощей
	1
	

	Тема 9
Технология хранения корнеплодов  сахарной свеклы
	Содержание учебного материала

	2
	1,2

	
	1.Химический состав корнеплодов свеклы
2. Технология хранения корнеплодов сахарной свеклы
3.Потери  массы сахара при транспортировке, хранении свеклы
	
	

	
	Практическое занятие №2
Составление плана-графика сырьевого конвейера
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся   
Методы по сохранению продукции при транспортировке
Характеристика табачного сырья
	2
	

	Тема 10
Хранение и товарная обработка корнеплодов
	Содержание учебного материала

	2
	1,2

	
	Хранение корнеплодов  
2.Виды товарной обработки корнеплодов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся   
Товарная обработка редьки
	1
	

	Тема 11
Хранение отдельных видов плодов и ягод
	Содержание учебного материала
	2
	1,2

	
	1.Хранение яблок 
2.Хранение груш
2.Хранение косточковых плодов
	
	

	
	Практическое занятие №3
Правила уборки  и товарной обработки плодов и ягод
	2
	

	
	Практическое занятие №4
Расчеты по размещению плодов  на хранение в холодильнике
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся   
Хранение табака и табачных изделий
Хранение соломы и тресты
Хранение лубяных культур
	3
	

	Тема 12
Естественная и фактическая убыль массы при хранении растениеводческой  продукции
	Содержание учебного материала

	2
	1,2,3

	
	1.Учет количества и качества картофеля, плодов и овощей
2.Количественно-качественный  учет зерна при хранении
	
	

	
	Практическое занятие №5
Определение качества картофеля при хранении
	2
	

	
	Практическое занятие №6
Определение массовой доли  растворимых и сухих веществ в соке      
	2
	

	
	Практическое занятие №7
Установление норм естественной убыли на неотсортированную  продукцию, закладываемую на длительное хранение
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся   
Естественная и фактическая убыль массы при хранении растениеводческой  продукции
Картофель –как объект хранения
Товарная обработка ягод
Потребности в таре и упаковочных материалах
	4
	

	Тема 13
Химический состав зерна и семян 

	Содержание учебного материала
	2
	1,2

	
	1.Классификация зерна и семян по химическому составу
2.Характеристика веществ, входящих в состав зерна и семян
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся   
Зерно как объект хранения
	1
	

	Тема 14
Физиологические процессы, протекающие в зерне и семенах при хранении
	Содержание учебного материала
	2
	1,2,3

	
	1.Долговечность зерна и семян при хранении
2.Дыхание зерна
3.Послеуборочное дозревание зерна
4.Прорастание  и слеживание  зерна
	
	

	
	Практическое занятие №8
Решение ситуационных задач  при определении  зараженности зерна.
	2
	

	
	Практическое занятие №9
Решение ситуационных задач при определении влажности зерна
	2
	

	
	Практическое занятие №10
Расчеты при определение засоренности зерна.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся   
Послеуборочная обработка зерна
Зараженность зерна
Способы хранения зерновых масс
Засоренность зерна
	4
	

	Тема 15
Микрофлора зерна. Меры борьбы с болезнями при хранении
	Содержание учебного материала
	2
	1,2

	
	1.Характеристика микрофлоры зерновых масс
2.Влияние условий хранения зерна на развитие микроорганизмов 
3.Воздействие микроорганизмов на зерновую массу
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся  
Меры борьбы с болезнями при хранении
	1
	

	Тема 16
Режимы и способы хранения зерновых масс
	Содержание учебного материала
	2
	1,2,3

	
	1.Общие основы режимов хранения
2.Хранение зерновых масс в сухом состоянии
3.Хранение зерновых масс в охлажденном состоянии
4.Хранение зерновых масс без доступа воздуха
	
	

	
	Самостоятельная работа	
Способы хранения зерновых масс
	1
	

	Тема 17
Классификация и характеристика  способов хранения зерновых масс
	Содержание учебного материала
	2
	1,2

	
	1.Классификация способов хранения зерновых масс
2. Характеристика  способов хранения зерновых масс
	
	

	
	Консультация
	1
	

	Тема 18
Послеуборочная подготовка зерна и  хранение 
	Содержание учебного материала
	2
	1,2

	
	1.Задачи в области хранения зерна
2.Приемка и послеуборочная обработка зерна
3.Наблюдение за зерновыми массами при хранении
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся   
Методы наблюдения за зерном при хранении
	
1
	

	Тема 19
Отпуск и учет зерна
	Содержание учебного материала
	2
	1,2,3

	
	1.Отпуск зерна
2.Учет количества и качества зерна
	
	

	
	Практическое занятие №11
Расчет убыли массы зерна при сушке
	2
	

	
	Практическое занятие №12
Определение изменения массы партий зерна в результате изменения влажности и сорной примеси
	2
	

