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1. паспорт ПРОГРАММЫ МДК.03.04.
Товароведение сельскохозяйственной продукции
1.1. Область применения рабочей программы


Рабочая программа МДК является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессиям СПО  и по направлению подготовки:

35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.
1.2. Место МДК.03.04. в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина является частью профессионального модуля ПМ.03 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.
1.3. Цели и задачи МДК.03.04.– требования к результатам освоения дисциплины:

В результате изучения МДК.03.04.Товароведение сельскохозяйственной продукции обучающийся должен:

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
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;
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;
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ МДК
2.1.Обьем МДК.03.04. 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

	 практические занятия
	40

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	38

	Консультации
	12

	Промежуточная  аттестация в форме экзамена


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины МДК.03.04. Товароведение 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, значение, связь с другими дисциплинами
	2
	1

	
	Самостоятельная работа

История товароведения
	1
	

	
	Самостоятельная работа

История товароведения
	
	

	РАЗДЕЛ 1 ТОВАРОВЕДЕНИЕ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ
	Содержание учебного материала
	100
	

	Тема 1.1. Особенности продукции растениеводства как объекта товароведения

	Содержание учебного материала
1. Химический состав продукции растениеводства, его влияние на товарные качества сырья и готовой продукции. Основные группы веществ в продукции. Формы оды в зерне, овощах, плодах и ее значение в товарной оценке и лежкости.

2. Органическая часть продукции, минеральные вещества их влияние на качество продукции. Медико-биологические требования к качеству сырья. Пищевая ценность и безвредность продукции, долговечность.
	4
	1

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа.

1.История товароведения.

2.Основные вещества \х продукции.

3.Процессы, происходящие в продуктах.
	1
	

	
	Консультации
	1
	

	Тема 1.2. Товароведение зерна


	Содержание учебного материала
1. Классификация зерна. Морфологические признаки и анатомическое строение зерна. Технологическое значение составных частей зерна

2. Характеристика показателей качества зерна определяющих его потребительские свойства. Структура стандартов на зерно

3. Частное товароведение зерновых культур. Пшеница сильная, ценная, слабая. Требования к качеству ржи. Ячмень, товарные классы, требования предъявляемые к качеству пивоваренного ячменя. Требования к качеству кукурузы..
	6
	1,2,3

	
	
	
	

	
	Практические занятия

1. Определение качества зерна пшеницы, ячменя в соответствии с    требованиями ГОСТ.
2. Определение качества клейковины.
	4
	

	
	Самостоятельная работа.

1.Классификация зерновых культур.

2.Оценка качества муки
3.Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий


	3
	

	
	Консультации
	1
	

	Тема 1.3. Товароведение картофеля, овощей.
	Содержание учебного материала
1. Картофель, особенности строения, химический состав, характеристика сортов, вредители и болезни, снижающие качество. Требования к качеству свежего продовольственного картофеля

2. Корнеплоды строение, химический состав. Послеуборочная товарная 

3. обработка и транспортирование, вредители и болезни снижающие качество, требования к качеству корнеплодов

4. Капустные овощи, строение, химический состав, характеристика районированных сортов, вредители и болезни снижающие качество капустных овощей, требования предъявляемые к качеству.

5. Луковые овощи, строение химический состав, пищевая ценность, характеристика сортов, товарная обработка, вредители и болезни снижающие качество, требования к качеству лука, чеснока.

6. Тыквенные, томатные  овощи, строение, химический состав, пищевая ценность, характеристика сортов, товарная обработка, вредители и болезни снижающие их качество. Требования к качеству тыквенных овощей.
	12
	1,2,3

	
	7. 
	
	

	
	Практические занятия.

1. Определение качества свежего продовольственного картофеля в 

соответствии с ГОСТом.

2. Определение качества свежих корнеплодов в соответствии с ГОСТом.
3. Определение качества белокочанной капусты в соответствии с ГОСТом.

4. Определение качества луковых овощей в соответствии с ГОСТом.

5. Определение качества тыквенных овощей в соответствии с ГОСТами.

6. Определение качества томатных овощей в соответствии с ГОСТами.
	12
	

	
	Самостоятельная работа.

1.Товароведная характеристика овощей.

2.Болезни овощей.

3.Требования к качеству капустных овощей.

4.Лук – от семи недуг.

5.Полезные и лечебные свойства тыквы и помидор.

6.Признаки доброкачественности картофеля.

7.Свойства полезные капусты.

8.Свойства яблок.

9.Свойства картофеля.


	9
	

	
	 Консультации
	2
	

	Тема 1.4.Товароведение свежих плодов, ягод.
	Содержание учебного материала
1. Семечковые плоды, строение, химический состав, пищевая ценность. Помологические сорта, понятие о съемной и потребительской зрелости. Вредители и болезни плодов. Требования к качеству семечковых плодов и деление их на товарные сорта.

2. Косточковые плоды, строение, химический состав, пищевая ценность. Характеристика сортов, условия и сроки транспортирования, сохраняемость различных видов, пороки и болезни. Требования к качеству косточковых плодов
3. Ягоды, строение, химический состав, пищевая ценность, показатели качества. Пороки и болезни. Требования к качеству ягод.
	6
	1,2,3

	
	
	
	

	
	Практические занятия.

