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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.01 Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян на автоматизированных линиях

[bookmark: _Hlk511590080]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян на автоматизированных линиях» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код

	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам


	ОК 02.
	. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности


	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях


	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде


	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста


	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях


	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности


	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код

	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян на автоматизированных линиях

	ПК 1.1.
	Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.

	ПК 1.2.
	Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями.



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками






	Н 1.1.05 Подготовка рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией
Н 1.2.01 Прием-сдача сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями
Н 1.2.02 Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями
Н 1.2.03 Регулирование параметров и режимов технологических операций хранения и обработки зерна на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Н 1.2.04 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства мукомольной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 
Н 1.2.05 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства крупяной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Н 1.2.07 Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями
Н 1.2.10 Производство бестарного отпуска готовой продукции переработки зерна и семян
Н 1.2.11 Проведение технических наблюдений за ходом технологического процесса хранения и переработки зерна и семян с внесением полученных результатов в журналы ведения технологических процессов, в том числе в электронном виде

	Уметь
	У 1.2.01 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессам хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями
У 1.2.03 Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями
У 1.2.05 Эксплуатировать оборудование для подготовки зернового сырья к помолу, формирования помольных смесей в соответствии с рецептурой, измельчения зерна и промежуточных продуктов, их сепарирования по крупности и качеству
У 1.2.06 Эксплуатировать оборудование для подготовки зернового сырья к шелушению, шелушения, сортирования продуктов шелушения, шлифования и полирования крупы, гидротермической обработки зерна
У 1.2.09 Эксплуатировать оборудование для маркировки готовой мукомольной, крупяной и комбикормовой продукции в тару на специальном технологическом оборудовании
У 1.2.11 Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для хранения и переработки зерна и семян
У 1.2.12 Выявлять и устранять причины, вызывающие ухудшение качества готовой продукции и снижение производительности технологического оборудования в процессе выполнения технологических операций по хранению и переработке зерна и семян
У 1.2.13 Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности зерна, семян, крупяной и комбикормовой продукции
У 1.2.14 Поддерживать установленные технологией режимы и продолжительность очистки, вентилирования, сушки, распределения по силосам, подготовке к помолу и формированию помольных партий зерна, семян, крупяной и комбикормовой продукции на автоматизированных линиях
У 1.2.19 Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций хранения и переработки зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями

	Знать
	З 1.1.04 Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при хранении и переработке зерна и семян, готовой продукции
З 1.1.06 Основы технологии хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях
З 1.1.12 Порядок, этапы и операции составления помольных смесей
З 1.1.14 Технологические процессы и схемы очистки зерна и семян от примесей
З 1.1.18 Технологические схемы подготовки и переработки зерна различных культур в крупу
З 1.1.19 Правила ведения процессов шелушения, шлифования, полирования и дробления крупы, гидротермической обработки крупяных культур
З 1.1.24 Технологические схемы подготовительных линий, схемы измельчения различных видов сырья для производства комбикормовой продукции
З 1.1.25 Схемы гранулирования, правила дозирования и смешивания компонентов комбикормов
З 1.2.01 Показатели качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и расходного материала при хранении и переработке зерна и семян
З 1.2.02 Требования нормативно-технической документации к качеству зерна и семян, готовой продукции
З 1.2.03 Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при хранении и переработке зерна и семян
З 1.2.06 Основы технологии хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях
З 1.2.09 Основные технологические операции, принцип, устройство и режимы работы технологического оборудования при очистке, вентилировании, сушке, распределению по силосам, подготовке к помолу и формированию помольных партий зерна, семян, крупяной и комбикормовой продукции
З 1.2.10 Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и средств автоматики при хранении и переработке зерна и семян
З 1.2.11 Классификация зерновых культур, строение зерна и семян, свойства зерновой массы
З 1.2.13 Меры борьбы с вредителями хлебных запасов
З 1.2.18 Технологические схемы подготовки и переработки зерна различных культур в крупу
З 1.2.21 Правила сушки зерна и семян различных культур
З 1.2.24 Технологические схемы подготовительных линий, схемы измельчения различных видов сырья для производства комбикормовой продукции
З 1.2.25 Схемы гранулирования, правила дозирования и смешивания компонентов комбикормов