	
	Практическое занятие №13
Определение нормы естественной убыли при хранении зерна
	2
	

	
	Самостоятельная работа 
Порядок учета  количества и качества зерна
Зараженность зерна
Способы хранения зерновых масс
Засоренность зерна
	4
	

	Тема 20
Особенности приемки, семенного зерна
	Содержание учебного материала
	2
	1,2

	
	1.Причины снижения посевных качеств семян при хранении
2.Приемка свежеубранных семян
	
	

	
	Консультация
	
1
	

	Тема 21
Особенности размещения, хранения семенного зерна

	Содержание учебного материала
	2
	1,2

	
	1.Размещение и хранение
2.Обработка семенного зерна
3.Контроль качества семян при хранении
	
	

	
	Самостоятельная работа  
Сущность контроля за качеством семян при хранении
	1
	



	Тема 22
Дефектное зерно, его хранение и использование
	Содержание
	2
	1,2,3
	

	
	1Дефекты зерна, вызванные неблагоприятными погодными условиями в период вегитации
2.Хранение дефектного зерна
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа 
Порча зерна в процессе  его подработки
	1
	
	

	Тема 23
Мука и крупа, их хранение
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Процессы, происходящие в муке
2.Созревание муки, плесневение муки
3.Уплотнение и слеживание муки
4.Процессы, происходящие в крупе
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа 
Крупа как объект хранения
	1
	
	

	Тема 24
Мука и крупа, их качество
	Содержание учебного материала
	2
	1,3
	

	
	1.Мероприятия, обеспечивающие сохранность качества муки крупы
2.Контроль за качеством муки и крупы
	
	
	

	
	Практическое занятие №14
Определение органолептических показателей качества муки
	2
	
	

	
	Практическое занятие №15
Определение физико-химических показателей качества муки
	2
	
	

	
	Практическое занятие №16
Определение зараженности муки вредителями хлебных запасов
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа 
Самосогревание зерновой массы.
Сыпучесть и самосортирование, скважистость, теплофизические свойства зерновой массы
Послеуборочное дозревание зерна
	3
	
	

	
	Консультация
	1
	
	

	Тема 25
Упаковка, маркировка и хранение
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Способы транспортировки 
2.Подготовка к реализации и реализация
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
Формирование однородных партий зерна с учетом его состояния и назначения.
	1
	
	

	Тема 26
Продукция животноводства  как объект хранения
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1. Борьба с потерями при хранении продукции животноводства
2. Общие сведения о способах и методах хранения продукции животноводства
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Консультация
	1
	
	

	Тема27
Особенности хранения продукции животноводства
	Содержание
	2
	1,2,3
	

	
	1.Научные принципы хранения применительно к продукции животноводства
2.Факторы, влияющие на сохранность продуктов животноводства
	
	
	

	
	Практическое занятие №17
Изучение способов хранения продукции животноводства
	2
	
	

	
	Практическое занятие №18
Изучение режимов хранения продукции животноводства
	2
	
	

	
	Практическое занятие №19
 Изучение требований к качеству, органолептическая оценка мясо-молочной продукции
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Показатели режимов хранения мяса
Способы хранения мясной продукции 
Классификация пищевых концентратов по сырью, назначению и срокам хранения
	3
	
	

	
	Консультация
	1
	
	

	Тема28
Режимы и способы хранения молока и молочного сырья
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Первичная обработка молока: очистка, охлаждение и промежуточное хранение
2. Общая характеристика способов и режимов хранения молока
3.Газообразные и жидкие охлаждающие среды
4.Процессы, происходящие в молоке при обработке   холодом
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Нормы перевозки скота, птицы, кроликов.
	1
	
	

	Тема 29
Хранение молока в охлажденном и замороженном состоянии
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Хранение молока в охлажденном состоянии
2.Основные сведения о замораживании. Способы замораживания молока
3.Хранение молока в замороженном состоянии
	
		
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Составление жирового баланса  по сепарированию молока
	1
	
	

	Тема 30
Биохимические изменения, происходящие  в молоке и молочных продуктах при хранении
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Изменения качественных показателей молочных продуктов при хранении 
2. Изменения молока при хранении в условиях низких температур и при транспортировке
3.Пороки молока и отдельных видов молочных продуктов, возникающие при хранении
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
Основные пороки сыра
	1
	
	

	Тема31
Транспортировка, хранение и реализация молока и молочной продукции
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Упаковка, маркировка молока и молочной продукции (сливки, творог, сметана и кисломолочные напитки)
2.Транспортировка молока и молочной продукции 
3. Режимы и условия хранения молока и молочной продукции (сливки, творог, сметана и кисломолочные напитки)
	
	
	