1. Определение яблок в соответствии с ГОСТ.

2. Определение качества ягод, косточковых плодов в соответствии с ГОСТами
	4
	

	
	1. 
	
	

	
	Самостоятельная работа.

1.Пищевая ценность яблок.
2.Фрукты - ассортимент и свойства.

3. Короча – яблочная страна


	3
	

	
	Консультации
	1
	

	Тема 1.5. Товароведение переработанных плодов и ягод.
	Содержание учебного материала
1. Основные технологические показатели и особенности овощей, плодов и ягод, учитываемые при направлении на переработку

2. Виды переработки овощей, плодов и ягод. Требования к качеству исходной продукции основных и вспомогательных материалов при переработке.
	4
	1,2,3

	
	
	
	

	
	Практические занятие.
1. Определение качества сушенных плодов и овощей в соответствии с ГОСТам


	2
	

	
	Самостоятельная работа.

1.Особенности обработки сырья для производства консервов.

2.Требования к качеству исходной продукции.
	2
	

	
	Консультации
	1
	

	Тема 1.6. Товароведение технических культур
	Содержание учебного материала
1. Сахарная свекла, строение корня, химический состав корней, значение отдельных его компонентов. Методика формирования средней пробы. Показатели качества учитываемые при заготовках сахарной свеклы.
	2
	1,2,3

	
	Практические занятия.

1. Определение качества сахарной свеклы
	2
	

	
	2. 
	
	

	
	Самостоятельная работа.

1.Белгородчина – сахарная страна.

2.Установки, применяемые для сушки плодов и овощей.
	2
	

	Тема 1.7. Товароведение кормов.
	Содержание учебного материала
1. Корма растительного происхождения. Показатели качества, характеризующие кормовые достоинства и питательные свойства кормов, их доброкачественность.
	2
	1

	
	
	
	

	Тема 1.8. Товароведение семян и посадочного материала
	Содержание учебного материала
1. Показатели качества семян зерновых, кормовых, технических культур и трав. Понятия и категории сортовой чистоты. 
	2
	1,2,3

	
	
	
	

	
	Практические занятия.
1. Определение качества семян
	2
	

	
	Самостоятельная работа.

1.Требования к качеству семян и посадочного материала.
	1
	

	
	Консультации
	1
	

	Тема 1.9. Товароведение крахмала, сахара, меда.


	Содержание учебного материала
1. Крахмал: виды, основные свойства, использование. Товарные сорта крахмала. Требования к качеству. Основные виды сахара. Требования к качеству сахара. Пчелиный мед. Его виды по ботаническому 

               происхождению и способу получения. Контроль качества меда.
	2
	1,2,3



	
	
	
	

	
	Практические занятия.

1. Определение качества крахмала

2. Определение качества растительного масла

3. Определение качества меда
	6
	

	
	Самостоятельная работа.

1.Производство сухого картофельного и кукурузного крахмала.

2.Крахмальная патока, свойства.

3.История появления растительного масла на Руси.

4. Полезные свойства меда.
	4
	

	
	Консультации
	1
	

	Тема 4.10. Товароведение молочных товаров
	Содержание учебного материала
1. Классификация молока и продуктов его переработки. Признаки общей и частных классификаций Пищевая ценность отдельных групп. 

2. Кисломолочные продукты, сливочное масло. Контроль качества. Определяющие и специфичные показатели, и значение для качества и сохраняемости, повышения конкурентноспособности. 

3. Принципы деления на товарные сорта отдельных групп. Пересортица: причины возникновения и пути устранения. Дефекты: технологические, причины возникновения и устранения.
	6
	1,2,3

	
	1. 
	
	

	
	Практические занятия.

2. Определение качества молока

3. Определение качества творога
	4
	

	
	Самостоятельная работа.

1.Пищевая ценность молока и молокопродуктов.

2.Определяющие и специфические показатели качества.

3.Кисломолочные продукты – значение в питании.

4.Классификация кисломолочных продуктов.

5.Технологическая схема производства творога.


	5
	

	
	Консультации
	2
	

	Тема 1.11. Товароведение жиров и концентратов
	Содержание учебного материала
1. Классификация растительных масел, маргарина и маргариновой продукции. Классификация пищевых концентратов по сырью, назначению и срокам хранения. Признаки общей и частных классификаций.

2. Животные жиры. Пищевая ценность отдельных групп. Контроль качества. Определяющие и специфические показатели.
	4
	1,2,3

	
	1. 
	
	

	
	Самостоятельная работа.

1. Принципиальная схема производства кукурузного масла.

2.Технологическая схема производства животных топленых жиров.


	2
	

	Тема 1.12. Товароведение мясных товаров
	Содержание учебного материала
1. Классификация мяса и продуктов его переработки. Признаки общей и 

частных классификаций. Пищевая ценность и тканевый состав разных 

групп мясных товаров. 

2. Мясо домашней птицы. Контроль качества. Определяющие и специфические показатели, их значение для качества и сохраняемости  повышения конкурентноспособности товаров.


