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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03 «Хранение, транспортировка и реализация 
сельскохозяйственной продукции»

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) «Хра
нение, транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции» яв
ляется частью программы подготовки специалистов среднего звена в соот

ветствии с ФГОС по специальности СПО35.02.06 «Технология производства 
и переработки сельскохозяйственной продукции» среднего профессиональ
ного образования в части освоения основного вида профессиональной дея
тельности (ВПД): «Хранение, транспортировка и реализация сельскохозяй
ственной продукции» и соответствующих профессиональных компетенций

(ПК):

ПК 3.1 Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответ
ствии с качеством поступающей сельскохозяйственной про
дукции и сырья.

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

ПК 3.3 Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохо
зяйственной продукции.

ПК 3.4 Выбирать и использовать различные методы оценки и кон
троля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяй
ственной продукции на этапе переработки.

ПК 3.5 Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельско
хозяйственной продукции.

Программа профессионального модуля может быть использована в до
полнительном профессиональном образовании по программам повышения 
квалификации и переподготовки поспециальности-Технология производства 
и переработки сельскохозяйственной продукции.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля -  
требования к результатам освоения профессионального модуля

4
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С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
подготовки сооружений и оборудования для хранения сельскохозяй

ственной продукции; выбора технологии хранения и переработки в соответ
ствии с качеством поступающей продукции и сырья; анализа условий хране
ния и транспортировки продукции растениеводства и животноводства; опре
деления качества продукции растениеводства и животноводства при хранении 
и транспортировке;

уметь: - определять способы и методы хранения и транспортировки про
дукции растениеводства и животноводства; рассчитывать площади размеще
ния растениеводческой и/или животноводческой продукции на хранение для 
разных типов хранилищ; составлять план размещения продукции; обслужи
вать оборудование и средства автоматизации; соблюдать сроки и режимы хра
нения; выбирать способы переработки сельскохозяйственной продукции в со
ответствии с нормативной и технической документацией; определять качество 
сырья, подлежащего переработке; 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; использовать средства 
измерения и регулирования технологических параметров для контроля и регу
лирования технологических процессов; осуществлять технохимический кон
троль по всем стадиям технологического процесса: выполнять требования 
нормативных документов к основным видам продукции и процессов;

знать: - основы стандартизации и подтверждения качества продукции 
растениеводства и животноводства; технологии ее хранения; устройство, 
принцип работы конструкций, сооружений и оборудования для хранения сель
скохозяйственной продукции; характерные неисправности в работе оборудо
вания и методы их устранения; требования к режимам и срокам хранения про
дукции растениеводства и животноводства; методы микробиологического и 
санитарно-гигиенического контроля при хранении сельскохозяйственной про
дукции; основы технохимического контроля; методы анализа органолептиче
ских и физико-химических показателей сельскохозяйственного сырья и про
дукции; условия транспортировки продукции растениеводства и животновод
ства; нормы потерь при транспортировке, хранении и реализации продукции 
растениеводства и животноводства; порядок реализации продукции растение
водства и животноводства; требования к оформлению документов.



1.3. Количество часов на освоение программы профессионального
модуля:

6

Всего -  891 час., в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося -  675 час., включая: 
обязательной аудиторной нагрузки обучающегося -  464 часов, 
самостоятельной работы обучающегося -211 часов, в т.ч.консультации -  2 
часа,
учебной практики -  108 часов, 
производственной практики -  108 часа.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 
обучающимися видом профессиональной деятельности: «Хранение, 
транспортировка и реализация сельскохозяйственной продукции», в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

ПК 3.1 Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответ
ствии с качеством поступающей сельскохозяйственной про
дукции и сырья.

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

ПК 3.3 Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохо
зяйственной продукции.

ПК 3.4 Выбирать и использовать различные методы оценки и кон
троля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяй
ственной продукции на этапе переработки.

ПК 3.5 Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельско
хозяйственной продукции.

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, оце
нивать их эффективность и качество.

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуа
циях и нести за них ответственность.

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходи
мой для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития.

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные техноло
гии в профессиональной деятельности.

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с кол
легами, руководством, потребителями.

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (под
чиненных), за результат выполнения заданий.

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

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в про
фессиональной деятельности.
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля

К о д ы  п р о ф е с с и о 

н а л ь н ы х  к о м п е 

т е н ц и й

Н а и м е н о в а н и я  р а з д е л о в  п р о 

ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я *

В с е г о  ч а 

с о в

(макс. 
учебная 
нагрузка 
и прак
тики)

О б ъ е м  в р е м е н и ,  о т в е д е н н ы й  н а  о с в о е н и е  

м е ж д и с ц и п л и н а р н о г о  к у р с а  ( к у р с о в )
П р а к т и к а

О б я з а т е л ь н а я  а у д и т о р н а я  

у ч е б н а я  н а г р у з к а  о б у ч а ю щ е г о с я

С а м о с т о я т е л ь н а я

р а б о т а

о б у ч а ю щ е г о с я
У ч е б 

н а я ,

ч а с о в

П р о и з в о д с т в е н 

н а я  ( п о  п р о ф и л ю  

с п е ц и а л ь н о с т и ) ,  

ч а с о вВ с е г о ,

ч а с о в

в  т .ч .  