[bookmark: _Hlk511591667]1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 328 часов
в том числе в форме практической подготовки – 144 часа
Из них на освоение МДК  – 178 часов;
в том числе самостоятельная работа – 0 часов; 
в том числе консультации – 6 часов
практики, в том числе учебная – 72 часа;
 производственная  - 72 часа.
Промежуточная аттестация – 18 часов
.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего

	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Консультации
	Промежуточная аттестация
	Учебная

	Производственная


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 1.1, ПК 1.2
ОК 01-ОК 09
	Раздел 1. МДК.01.01 Технология хранения зерна и семян.
	162
	72
	90
	39
	-
	
	6
	36
	36

	ПК 1.1, ПК 1.2
ОК 01-ОК 09
	Раздел 2. МДК.01.02 Технология переработки зерна и семян на автоматизированных  технологических линиях
	160
	72
	88
	38
	-
	6
	6
	36
	36

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

	
	Промежуточная аттестация
	6
	Х
	
	
	
	6

	
	Всего:
	328
	144
	178
	77
	-
	6
	18
	72
	72




2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем, акад. Ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1.  Технология хранения зерна и семян
	
	
	

	МДК 01.01  Технология хранения  зерна и семян
	84
	
	

	Введение
	Содержание 
	2
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.05
	У 1.1.01
З 1.1.02

	
	1. Задачи, значение, содержание междисциплинарного курса, связь с другими дисциплинами учебного плана. Современное  состояние хранения растениеводческой продукцию. 
История курса «Технология хранения сельскохозяйственных продуктом»
	
	
	

	Тема 1.1. Нормирование показателей качества зерна и семян зерновых и зернобобовых культур

	Содержание 
	4
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
ОК.05
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Задачи нормирования в системе стандартизации. Классификация и структура стандартов. Кондиции.  Методы определения качества продуктов.
	
	
	

	
	Практическое занятие №1
1. Изучение нормативно-технической документации на зерновые культуры.

	2
	
	

	Тема 1.2 Научные принципы хранения продуктов.

	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
ОК.05
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	Особенности хранения  сельскохозяйственных продуктов.
Принцип биоза. Принцип анабиоза. Принцип ценоанабиоза. Принцип абиоза.

	
	
	

	Тема 1.3 Химический состав зерна применительно к хранению и переработке.
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
ОК.05
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	Строение и химический состав зерна различных культур. Количественные  и качественные изменения веществ при созревании зерна.

	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.4 Показатели качества партий зерна и семян различных культур
	Содержание
	4
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
ОК.05
ОК.07
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Классификация показателей качества. Обязательные показатели качества для всех партий зерна и семян. 
2.Обязательные показатели качества в зависимости от назначения зерна.  Дополнительные показатели качества.
	
	
	

	
	Практическое занятие №2 Определение свежести зерна
Практическое занятие №3 Определение влажности зерна.
Практическое занятие №4.Определение засоренности зерна.
Практическое занятие №5 .Определение зараженности зерна.
	8
	
	

	Тема 1.5 Мукомольная и хлебопекарная оценка зерна пшеницы и ржи.
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
ОК.05
ОК.07
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Хлебопекарные свойства зерна. Состав и свойства клейковины.  Факторы, влияющие на количество и качество клейковины. Характеристика сильных и ценных пшеницы.
	
	
	

	
	Практическое занятие №6 Определение количества и качества сырой  клейковины в зерне пшеницы.
	2
	
	

	Тема 1.6 Физические свойства зерновых масс и зерновых продуктов.

	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
ОК.05

	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Состав зерновой массы и характеристика ее компонентов. Сыпучесть, самосортирование, скважистость и сорбционные свойства зерновых масс. 
Теплофизические и массообменные свойства зерновой массы.
	