	8


	2,3

	
	3. 
	
	

	
	Самостоятельная работа.
1.Классификация мяса с\х животных.

2.Виды разделки туш различных видов с\х животных

3.Классификация мясных продуктов.

4.Колбасы вареные: ассортимент, технологическая схема производства.
	4
	

	
	Практические занятия.

1. Определение органолептических признаков качества мяса.

2. Изучение пороков мяса.
	4


	

	
	Консультации
	1
	

	Тема 1.13.Товароведение яичных товаров.
	Содержание учебного материала
1. Классификация яйца и продуктов его переработки. Признаки классификации. Пищевая ценность и строение яйца, влияние на виды и категории. Контроль качества. Определяющие и специфические показатели, их значение для качества и сохраняемости. Допустимые и недопустимые дефекты:  возникновения и пути устранения.
	2
	1,3

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа.

Производство яичного порошка и меланжа.


	1
	

	Всего
	

                                                                
	150
	


3. условия реализации программы дисциплины
3.1. Материально-техническое обеспечение
Программа МДК реализуется в учебном кабинете «Товароведение сельскохозяйственной продукции», 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.
3.2. Информационное обеспечение обучения
3.2.1. Основные источники
1.Рябкова,Д.С. Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров[Электронный ресурс]: учебник для СПО /Д.С. Рябкова, Г.Г. Левкин.-Электрон. текстовые данные.-Саратов: Профобразование, Ай Пи Эр Медиа,2019.-200 с.
3.2.2. Дополнительные источники
1. . Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров: учебник для СПО.- Феникс,2013.-473с.
2.Лихачева Е.И. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов: учебное пособие для СПО.-М.:ИНФРА,2011.-304с.

3.Коник Н.В.  Товароведение продовольственных товаров .-ИНФРА-М,2011.-416с.

4.Коник Н.В. Товароведение, экспертиза и сертификация молока и молочных продуктов.-М.:ИНФРА-М,2012.-236с.

5.Колобов С.В. Товароведение и экспертиза плодов и овощей: учебное пособие для ВПО .-М.: Дашков и К,2012.-400 с.

5.Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: учебник для СПО.-М.:Академия,2012.-336с.

6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для НПО.-М.:Академия,2011.-336с.

7.Криштафович В.И. Товароведение продовольственных  товаров. Методические рекомендации: учебное пособие для ВПО.- Дашков и К,2012.-184с. 

8.Березина В.В. Товароведение и экспертиза качества плодоовощных товаров и  грибов:  лабораторный практикум для СПО, ВПО.- М.: Дашков и К,2010.-200с.

9.Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабораторный практикум: учебное пособие для ВПО /Под ред.Криштафович В.И..-М.: «Дашков и К»,2012.-592с.

10.Елисеева Л.Г. Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов и овощей: учебник для ВПО.-М.:Дашков,2012.-376с.

11.Чижикова О.Г. Товароведение и экспертиза плодоовощных и вкусовых товаров: учебное пособие в схемах для СПО. -М.: Ростов н/Д:Феникс,2010.-208с.

12. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров.-Феникс,2012.-479с.

13.Райкова Е.Ю. Теория товароведения: учебное пособие для СПО.-М.:Академия,2010.-240с.

14.Киселева Е.Н. Рынок продовольственных товаров.-М.:Академия,2012.-144с.

15.Т.С. Голубкина, Н.С. Никифорова, А.М. Новикова Розничная торговля продовольственными товарами. Товароведение и технология: учебник для НПО.-М.:Академия,2011.-544с.

16. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров: учебник для СПО / В.А. Тимофеева.- Изд. 11 е и перер. – Ростов/Д:Феникс. 2012-479 с.

17. Н.С. Никифорова товароведение продовольственных товаров. Практикум: учебн. пособие для НПО.- 4 е изд. испр.- М.: Изд. центр «Академия»,2012.-144 с.

18. Ю.Д. Сибикин Товароведение и экспертиза мясных товаров: Лабораторный практикум, М: НИЦ ИНФРА-М, 2014-174 с.
3.2.3 Электронные образовательные ресурсы:


Википедия - http://ru.wikipedia.org


Федеральный портал Protown.ru

Реализация данной программы ведется с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий.
4. Контроль и оценка результатов освоения МДК.03.04.

 
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 должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и 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;


Проверку знаний и умений студентов, а, следовательно, и степень формирования общих и профессиональных компетентностей в рамках МДК.03.04.Товароведение сельскохозяйственной продукции осуществляют с помощью следующих форм и методов контроля: 

- тестирование; 

- фронтальный опрос; 

- тренинг; 

- работа в «малых группах»; 

- решение ситуационных и практических задач; 

- подготовка докладов; 

- ролевая игра; 

- контрольная работа. 

-опыты и др.

На каждом лабораторном занятии необходимо создавать условия для проведения анализа собственной деятельности (рефлексии) студентами, отвечая на вопросы «Что получилось?», «Что не получилось?», «Почему не получилось?», «Что необходимо сделать, чтобы добиться лучших результатов?», анализировать полученные результаты, их значение для дальнейшей профессиональной деятельности.