л а б о р а т о р н ы е  

р а б о т ы  и  

п р а к т и ч е с к и е  

з а н я т и я ,ч а с о в

в  т . ч . ,  к у р с о 

в а я  р а б о т а  

( п р о е к т ) ,

ч а с о в

В с е г о ,

ч а с о в

в  т .ч . ,  

к у р с о в а я  

р а б о т а  

( п р о е к т ) ,

ч а с о в

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 0

ПК-3.1-3.5

МДК. 03.01 Техноло
гия хранения, транс
портировки и реали
зации сельскохозяй
ственной продукции

4 4 7 2 2 6 1 1 8 - 1 1 3 - 1 0 8

ПК-3.1-3.5 Раздел  1. Технология 
хранения, транспор
тировки и реализа
ции продукции расте
ниеводства

1 7 7 8 2 6 2 - 5 8 - 5 4

ПК-3.1-3.5 Раздел 2. Технология 
хранения, транспор
тировки и реализа
ции продукции жи
вотноводства

2 1 9 1 1 0 5 6 - 5 5 - 5 4
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ПК-3.1-3.5 МДК. 03.02 Сооруже
ния и оборудование 
по хранению и пере
работке сельскохо
зяйственной продук 
ции

3 3 6 2 3 8 1 3 0 - 9 8

ПК-3.1-3.5 Раздел 1 «Сооруже
ния и оборудование 
для хранения сель
скохозяйственной 
продукции»

5 0 4 0 2 0 - 1 0 - -

ПК-3.1-3.5 Раздел 2 «Технологи
ческое оборудование 
для транспортировки 
и переработки сель
скохозяйственной 
продукции»

2 8 6 1 9 8 1 1 0 8 8

ПК-3.1-3.5 Производственная 
практика (по про
филю специально
сти), часов

1 0 8 1 0 8

Всего: 891 4 6 4 2 4 8  2 1 1  1 0 8 1 0 8



10

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

Наименование разде
лов профессиональ
ного модуля (ПМ), 
междисциплинарных 
курсов (МДК) и тем

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практиче
ские занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая ра

бота (проект) (если  п р ед ус м о т р ен ы )

Объем
часов

Уровень
освоения

1 2 3 4
МДК. 03.01. Технологии хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной

продукции
Раздел 1. Технологии 
хранения, транспор
тировки и реализации 
продукции растение
водства

Тема 1.1. Хранение 
сельскохозяйственной 
продукции, научные 
принципы хранения 
сельскохозяйственной 
продукции

Содержание

2

2

2

1.

2

Изучаются основные научные принципы хранения сельскохозяй
ственной продукции, предложенные профессором Никитинским 
Я.Я. и положенным в основу способов и режимов хранения продук
ции растениеводства: биоз, анабиоз, ценоанабиоз, биоз, а также и 
разновидности. Дается характеристика и практическое применение 
этих принципов при хранении и переработке.
Биохимия зерна. Значение и изменчивость химического состава 
зерна в процессе хранения и переработки

Практические занятия:
21. Отбор проб и выделение навесок зерна для определения качества 

зерна
Содержание 2 2
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Тема 1.2. Обязательные 
показатели качества 
зерна

1. Понятие партии зерна. Цвет и блеск зерна. Причины изменения 
цвета и внешнего вида. Степень обесцвеченности зерна. Запах зерна. 
Сорбционные запахи: легко устранимые, трудно устранимые и со
всем неустранимые. Запахи разложения: амбарный, солодовый, 
плесневый, затхлый и гнилостный. Методы определения цвета, за
паха и степени обесцвеченности.

Практические занятия
2

1. Определение показателей свежести и зрелости зерна

Тема 1.3. Специфиче
ские и дополнительные 
показатели качества 
зерна

Содержание

2 2

1. Понятие стекловидности зерна. Характеристика зерна по 
консистенции эндосперма. Стекловидное, частично стекловидное и 
мучнистое зерно пшеницы. Значение стекловидности. Связь 
стекловидности с хлебопекарными свойствами зерна. Факторы, 
влияющие на стекловидность зерна. Метод определения 
стекловидности. Понятие клейковины. Метод определения 
массовой доли клейковины. Качество клейковины. Упругость и 
растяжимость клейковины. Группы качества клейковины пшеницы 
и их характеристика.

Практические занятия
2

1. Определение стекловидности зерна
Содержание 2 2
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Тема 1.4. 
Характеристика 
зерновой массы как 
объекта хранения

1.

2.

Зерновая масса как объект хранения. Рассматривается общая 
характеристика зерновой массы и ее физические свойства. 
Характеристика компонентов зерновой массы. Значение 
физических свойств в практике хранения и обработки зерновых 
масс. Значение физических свойств. Сыпучесть. Углы 
естественного и внутреннего трения, угол естественного откоса. 
Факторы, влияющие на сыпучесть. Технологическое значение 
сыпучести. Сорбционные свойства, теплофизические свойства. 
Жизнедеятельность микроорганизмов при хранениирастительного 
сырья.

2

Практическая работа
2
21.

2.
Определение засоренности зерна.
Определение зараженности зерна вредителями хлебных запасов

Тема 1.5. Физиологиче
ские и биологические 
процессы, происходя
щие в зерне при хране
нии.

Содержание

2 2

1. Приводится механизм развития самосогревания зерновых масс при 
хранении, дается классификация и характеристика основных видов 
самосогревания (очаговое, послойное, сплошное), приводятся 
способы определения возникновения и приемы предотвращения и 
ликвидации самосогревания; дается характеристика основных 
режимов хранения зерна и семян (в сухом состоянии, в охлажденном 
состоянии и без доступа воздуха, а также способы приведения 
зерновых масс в такое состояние. Приводится состав 
микроорганизмов зерна и семян и его изменение при хранении, 
излагаются вопросы, связанные с последствиями развития в зерне 
микроорганизмов и основными факторами, влияющими на этот 
процесс; приводятся последствия и условия развития в зерновой 
массе вредителей хлебных запасов.

Практические занятия 2
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1. Определение влажности зерна.

Тема 1.6. Технология Содержание
послеуборочной обра- 1. Приводится необходимость проведения предуборочного
ботки зерна. Приемы обследования посевов, дается последовательность операций 2 2повышения качества и послеуборочной обработки зерна на предприятии и
сохраняемости зерна. технологические схемы основных зерноочистительных комплексов 

и зерноочистительно-сушильных комплексов.