	
	

	
	Практическое занятие №7 Определение натуры зерна
	2
	
	

	Тема 1.7 Физиологические процессы, протекающие в зерне и семенах при хранении.

	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
ОК.05
ОК.07
	У 1.1.02
З 1.1.02


	
	1.Долговечность зерна и семян при хранении. Дыхание зерна. Прорастание зерна.
Послеуборочное дозревание зерна. Самосогревание зерновых масс при хранении. Слеживание зерновых масс.
	
	
	

	
	Практическое занятие №8 Определение всхожести семян.

	2
	
	

	Тема 1.8. Вредители хлебных запасов и меры борьбы с ними
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02

	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1. Общая характеристика вредителей хлебных запасов. Влияние условий окружающей среды на жизнедеятельность вредителей. Меры борьбы с вредителями хлебных запасов.
	
	
	

	
	Практическое занятие №9 Изучение вредителей хлебных запасов

	2
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.9 Режимы и способы хранения зерновых масс.
	Содержание
	4
	ПК 1.1
ПК.1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Общая характеристика режимов  Хранение зерна в сухом состоянии. Сушка зерна и семян. Хранение зерна в сухом состоянии. 
2.Хранение зерна  без доступа воздуха. Химическое консервирование зерна Способы хранения зерновых масс. 
	
	
	

	
	Практическое занятие №10  Определение убыли массы партий семян при сушке
Практическое занятие №11 Нормы расхода консервантов для влажного зерна при хранении.
	4
	
	

	Тема 1.10 Мероприятия, повышающие устойчивость зерновых масс при хранении. 
	Содержание
	6
	ПК 1.1
ПК.1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Очистка зерновых масс от примесей. Этапы очистки зерновых масс. Классификация зерноочистительных машин
2.Сушка зерна. Классификация зерносушилок. Режимы сушки зерна и семян. Контроль сушки зерна
3.Активное вентилирование зерновых насыпей. Виды активного вентилирования зерна. Технология активного вентилирования зерна. Режимы активного вентилирования. Техника вентилирования зерна
	
	
	

	
	Практическое занятие №12.План послеуборочной обработки зерна.
Практическое занятие №13 Установление режимов сушки на зерносушилках
Практическое занятие №14 Изучение режимов вентилирования зерна.
	6
	
	

	Тема 1.11 Зернохранилища
	Содержание
	2
	ПК 1.1
ПК.1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Классификация зернохранилищ и предъявляемые к ним требования. Типовые 
зернохранилища сельскохозяйственных предприятий. Государственные зернохранилища. Подготовка хранилищ к приемке зерна нового урожая. Наблюдение за зерновыми массами при хранении
	
	
	

	
	Практическое занятие №15 План подготовки зернохранилищ к приемке нового урожая
Практическое занятие №16  Измерение температуры зерна в насыпи
Практическое занятие № 17 Количественно-качественный учет зерна.
	6
	
	

	Тема 1.12 Особенности приемки, размещения, хранения и обработки семенного зерна.
	Содержание
	2
	ПК 1.1
ПК.1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Причины снижения посевных качеств семян при хранению Приемка свежеубранных  семян. Размещение и хранение семян. Обработка семенного зерна. Контроль качества семян при хранении.
	
	
	

	
	Практическое занятие №18
Составление плана размещения семян различных культур в семенохранилищах

	2
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	1.13 Дефектное зерно, его хранение и использование
	Содержание
	2
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Дефекты зерна, вызванные неблагоприятными погодными условиями. Зерно, 
поврежденное вредителями и болезнями. Порча зерна в процессе его переработки.
	
	
	

	
	Практическое занятие № 19
Определение содержания дефектных зерен в партии хранящегося зерна

	2
	
	

	Тема 1.14 Мука и крупа, их хранение и качество.