	
	Практическое занятие №20
Расчет плотности и содержания жира в молоке
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Основные санитарно-гигиенические требования к получению молока и его сохранению
	1
	
	

	
	Консультация
	1
	
	

	Тема32
Транспортировка и хранение различных видов молочной продукции
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Упаковка, маркировка, транспортировка и условия хранения сливочного масла 
2. Упаковка, маркировка, хранение и транспортировка сыров
3. Размещение партий готовой продукции при хранении. Требования, предъявляемые к условиям хранения молока и молочной продукции
	
	
	

	
	Практическое занятие №21
Решение ситуационных задач при качественной оценке кисломолочных продуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие №22
Контроль натуральности молока
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Химический состав  и свойства молока
Определение зрелости сыра
Теоретические основы сушки
	
3
	
	

	Тема33
Технология хранения мяса
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Охлаждение и хранение мяса. Способы охлаждения мяса, птицы и субпродуктов
2Режимы хранения охлажденного мяса 
3.Пути увеличения сроков хранения охлажденного мяса
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Методы консервирования  и хранения мяса 
	1
	
	

	Тема34
Хранение мяса в замороженном виде
	Содержание учебного материала
	2
	1,2,3
	

	
	1.Замораживание и хранение мяса. Способы замораживания. 
2. Режимы хранения замороженного мяса и продуктов убоя животных
3. Размораживание мяса. Способы и условия размораживания
4. Формирование партий мяса и продуктов убоя животных для хранения
	
	
	

	
	Практическое занятие №23
Методы контроля качества  сырья животного происхождения  при хранении в охлажденном состоянии
	2
	
	

	
	Практическое занятие №24
Методы контроля качества  сырья животного происхождения  при хранении в замороженном состоянии
	2
	
	

	
	Практическое занятие №25
Изучение пороков мяса
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Факторы, влияющие на снижение качества мяса при хранении в замороженном виде
Мясные качества основных видов с/х птицы
Технология хранения побочных продуктов убоя
Изменения в мясе после убоя
	3
	
	

	Тема35
Хранение отдельных видов мясных продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Характеристика и хранение мясных полуфабрикатов 
2. Хранение колбас и цельно-мышечных изделий 
3.Применение холода для охлаждения мясных  продуктов
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Упаковка, маркировка и хранение пищевых животных жиров
	1
	
	

	
	Консультация
	1
	
	

	Тема36
Транспортирование мясных продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	1,2,3
	

	
	1Упаковка, маркировка и транспортирование мяса
2. Упаковка, маркировка и транспортирование  мясных консервов
	
	
	

	
	Практическое занятие №26
Транспортировка животных на мясоперерабатывающее предприятие.
	2
	
	

	
	Практическое занятие №27
Первичная переработка убойных животных и птицы на предприятиях мясной промышленности
	2
	
	

	
	Практическое занятие №28
Технология первичной переработки убойных животных
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Способы и  организация транспортировки убойных животных
Основные требования к хранению продукции животноводства
Основные требования к хранению мяса птицы
Размораживание мяса

	4
	
	

	
	Консультация
	1
	
	

	Тема37
Реализация продукции КРС
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Подготовка к реализации
2.Правила оформления документации по реализации продукции КРС
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Технология производства сырокопченых колбас
	1
	
	

	Тема38
Хранение, транспортировка и реализация колбасных изделий.
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Условия и сроки хранения колбасных изделий. 
2.Критерии окончания сроков хранения. 
3.Упаковка и реализация колбасных изделий.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Упаковка и реализация колбасных изделий
	1
	
	

	Тема 39
Холодильная обработка и хранение мяса птицы

	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Способы охлаждения мяса птицы
2.Способы замораживания мяса птицы
3.Размещение замороженных тушек птицы в камерах хранения
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Замораживание тушек в воздушной среде
	1
	
	

	
	Консультация
	1
	
	

	Тема40
Технология хранения вторичных продуктов птицеводства
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Химический состав и физико-химические свойства яиц
2.Особенности хранения яйцепродуктов
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Замораживание и хранение яичного меланжа
	1
	
	

	Тема41
Способы хранения вторичных продуктов птицеводства
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1.Хранение яиц в холодильнике
2.Хранение яиц в известковом растворе
3.Хранение  яиц в искусственных  оболочках
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Хранение яиц, обработанных маслом ДПЯ
	1
	
	

	Тема 42
Упаковка и хранение сухих яйцепродуктов
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1Упаковка сухих яйцепродуктов
2.Хранение сухих яйцепродуктов
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Изменение яиц при хранении в холодильнике
	1
	
	

	Тема 43
Хранение и транспортировка яйцепродуктов
	Содержание учебного материала
	2
	1,2
	