Практические занятия
1. Определение массы 1000 семян. 2
2. Очистка зерна от примесей. 2
3. Сушка зерна. 2
4. Активное вентилирование. 2

Тема 1.7. Режимы и Содержание
способы хранения 1. Общая характеристика режимов. Хранение зерна в сухом состоянии.
зерна и маслосемян. Основы режима. Способ сушки. Сушка зерна и семян в
Продажа партий зерна. зерносушилках. Условия и режимы сушки. Характеристика 

основных типов зерносушилок. Контроль и учет работы 
зерносушилок. Хранение зерна в охлажденном состоянии. Основы 
режима. Способы охлаждения зерновых масс. Правила охлаждения. 
Хранение зерна без доступа воздуха. Основы режима. Хранение 
зерна в грунте. Характеристика хранилищ. Общие требования. Типы 
зернохранилищ.Выявление, формирование и продажа 
высококачественных партий зерна яровой пшеницы.

4 2

Практические занятия
21. Организация хранения и размещения зерна в складах.
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2. Технология хранения плодоовощной продукции в буртах, траншеях, 
стационарных хранилищах. 6

Тема 1.8. Технология 
мукомольного и крупя
ного производства.

Содержание

4 2

1. Основные вопросы, связанные с производством хлебопекарной 
пшеничной муки и производством крупы: краткая история 
производства, требования, предъявляемые к качеству 
поставляемого зерна пшеницы, основные этапы подготовки 
(составление помольных смесей, очистка от примесей, 
гидротермическая обработка, очистка поверхности зерна) и размола 
зерна (размол, сортировка, обогащение, контроль муки) и их 
характеристика, ассортимент и качество готовой пшеничной муки, а 
также режимы и способы ее хранения.

1.
2.

Практические занятия
Изучение технологического процесса простого помола пшениц. 
Производство крупы на крупорушке МШ С-1.

2
2

Тема 1.9. Технология 
производства 
подсолнечного масла

Содержание

2 2

1. Излагаются основные вопросы, связанные с производством 
подсолнечного масла: краткая история производства, требования, 
предъявляемые к поставляемым семенам подсолнечника, основные 
этапы подготовки семян (очистка, фракционирование, обрушивание 
и отделение ядра, получение мятки и ее влаготепловая обработка, 
способы извлечения масла из мезги, очистка масла), ассортимент и 
качество подсолнечного масла, а также режимы и способы его 
хранения.

Практические занятия
2

1. Технология производства растительного масла
Содержание 2 2
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Тема 1.10.Технология 
хлебопекарного произ
водства

1. Излагаются вопросы, связанные с производством пшеничного 
хлеба: краткая история производства, требования, предъявляемые к 
качеству муки, основное сырьё (мука, вода, дрожжи или 
разрыхлители) и его подготовка, основные способы (опарный и 
безопарный) и этапы хлебопечения (замес и брожение теста, 
разделка теста, выпечка хлеба), ассортимент и качество готового 
пшеничного хлеба, а также режимы и способы его хранения.

Практические занятия
21. Технология производства хлеба

Тема 1.11. Технология 
производства пива

Содержание
1. Излагаются вопросы, связанные с производством пива: краткая 

история производства, требования, предъявляемые к качеству 
сырья и готовой продукции, этапы производства, ассортимент и 
качество готового пива, а также режимы и способы его хранения.

2 2

Тема 1.12. Технология 
производства макарон
ных изделий

Содержание
1. Излагаются вопросы, связанные с производством макаронных 

изделий: краткая история производства, требования, предъявляемые 
к качеству муки, основное сырьё (мука, вода, дрожжи или 
разрыхлители) и его подготовка, основные способы и этапы 
производства, ассортимент и качество готового продукта, а также 
режимы и способы его хранения.

2 2

Практические занятия
1. Определение качества макаронных изделий. 2

Тема 1.13. Технология 
производства комби
кормов

Содержание
1. Излагаются вопросы, связанные с производством комбикормов: 

краткая история производства, требования, предъявляемые к 2 2
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качеству к сырью и его подготовка, основные этапы производства, 
ассортимент и качество готового продукта, а также режимы и 
способы его хранения.

Практические занятия
1. Органолептическая оценка и определение качества гранул 

комбикорма. 2

Тема 1.14. Характери
стика сочной продук
ции как объектов хра
нения.

Содержание

2 2

1. Показатели качества картофеля и овощей. Повреждения механиче
ские: малозначительные (царапины, потертости); значительные 
(нажимы, трещины, проколы, градобоины, поломка, срезы, порезы, 
удаление покровных тканей, помятость); критические (раздавлива
ние). Сельскохозяйственными вредителями, физиологическими и 
микробиологическими заболеваниями. Специфические показатели 
качества. Г радация качества плодов и овощей. Продукция стандарт
ная, нестандартная, отход. Партии и товарные copra плодоовощной 
продукции.

Практические занятия
21. Определение степени зрелости плодов и ягод.

Тема 1.15. Физиологи
ческие и микробиоло
гические процессы, 
протекающие при хра
нении сочной продук
ции.

Содержание

2

1. Биологическая и энергетическая ценность картофеля, овощей, 
плодов и ягод, их химический состав. Классификация 
плодоовощной продукции по природной способности к 
сохранности. Биохимические основы устойчивости плодов, овощей. 
Микробиологические процессы, протекающие при хранении в 
плодоовощной продукции и картофеле. Факторы, влияющие на 
иммунные свойства этой группы продуктов. Понятия «лежкость» и 
«сохраняемость». Группа плодоовощной продукции по лежкости
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Практические занятия -
Тема 1.16.Режимы и 
способы хранения 
сочной продукции

Содержание

2 2

1. Режим хранения в охлажденном состоянии. Режим хранения в РГС 
и МТС. Система наблюдений за режимами хранения продукции. 
Способы регуляции температурного режима при хранении в буртах 
и траншеях. Изучаются способы хранения: полевые и стационарные. 
Хранение картофеля и овощей в буртах и траншеях. Классификация 
буртов и траншей.