	Содержание
	4
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.06

	
	1.Общая характеристика процессов, происходящих в муке. Созревание пшеничной муки. Прогоркание муки. Плесневение муки. Уплотнение и слеживание муки.
2. Процессы, происходящие в крупах. Способы хранения муки и крупы Мероприятия, обеспечивающие сохранность качества муки и крупы. 
	
	
	

	
	Практическое занятие №20
Определение органолептических показателей качества муки и круп при хранении.
	1
	
	

	Тема 1.15 Хранение комбикормов
	Содержание
	3
	ПК 1.2
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.02
З 1.1.02


	
	1. 1.Значене и виды комбикормов. Прием, размещения и хранения сырья для производства комбикормов
2.Способы хранения комбикормов. Режимы хранения
	
	
	

	Раздел 2 Технология переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях
	
	

	МДК.01.02 Технология переработки зерна и семян на автоматизированных  технологических линиях
	82
	

	Тема 2.1Общие сведения о производстве муки.
	Содержание
	4
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.07

	
	1.Продукты мукомольного производства. Сведения о зерне как объекте  переработки в муку. 
2.Виды, типы и сорта муки. Ассортимент и качество продукции.
	
	
	

	
	Практическое занятие №1
1.Определение органолептических показателей качества муки.

	2
	
	

	Тема 2.2  Подготовка зерна к помолу.


	Содержание
	
2

	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.1.01
У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.04

	
	1.Формирование помольных партий. Очистка зерна от примесей. Гидротермическая обработка зерна. Схема подготовки зерна к помолу. Контроль зерновых отходов и побочных продуктов.
	
	
	

	
	Практическое занятие №2
Определение влияния кондиционирования зерна на качество сортовой муки.
Практическое занятие № 3.
Расчет помольной партии
	4
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 2.3 Основные операции размола зерна в муку.




	Содержание
	4
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.04

	
	1.Измельчение зерна и промежуточных продуктов. Сортирование продуктов измельчения. Классификация продуктов измельчения. 
2.Просеивание в рассевах. Обогащение промежуточных продуктов.
	
	
	

	
	Практическое занятие №4
Составление технологической схемы производства сортовой муки.
Практическое занятие №5
Расчет выхода муки
	4
	
	

	Тема 2.4 Виды помолов пшеницы и ржи.
	Содержание
	2
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.03

	
	1.Помолы пшеницы и ржи в обойную муку. Сортовые помолы пшеницы. Другие помолы пшеницы. Сортовые помолы ржи.

	
	
	

	
	Практическое занятие №6
1.Производство обойной муки

	2
	
	

	Тема 2.5 Технохимический контроль производства муки 
	Содержание
	2
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.03
Н 1.1.04

	
	1.Задачи технохимического контроля. Оценка мукомольных свойств зерна.  Контроль режима работы технологического оборудования.  Хранение муки.

	
	
	

	
	Практическое занятие №7
1.Определение количества и качества клейковины в зерне пшеницы

	2
	
	

	Тема 2.6 Характеристика крупяного сырья
	Содержание
	2
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.2.03
Н 1.1.04

	
	1.Значение круп, их пищевая ценность.  Характеристика крупяного сырья. Ассортимент и качество крупы.

	
	
	

	
	Практическое занятие №8
1.Изучение ассортимента круп.

	2
	
	

	Тема 2.7 Подготовка зерна к переработке
	Содержание
	2
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.1.03
Н 1.1.04

	
	1.Схема технологического процесса. Выделение примесей из зерновой массы. Гидротермическая обработка зерна крупяных культур. Калибрование зерна перед шелушением..

	
	
	

	
	Практическое занятие №9
1.Изучение влияния ГТО гречихи на эффективность ее переработки.

	2
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 2.8 Шелушение зерна, сортирование.
	Содержание
	2
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.04

	
	1.Шелушение зерна сжатием и сдвигом. Шелушение зерна однократным ударом. Шелушение истиранием. Сортирование продуктов шелушения.
	