	
	1Изменения, происходящие в яйцепродуктах при хранении.
2Фасовка, транспортировка и реализации яичных продуктов.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Определение качества яиц и яичного порошка при хранении
	1
	
	

	
	Консультация
	1
	
	

	Тема44
Реализация  мяса птицы
	Содержание учебного материала
	2
	1,2,3
	

	
	1.Подготовка к реализации
2.Правила оформления документации по реализации мяса птицы
	
	
	

	
	Практическая работа №29
Ветеринарно-санитарный контроль продуктов убоя
	2
	
	

	
	Практическое занятие №30
Правила оформления  сопроводительных документов при отгрузке продукции животноводства, птицеводства
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа 
1.Размещение замороженных тушек птицы в камерах хранения 
2.Транспортировка скота и птицы ж/д транспортом
3.Оценка качества мясных полуфабрикатов
4.Сырье для производства мясных продуктов
5.Маркировка баночных консервов
6.Упаковка и реализация мясных полуфабрикатов
7.Зерно, поврежденное вредителями и микроорганизмами
8.Мясные качества основных видов с/х животных
9.Критерии окончания сроков хранения.
10.Абиотические факторы, влияющие на сохранность продуктов
11.Основные виды масличного сырья .
12.Понятие    термина    «консервирование»
13.Основная классификация кондитерских изделий и ихместо в питании человека.
[bookmark: _GoBack]14.Значение сахара в питании человека.	
	14
	
	

	Курсовая работа
	
	30
	
	

	
	Консультации
	10
	
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ МДК.03.01.
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы МДК.03.01. требует наличия учебного кабинета, лаборатории «Технология 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.
	
	Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
	
	Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
- учебные фильмы по дисциплинам;
- методические указания для самостоятельного изучения тем;
- инструкционные карты для выполнения практических заданий;
- программированные задания по разделам.

Технические средства обучения: 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
- мультимедиа-проектор.

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. Баздырев И.А. Агробиологические основы производства хранения и переработки продукции растениеводства, М.: Инфра-М, 2014.-725 с.
2. Г.С. Шарафутдинов Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: учеб. Пособие, СПб: Лань, 2016-624 с.

3.2.2.Дополнительные источники:
1.Пилипюк В.Л. Технология хранения зерна и семян.- М.,2009.-457с.
2. Ю.Г. Скрипников, Э.С. Гореньков Оборудование предприятий по хранению и переработке плодов и овощей: учебник для СПО.-М.: Колос, 1993.-336 с.
3.Хранение и переработка овощей и фруктов.- М.: Моск. Рабочий, 1993.-256 с.
4. Л.А. Трисвятский, Б.В. Лесик, В.Н. Курдина Хранение и технология с/х продуктов: учебник для ВПО.- М.: Агропромиздат, 1991.-415 с.56. Смирнов В.П. Заготовки, хранение и реализация картофеля, плодов и овощей.- М.: Агропромиздат, 1990.-223 с.
5. М.А. Николаева Хранение продовольственных товаров: учебн. пособие, М: Форум, 2015-304 с.
6. Т.В. Устименко Организация контроля качества зерна: учеб. пособие, М: ИЦ РИОР, 2014-224 с.

3.2.3 Электронные образовательные ресурсы:

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 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 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;



Темы курсовых работ.
	№
	Темы

	1
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация картофеля. 

	2
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация моркови. 

	3
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация овса. 

	4
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация товарного лука. 

	5
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация лука на перо. 

	6
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация перца. 

	7
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация баклажанов. 

	8
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация чеснока. 

	9
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация столовой свеклы. 

	10
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация сахарной свеклы. 

	11
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация плодов яблони. 

	12
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация плодов груши. 

	13
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация пшеницы. 

	14
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация семян подсолнечника. 

	15
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация кукурузы. 

	16
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация семян ячменя. 

	17
	Послеуборочная обработка, хранение и реализация перца. 

	18
	Химический состав и свойства молока как объекта хранения. 

	19
	Морфологический и химический состав мяса как объекта хранения.

	20
	Морфологический и химический состав рыбы как объекта хранения.

	21
	Технология производства питьевого молока и сливок. 

	22
	Технология производства питьевого молока и сливок. 

	23
	Технология производства йогуртов

	24
	Технология производства кисломолочных напитков. 

	25
	Технология производства сметаны.

	26
	Технология производства сырокопченых колбас. 

	27
	Технология производства вареных колбас. 

	28
	Технология производства сосисок и сарделек. 

	29
	Технология производства полукопченых колбас. 

	30
	Технология производства варено-копченых колбас.

	31
	Технология производства и хранения хлеба из пшеничной и ржаной муки.

	32
	Технология производства и хранения подового хлеба.

	33
	Технология производства и хранения сдобных изделий.
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