Практические занятия
2

2

1.

2.

Определение естественной убыли и отхода при хранении картофеля 
плодов и овощей.
Устройство приборов контроля режима хранения и правила пользо
вания ими при хранении.

Тема 1.17. Основы пе
реработки плодоовощ
ной продукции

Содержание
2

2

2

2

1 .

2 .

3 .

Общие вопросы переработки. Значение консервирования. Методы 
консервировании. Общие требования к сырью для переработки. 
Микробиологические, биохимические, физиологи-ческие причины 
порчи плодоовощного сырья. Биохимические изменения 
растительного сырья при консервировании. Принципы 
консервирования плодоовощной продукции
Консервирование овощей (квашение капусты, соление огурцов и 
томатов.
Производство соков

Практические занятия
2
21. Квашение капусты

2. Учет консервированной продукции.
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Тема 1.18Режимы и 
способы хранения кор
неплодов

Содержание

2 2

1. Режимы и способы хранения корнеплодов сахарной свеклы. 
Оптимальная относительная влажность воздуха в кагатах 
Регулирование влажности воздуха. Вентилирование или орошение 
боковых поверхностей кагатов водой. Влияние температуры, 
относительной влажности и газового состава на интенсивность 
дыхания корнеплодов сахарной свеклы.

Практические занятия
2
2
2

2

1.
2.
3.

4.

Технология хранения сахарной свеклы 
Определение сахаристости сахарной свеклы.
Нормирование качества и расчет стоимости фабричной сахарной 
свеклы
Технология производства крахмала

Тема 1. 19 Переработка 
сахарной свеклы

Содержание

1. Краткая схема технологического процесса переработки сахарной 
свеклы в сахарный песок. Производство сахара-рафинад. 2

Тема 1.20. Технология 
хранения технических 
культур

Содержание

2 2
1. Общая характеристика лубяных волокон. Способы приготовления 

тресты. Сушка тресты. Хранение соломы и тресты. Основы 
первичной обработки хмеля.

Практические занятия
21. Нормирование и оценка качества соломы, тресты и волокна

Содержание 2 2
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Тема 1.21. Транспорти
рование картофеля, 
овощей плодов и ягод

1. Правила автомобильных перевозок. Перевозка картофеля, овощей, 
фруктов в изотермических автомобилях, автофургонах или в 
автомобилях с бортовой платформой. Осуществление дальних 
перевозок продукции специализированным транспортом. 
Предварительное охлаждение продукции до загрузки в хозяйствах- 
грузоотправителях. Правила железнодорожных 
перевозок картофеля, плодов и овощей

Практические занятия
21. Составление мероприятий по предпродажной обработки продукции 

растениеводства в целях ее реализации.
Р а з д е л  2. Технология 
хранения, транспор
тировки и реализации 
продукции животно
водства
Тема 2.1 Нормирова
ние качества животно
водческой продукции

Содержание 2

11. Факторы, влияющие на качество продукции животноводства, борьба 
с потерями при хранении. Цели и задачи стандартизации, структура 
стандартов, базисные и ограничительные кондиции.

Практические занятия -

Тема 2.2 Технологии Содержание 2
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производства и хране- 1. Химический состав и биохимические свойства молока. 2
ния,транспортировки, Технический регламент на заготавливаемое молоко.
маркировки и порядок 2. Изучение правил приемки молока на перерабатывающее предприя- 2
реализации молока и тие. Правила отбора проб для изучения качественных показателей
молочных продуктов.

3.
молока-сырья.
Требования нормативно-технической документации к качеству мо
лока-сырья. Исследование проб молока-сырья на соответствие тре
бованиям НТД. Контроль натуральности молока-сырья.

2

4. Методики определения качественных показателей молока-сырья. 
Технология производства питьевого молока и сливок. 
Характеристика кисломолочных продуктов, приготовление

2

5. творога. Технология производства сметаны. Товарный ассортимент 
и требования к качеству сметаны. Упаковка и хранение сметаны. 
Виды молочных консервов. Особенности технологии стерилизо-

2

6. ванных, сгущенных и сухих молочных консервов. Условия и сроки 
хранения готовой продукции.
Классификация, состав и питательные свойства мороженого. Сырье

2

7. для производства мороженого. Общая схема и технологии отдель
ных видов мороженого. Условия и сроки хранения готовой продук
ции
Технология производства сливочного масла. Виды и группы масла,

2

8. режимы и сроки хранения.
Классификация сыров, технология производства и способы хране-

2

9.
ния сыров. 2

Практические занятия
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1. Изучение правил приемки молока на перерабатывающее предпри
ятие. Правила отбора проб для изучения качественных показате
лей молока-сырья.
Требования нормативно-технической документации к качеству

2

молока-сырья.
2. Контроль качества молока (определение плотности, содержание 

жира и СОМО).
2

Освоить и провести расчет рецептур для производства питьевого 2
3. молока в зависимости от состава сырья.

Освоить и провести перерасчет рецептур для производства питье
вого молока в зависимости от состава сырья.

4. Требования к качеству питьевого молока и сливок по ГОСТ. 
Определение соответствия качества нормативной документации.

2

5. Освоить методы оценки эффективности гомогенизации и пастери- 2
зации молока.

6. Ознакомление с технологией мороженого и методами контроля 
его качества. Определение взбитости мороженого.

2

7. Изучение технологии кисломолочных напитков. Изучение мето
дик определения качественных показателей и анализ соответствия 
качества простокваши, кефира и др. требованиям НТД.