	
	

	
	Практическое занятие №10
Определение эффективности шелушения гречихи.
	2
	
	

	Тема 2.9 Частная технология производства крупы.
	Содержание
	4
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.04

	
	1. Производство пшена. Производство гречневой крупы. 
2.Производство рисовой крупы. Производство овсяных продуктов. Производство ячменной крупы. 

	
	
	

	
	Практическое занятие №11
Технологическая схема производства гречневой крупы.
Практическое занятие №12
Технологическая схема производства рисовой крупы
	4
	
	

	Тема 2.10 Технохимический контроль производства.
	Содержание
	2
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.04

	
	1.Задачи технохимического контроля. Оценка качества круп.  Контроль режима работы технологического оборудования.  Хранение готовой продукции.

	
	
	

	
	Практическое занятие №13
Определение качества круп.
	2
	
	

	Тема 2.11 Производство комбикормовой продукции.
	Содержание
	4
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.05

	
	1.Значение  комбикормов. Характеристика продукции комбикормовой промышленности. 2.Сырье для выработки комбикормов. Рецепты комбикормов.
	
	
	

	
	Практическое занятие №14
Изучение рецептов комбикормов для КРС.
Практическое занятие №15
Изучение рецептов комбикормов для кур.
Практическое занятие №16
Изучение рецептов комбикормов для свиней.
	6
	
	

	Тема2.12 Технология производства комбикормов
	Содержание
	6
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04

	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.065

	
	1.Нормативная документация на технологический процесс. Структурная схема производства комбикормов. Приемка сырья. Хранения сырья. Подготовка сырья.
2.Дозирование компонентов комбикормов. Смешивание компонентов комбикормов.
3.Прессование, гранулирование комбикормов. Брикетирование комбикормов. Хранение комбикормов

	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Практическое занятие №17
Технологическая схема производства гранулированных комбикормов для КРС.
Практическое занятие №18
Технологическая схема производства рассыпного комбикорма для кур несушек.

	4
	
	

	Тема 2.13 Контроль качества сырья и комбикормов.
	Содержание
	2
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.04
	У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.06

	
	1.Оценка качества сырья.  Оценка качества комбикормов. 

	
	
	

	
	Практическое занятие №19
1.Определение качества комбикорма.
	2
	
	

	
	Консультации
	6
	
	

	Учебная практика раздела 1
Виды работ 
1.Определение качества зерна.
2.Изучение режимов сушки зерна.
3.Составление плана размещения семян зерновых культур в хранилищах..
4.Изучение вредителей хлебных запасов.
5.Количественно-качественный учет зерна.
 6.Определение качества сырья при производстве комбикормов.
7.Гидротермическая обработка зерна.
8. Составление помольных партий из разнокачественных партий зерна пшеницы
9.Помол пшеницы на лабораторной мельнице
10.Подготовка крупяных культур к обрушиванию.
11.Составление рационов при производстве комбикормов.
12.Оформление документов при отпуске сырья.

	72
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.03
ОК.04
ОК.07
	У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.01
Н 1.1.06

	Производственная практика раздела 1 
Виды работ :
1.Подготовка хранилищ к приему нового урожая.
2.Приемка зерна.
3.Обработка зерновых масс. 
4.Сушка зерновых масс.
5.Закладка фуражного зерна в полимерные рукава.
6. Подготовка сырья к производству комбикормов.
7.Производство комбикормов для кур-несушек.
8.Производство комбикормов для КРС.
9.Производство комбикормов для свиней.
10.Производство обойной муки.
11.Производство сортовой муки.
12.Производство круп.
	72
	ПК 1.1.
ОК.01
ОК.02
ОК.03
ОК.04
ОК.07
	У 1.1.01
З 1.1.02
З 1.2.02
Н 1.1.01
Н 1.1.06

	Всего
	310
	
	