2

8. Изучение технологии производства сметаны и творога. Анализ со
ответствия качества готовой продукции требованиям НТД. Изу-

2

чить и освоить расчеты нормализации сырья при производстве 
кисломолочных продуктов.

9. Ознакомление с технологией производства сливочного масла и 
методами оценки его качественных показателей. Определение со
ответствия качества требованиям НТД. Освоение расчетов норма-

2

лизации сливочного масла по влаге.
10. Изучение технологии твердых сычужных сыров. Оценка качества 

сыров на соответствие требованиям стандарта.
2
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Тема 2.3. Общая харак
теристика мясной про
дуктивности убойных 
животных. Транспор
тировка, приемка и 
предубойное содержа
ние сельскохозяйствен
ных животных и 
птицы.

Содержание 2
1. Порядок сдачи-приемки убойных животных на мясоперерабатыва

ющих предприятиях. Определение категорий упитанности убойных 
животных.

2

Практические занятия
1. Порядок сдачи-приемки убойных животных на мясоперерабатыва

ющих предприятиях.
2

Содержание
1.
2.

3.

4.

Химический и морфологический состав мяса.
Линия убоя крупного рогатого, мелкого рогатого скота и разделки 
туши.
Линия убоя свиней и разделки туш. Переработка птицы и кроли
ков.
Холодильная обработка мяса и мясопродуктов: охлаждение, под

мораживание, замораживание, размораживание, сублимационная 
сушка мяса.

2
2

2

4

2

Практические занятия
2

2
2
2
2

2

1.

2.
3.
4.
5.

6.

Ознакомление с клеймением туш и товароведческой маркировкой 
мяса.
Определение упитанности туш животных.
Определение свежести мяса.

Сортовой разруб и обвалка туши.
Определение свежести мяса сельскохозяйственных животных экс
пертными методами.
Изучение требований стандартов к качеству мяса птицы и освое
ние органолептических методов их исследования.

Тема 2.4 Технологии 
первичной перера
ботки, хранения и 
транспортировка мяса, 
подготовка к реализа
ции.
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Тема 2.5 Технологии 
производства, хране
ния и транспортировки 
субпродуктов и дру
гого сырья.

Соде гжание
2

2

1. Классификация субпродуктов, их пищевая ценность. Обработка 
субпродуктов. Подготовка субпродуктов к хранению. Перера
ботка крови и обработка и хранение эндокринно ферментного и 
специального сырья. Обработка шкур, кишок и кератинсодержа
щего сырья. Технологические процессы производства пищевых 
жиров.

Практические занятия -
Тема 2.6 Технологии 
производства, хране
ния, транспортировки , 
подготовки и реализа
ции мясных полуфаб
рикатов, колбасных из
делий и других продук
тов.

Содержание
2
2

2
2

1.
2.

3.

Классификация мяса по термическому состоянию. 
Консервирование мяса низкой и высокой температурами. Посол 
мяса, копчение, вяление, высушивание, запекание. Сущность мето
дов консервирования. Производство мясных баночных консервов 
Технология колбасных изделий. Продукты из свинины, говядины, 
баранины и других видов мяса. Полуфабрикаты и быстрозаморо
женные готовые блюда..

Практические занятия
2
2
2

2

1.
2.
3.

4.

Изучение технологий производства колбас.
Технологические расчеты колбасного производства.
Изучить рецептуру и установить соответствие качества мясных 
консервов требованиям НТД.
Технологические расчеты консервного производства.

Тема 2.7 Режимы и Содержание 2
способы хранения яиц 1. Ассортимент яичных продуктов, требования к качеству, упаковка и 2
и яичных продуктов, хранение.
транспортировка, 2. Маркировка яиц, транспортная тара, правила приема-сдачи продук- 2

ции.
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маркировка и порядок 
реализации.

Практические занятия
41. Санитарная оценка яиц. Ознакомление с ГОСТами на пищевые ку

риные яйца, предназначенные для реализации. Маркировка яиц.
Тема 2.8 Технология 
хранения, транспорти
ровка, маркировка и ре
ализация продукции 
рыбоводства.

Содержание
4

2
1.
2.

Пищевая ценность рыбы, промысловые виды рыб. 
Живая товарная рыба.

Практические занятия
2

2

1

2.

Ознакомление с условиями хранения и транспортировки живой 
рыбы. Изучение требований к качеству рыбной продукции. 
Разделка и расценка рыб. Технология обмера рыб.

Тема 2.9 Технология 
хранения, транспорти
ровки и реализации 
продукции пчеловод
ства.

Содержание
2

2

1. Товарные качества и сорта меда. Очистка, упаковка, хранение 
меда.

Практические занятия
2
2

1.
2.

Определение фальсификации меда.
Ознакомление с режимами и способами хранения продукции пче
ловодства.

Тема 2.10 Технологии 
хранения, транспорти
ровка и реализации 
шерсти, пушномехо
вого и кожевенного сы
рья.

Содержание

2

2

1. Виды кожевенного и пушно - мехового сырья. Товарные свойства 
пушно - мехового сырья, пороки. Первичная обработка, упаковка сы
рья. Обработка шкур, консервирование, хранение. Требования к ка
честву, дефекты сырья.

Практические занятия
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1. Ознакомление со способами первичной обработки и доработки ко
жевенного и шубно-мехового сырья. Требования при заготовке, 
транспортировке кожевенно-мехового и технологического сырья 
животного происхождения.

2

Тема 2.11 Транспорта- 
ровка скоропортя
щихся продуктов.

Содержание

2

2
1. Организация перевозок скоропортящихся продуктов животного 

происхождения железнодорожным, автомобильным и другими ви
дами транспорта.

Практические занятия -
Самостоятельная работа при изучении МДК 03.01. Технологии хранения, транспортировки 
и реализации сельскохозяйственной продукции
Проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы; подготовка к лабораторным 
и практическим

113

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы
1. Составить таблицу классификации способов хранения зерна. Составить технологическую карту 
менного хранения зерна в бунтах.
2. Составить классификацию плодоовощной продукции по биологической способности к сохранно
3. Описать особенности микроорганизмов, поражающих овощи и плоды при хранении. Составить 
лицу факторов,влияющие на иммунитет овощей и плодов и их устойчивость к микробным поражен 
при хранении.
4. Описать процессы газообмена, протекающие при хранении. Составить перечень факторов, влияю 
на характер газообменных процессов при хранении
5. Перечислить влияние эндогенных и экзогенных факторов на продолжительность периода покоя 
тофеля и овощей.
6. Описать особенности климактерического периода в жизни плодов.
7. Составить классификацию и дать краткую характеристику полевых способов хранения.
8. Составить технологическую карту по технологии хранения с активным вентилированием.

вре-

сти.
таб-
иям

щие

у кар-
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9. Составить технологическую карту хранения корнеплодов сахарной свеклы в замороженном сос 
Описать особенности хранения маточной свеклы.
10. Перечислить способы утилизации отходов свеклосахарного производства.
11. Составить алгоритм хранения и транспортирования консервированного эндокринно-ферментно 
рья.
12. Описать характеристику краткосрочных, среднесрочных и долгосрочных планов-графиков сбь: 
сельскохозяйственной продукции.
13. Перечислить необходимые условия для безопасной работы внутри складского транспорта.
14. Перечислить правила взвешивания, определения объема продукции при получении из произво, 
отпуске покупателю.
15. Перечислить требования, предъявляемые к транспортным средствам, используемым для перево 
пищевой продукции.
16. Составить перечень критериев по которым анализируется выполнение договорных обязательст 
поставке продукции.
17. Описать технику безопасности при работе в холодильных камерах с РГС. Составить перечень i 
размещения продукции в холодильных камерах.

оянии.

го сы

та

1ства и 

зки 

в по 

равил

Учебная практика 
Виды работ
Подбор способов, режимов и сроков хранения растениеводческой продукции 
Отбор проб для оценки качества растениеводческой и животноводческой продукции в период хра
нения
Применение технологий по переработке растениеводческой продукции
Подготовка растениеводческой продукции к реализации
Подбор режимов и сроков хранения продукции животноводства (яиц).
Изучение технологии производства пищевых куриных яиц 
Изучение технологии сбора и сортировки яиц 
Изучение технологии производства мяса птицы 
Изучение технологии производства мяса кроликов

108
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Изучение действующих стандартов и определение соответствия качества продукции их требова
ниям
Послеубойная обработка тушек сельскохозяйственной птицы и упаковка пищевых яиц

МДК 03.02. Со
оружения и оборудо
вание по хранению и 
переработке сельско
хозяйственной про
дукции
Р а з д е л  1 « С о о р у ж е н и я  
и  о б о р у д о в а н и е  д л я  
х р а н е н и я  с е л ь с к о х о 
зя й с т в е н н о й  п р о д у к 
ц и и »

40

1.1. Стационарные хра
нилища

Общие сведения о стационарных хранилищах для плодов и овощей. 
Системы регулирования режима хранения. Способы размещения 
продукции и механизация работ в хранилищах.

2 1

Практическое занятие: Оборудование, применяемое в стационарных 
хранилищах 2 2

1.2. Временные храни
лища

Бурты. Траншеи. Способы укрытия буртов и траншей. 2 1
Практическое занятие: Временные хранилища для плодов и овощей 2 2

1.3. Плодоовощные 
холодильники.

Одноэтажные наземные холодильники. Сборные холодильные камеры. 2 1
Практическое занятие: Воздухоохладители и ротационные 
увлажнители 2 2

1.4. Холодильники с 
регулируемой газовой 
средой

Особенности техники хранения плодоовощной продукции в 
холодильниках с регулируемой газовой средой. Характеристика газовых 
сред и принципы получения заданного состава газовой среды.

2 1
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Практическое занятие: Газообменные установки. Азотная система 
охлаждения автофургонов 2 2

1.5.Сооружения для 
хранения продуктов 
животноводства

Склады. Ледники. Холодильники. Машинное отделение холодильников. 
Ветеринарно-санитарные требования к сооружениям для хранения 
продукции животноводства

2 1

Практическое занятие: Ледники. Устройство холодильников 2 2
1.6. Резервуары общего 
и специального назна
чения для хранения мо
лока

Классификация резервуаров. Оборудование для транспортирования 
молока. 2 1

Резервуары общего назначения. Резервуары специального назначения. 2
Практическое занятие: Резервуары общего назначения 2 2
Практическое занятие: Резервуары специального и универсального 
назначения 2

1.7. Холодильное обо
рудование для хране
ния мясомолочной про
дукции

Классификация холодильного оборудования для мясомолочной продукции. Холо
дильные установки. Приборы для измерения параметров охлаждающих сред и про
дуктов. Холодильные шкафы. Холодильные камеры.