3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Учебная лаборатория «Хранение и переработка растениеводческой продукции» оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по  19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
Оборудование лаборатории и рабочих мест:
- рабочие места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- учебно-методический комплекс;
- ПК с телевизором SONY для демонстрации учебных фото и видеоматериалов;
- лабораторное оборудование (электронные весы, влагомер зерна, набор  лабораторных сит для определения засоренности и зараженности зерна, литровая пурка, анализатор зерна Спектран, автоматический анализатор для определения засоренности зерна Лоза, отмыватель клейковины, лабораторная мельница, тестомесилка, прибор для формирования клейковины,  прибор ИДК- 3 для определения качества клейковины, лабораторный рассев одногнездовой, разборные доски, шпатели, лупы).
- муляж зерновки пшеницы;
-электронный стенд «Технологическая схема переработки зерна».
Оснащенные базы практики в соответствии с образовательной программы по специальности.


3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания

1. Манжесов В.И., Попов И.А., Щедрин Д.С. и др. Технология хранения, переработки и стандартизация растениеводческой продукции.- СПб.: Троицкий мост, 2014.- 704.
2.Технологии и оборудование для производства комбикормов и премиксов: учеб. пособие / В.И. Пахомов, Д.В. Рудой, С.В. Брагинец, О.Н. Бахчевников, А.В. Ольшевская; Донской гос. техн. ун-т. – Ростов-на-Дону: ДГТУ, 2019 – 228 с.
2. Личко Н.М. Технология переработки растениеводческой продукции. — М.: КолосС, 2008. — 583 с.:

3.2.2. Основные электронные издания
1. Медведева З.М.Технология хранения и переработки продукции растениеводства [Электронный ресурс]: учебное пособие / Медведева З.М., Шипилин Н.Н., Бабарыкина С.А. - Новосибирск: Золотой колос, 2015 - 340 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=614908
2 Технология производства продукции растениеводства [Электронный ресурс] В.А. Федотов и др.; под ред. А.Ф. Сафонова и В.А. Федотова. - М.: КолосС, 2013 - 487 с. - «Консультант студента»- Режим доступа:
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953207201.html

3.2.3. Дополнительные печатные издания
1.Технологии и оборудование для производства комбикормов и премиксов: учеб. пособие / В.И. Пахомов, Д.В. Рудой, С.В. Брагинец, О.Н. Бахчевников, А.В. Ольшевская; Донской гос. техн. ун-т. – Ростов-на-Дону: ДГТУ, 2019 – 228 с.

























4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК.1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья  в соответствии с эксплуатационной документацией.
	Выполнение работ в соответствии с установленными регламентами с соблюдением правил безопасности труда, санитарными нормами
	Тестирование, экзамен.
Экспертное наблюдение выполнения  практических работ.
Оценка решения ситуационных задач, оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике

	ПК 1.2 выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями.
	Выполнение работ в соответствии с установленными регламентами с соблюдением правил безопасности труда, санитарными нормами
	Тестирование, экзамен.
Экспертное наблюдение выполнения  практических работ.
Оценка решения ситуационных задач, оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач;
Адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач

	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.




	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Использование различных источников, включая электронные ресурсы и                           медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодически издания по специальности для решения профессиональных задач
	Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях.


	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	Демонстрация ответственности за принятые решения
Обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы
	Экспертная наблюдение и оценка при выполнении работ по учебной и производственной 
практикам.
Экзамен квалификационный

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик.
Обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных)
	Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях.


	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	Грамотность устной и письменной речи, ясность формулирования и изложения мыслей
	Кейс измерение

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	Соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик
	Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях.


	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	Эффективность выполнения правил техники безопасности во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик.
Знание и использование                                      ресурсосберегающих технологий в области телекоммуникаций

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

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	Эффективность выполнения правил техники безопасности во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик
	Тестирование, экзамен.
Экспертное наблюдение выполнения  практических работ.
Оценка решения ситуационных задач, оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

	Эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической документации, в том числе на английском языке.
	Тестирование, экзамен.
Экспертное наблюдение выполнения  практических работ.
Оценка решения ситуационных задач, оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
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