2
1

Воздушные скороморозильные аппараты. Плиточные морозильные аппараты. 
Особенности охлаждения и замораживания продуктов в холодильных камерах. 2

Практическое занятие: Конденсаторы и испарители 2 2
Практическое занятие: Воздушные скороморозильные аппараты 2

1.8. Конструктивные 
особенности стацио
нарных холодильников

Строительные и изоляционные конструкции. Размещение продукции на 
складах и складах-холодильниках. 2 1

Практическое занятие: Тепловая изоляция. Изоляция стен, полов и труб 2 2
Р а з д е л  2  « Т е х н о л о ги 
ч е с к о е  о б о р у д о в а н и е  
д л я  п р и е м к и , т р а н с 
п о р т и р о в к и  и

198
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п е р е р а б о т к и  с е л ь с к о 
х о з я й с т в е н н о й  п р о 
д у к ц и и »

2.1. Оборудование для 
приемки продукции

Весовое оборудование. Характеристика весов. 2
1Грузоподъемное оборудование. Устройства для разгрузки автомобилей и 

вагонов. 2

Практические занятия: Оборудование для взвешивания продукции 2
2

Практические занятия: Грузоподъемное оборудование и разгрузчики 2
2.2. Транспортирующее 
оборудование

Конвейеры (транспортеры). Нории. 2
1

Пневматический транспорт. Самотечные устройства. 2
Практические занятия: Механические транспортирующие устройства 2

2
Практические занятия: Пневматические и самотечные транспортеры 2

2 .Э.Вентиляционное 
оборудование

Вентиляционные системы. Кондиционеры. 2 1
Практические занятия: Радиальные и осевые вентиляторы. 
Калориферные установки 2 2

2.4. З ерносушилки. Классификация и назначение зерносушилок. Барабанные и шахтные 
сушилки. 2

1
Теплогенераторы. Разгрузочные устройства. Основы эксплуатации и 
техники безопасности зерносушилок. 2

Практические занятия: Барабанные и шахтные сушилки 2
2

Практические занятия: Разгрузочные устройства зерносушилок 2
2.5.Инспекционное и
калибровочное
оборудование.

Ленточные и роликовые инспекционные транспортеры. Калибровочные 
машины. 2 1

Практические занятия: Калибровочное и сортировочное оборудование 2 2
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2.6. Холодильная тех
ника

Способы получения низких температур. Холодильные агрегаты и хладо
носители. Классификация и назначение холодильных установок. Холо
дильные машины.

2 1

Практические занятия: Воздушные, абсорбционные, пароэжекторные 
холодильные машины 2 2

2.7. Элеваторы Назначение и классификация элеваторов. Требования, предъявляемые к 
элеваторам. Типовые схемы элеваторов. 2

1

Конструкция силосов и их расположение. Загрузка и разгрузка силосов. 
Побудители и разгрузители. 2

Особенности вентилирования зерна в силосах. Размещение 
транспортного и технологического оборудования. 2

Автоматизация и контроль на элеваторе. Правила организации и ведения 
технологического процесса на элеваторах. Меры безопасности при 
работе на элеваторах.

2

Практические занятия: Элеватор 2

2
Практические занятия: Формы и типовые схемы расположения силосов 2
Практические занятия: Виды побудителей и разгрузителей 2
Практические занятия: Транспортное и технологическое оборудование 
в рабочих зданиях элеваторов 2

2.8. Зерновые склады Назначение, классификация и общая характеристика зерновых складов. 
Выбор участка под строительство зерносклада. Типовые схемы 
зерноскладов.

2 1

Практические занятия: Механизированные, немеханизированные и 
надувные склады 2 2

2.9. Т ехнологическое 
оборудование для

Способы и машины для удаления из зерна примесей. Изучение 
воздушных, зерновых сепараторов. Триеры. 2 1
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очистки зерновой 
массы от примесей

Практические занятия: Конструкция и принцип работы пневмосепара
тора, скальператора. 2 2

2.10. Технологическое 
оборудование для 
очистки поверхности 
зерна.

Способы очистки. Классификация машин для очистки зерна. 2 1
Практические занятия: Устройство и работа обоечных и щеточных ма
шин. 2 2

2.11. Увлажнительные 
и моечные машины.

Цели и задачи увлажнения и мойки зерна. Назначение и виды машин и 
агрегатов. 2 1

Практические занятия: Работа моечных и увлажнительных аппаратов. 2 2
2.12. Аппараты для гид
ротермической и тепло
вой обработки зерна.

Методы и классификация аппаратов для гидротермической и тепловой 
обработки зерна. 2 1

Практические занятия: Конструкция и принцип работы подогревателей 
и сушилок. 2 2

2 .13.Технологическое 
оборудование для из
мельчения зерна.

Общие сведения и виды станков для измельчения зерна и 
промежуточных продуктов. 2 1

Практические занятия: Устройство и работа вальцовых станков и да- 
ташеров. 2 2

2.14. Машины для ше
лушения и шлифования 
зерна крупяных куль
тур.

Классификация машин для шелушения и шлифования зерна крупяных 
культур. 2 1

Практические занятия: Устройство и принцип работы шелушильных и 
шлифовальных машин. 2 2

2.15. Машины для сор
тирования продуктов 
измельчения зерна.

Общая характеристика машин. Рассевы. Виды ситовеечных, просеиваю
щих и крупосортировочных машин. 2 1

Практические занятия: Изучение конструкций ситовеечных и крупо
сортировочных машин. 2

2
Практические занятия: Изучение конструкций рассева. 2



32

2.16. Комплектные 
установи малой мощно
сти для выработки муки 
и крупы.

Общие сведения и технические данные комплектных мельниц и устано
вок. 2 1

Практические занятия: Технологическая схема работы мельницы.
2 2

2.17.Оборудования для 
производства комби
кормов.

Технология производства комбикормов. Классификация агрегатов и 
оборудования для производства комбикормов. 2 1

Практические занятия: Технологическая схема работы комбикормо
вого цеха. 2 2

2.18 Оборудование хле
бопекарного производ
ства

Оборудование для транспортирования, хранения и подготовки к произ
водству сырья. Классификация оборудования. Оборудование для механи
ческого и пневматического транспортирования сыпучих грузов.

2
1

Хлебопекарные печи. Классификация хлебопекарных печей. 2
Практические занятия: Изучение оборудования для приготовления и 
выгрузки теста. Печи тупикового типа. Печи тоннельного типа. 2

2
Практические занятия: Изучение оборудования для деления и формо
вания полуфабрикатов (тестоокруглительные, тестозакаточные и специ
альные формующие машины).

2

Практическая работа: Изучение конструкции расстойно-печного агре
гата и печи шкафного типа. 2

2.19. Оборудование для 
производства расти
тельного масла.

Технологическая схема и классификация оборудования. Оборудование 
для влаготепловой обработки мятки. Оборудование для получения расти
тельного масла методом экстракции. Комплектные линии производства 
растительного масла.

2 1

Практические занятия: Оборудование для очистки и обрушивания мас
личных семян 2 2
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Практические занятия: Изучение оборудования для обработки шрота и 
первичной очистки растительного масла. 2

Практическое занятие: Изучение аппаратов для влаготепловой обра
ботки мятки. 2

2.20. Оборудование для 
переработки плодов и 
овощей.

Классификация оборудования для подготовки плодов и овощей к основ
ным операциям. Машины для разделения сложных систем на составные 
части.

2
1

Аппараты для бланширования и подогрева продукта. Обжарочные аппа
раты (аппараты для стерилизации и пастеризации) 2

Практические занятия: Изучение конструкций машин для очистки пло
дов и овощей. 2

2
Практические занятия: Оборудование для инспектирования, сортиро
вания и калибрования плодов и овощей. 2

Практические занятия: Оборудование для измельчения плодов и ово
щей в производстве соков. 2

Практические занятия: Оборудование для отделения сока 2
2.21. Оборудование для 
транспортировки, при
емки молока.

Средства транспортирования молока и молочных продуктов. Насосы для 
перекачивания молока и молочных продуктов. 2 1

Практические занятия: Конструкции молочных насосов и оборудова
ния для учета молока. 2 2

2.22.Оборудование для 
механической обра
ботки молока.

Оборудование для удаления из молока механических примесей и для 
разделения и концентрирования молока мембранными методами. 2 1

Практические занятия: Конструкция и работа фильтров и сепараторов. 2 2
2.23.Оборудование для 
тепловой обработки 
молока.

Аппараты для охлаждения и нагрева молока. Установки для вакуум - 
термической обработки молока. 2 1

Практические занятия: Конструкция и работа пастеризаторов. 2 2
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Практические занятия: Аппараты для стерилизации молочных продук
тов. 2

2.24. Оборудование для 
производства творога.

Оборудование для получения и обработки сгустка, для охлаждения тво
рога. Поточно-технологические линии производства творога. 2 1

Практические занятия: Конструкция и работа оборудования для охла
ждения и перемешивания творога. 2 2

2.25. Оборудование для 
производства сухих мо
лочных продуктов.

Конструктивно-технологические схемы основных типов сушилок. Обо
рудование для сушки молока, жидких и твердых молочных продуктов. 2 1

Практические занятия: Конструкция и работа сушилок для молока и 
молочных продуктов. 2 2

2.26 Оборудование для 
производства мясных и 
молочных консервов

Оборудование для измельчения мяса и шпика. Оборудование для произ
водства сгущенных молочных продуктов. 2 1

Практическое занятие: Подбор технологического оборудования для 
производства мясных консервов. 2

2
Практическое занятие: Подбор технологического оборудования для 
производства сгущенных молочных продуктов. 2

2.27. Оборудование ли
ний убоя скота и птицы.

Способы и оборудование для оглушения животных. Оборудование для 
транспортирования туш. 2

1
Оборудование линий убоя и переработки птицы. 2
Практические занятия: Конструкция и принцип работы карусельного 
бокса для автоматического оглушения свиней. 2

2
Практические занятия: Схема работы горизонтального подвесного кон
вейера и аппарата для тепловой обработки тушек птицы. 2

2.28. Оборудование для 
обработки продуктов 
убоя скота и птицы.

Оборудование для первичной обработки шкур, разделки туш, обработки 
субпродуктов, обработки пера. 2

1
Оборудование для шпарки и опаливания 2
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Практические занятия: Конструкция и принцип работы гашпиля. Прин
ципиальная схема устройства резака. 2

2Практические занятия: Конструкция и принцип работышпарильного 
чана В2-ФКЧ и печи опалочной К7-ФОЖ. 2

Практические занятия: Сепараторы механическойобваловки и жиловки 
мяса. 2

2.29. Оборудование для 
перемешивания мяс
ных продуктов.

Перемешивающие устройства, фаршемешалки, фаршесмесители. Обору
дование для тонкого измельчения мясного сырья. 2 1

Практические занятия: Конструкция и принцип работы фаршемеша
лок. 2

2
Практические занятия: Конструкция и принцип работы куттера. 2

2.30. Оборудования для 
посола и формования 
мясных продуктов.

Типы формовочных автоматов. Классификация и технические характери
стики. 2 1

Практические занятия: Конструкция и принцип работы машины для 
массирования мяса. Схема работы формовочных шприцев. 2 2

2.31.Оборудование для 
тепловой обработки 
мясных продуктов.

Оборудование для комбинированной термообработки и копчения мясных 
продуктов, варки. 2 1

Практические занятия: Принцип работы универсальной термокамеры и 
дымогенератора. 2 2

2.32. Оборудование для 
упаковывания мясных 
продуктов.

Основные виды тары и материалов для упаковывания мясных продуктов. 
Оборудование для упаковывания мяса и мясных продуктов в полужест
кую и жесткую тару.

2 1

Практические занятия: Конструкция и принцип работы вакуум-упако
вочных агрегатов. 2 2

2.33 Оборудование для 
охлаждения и

Оборудование для охлаждения и замораживания мясных продуктов. 
Классификация. Общее устройство. Принцип и режим работы. 2 1

Практические занятия: Конструкция и принцип работы 2 2
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замораживания мясных 
продуктов.
2.34 Оборудование для 
калибровки, марки
ровки, упаковки и хра
нения яиц.

Сооружения и оборудование для хранения яиц. Оборудование для калиб
ровки, маркировки и упаковки яиц. 2 1

Практические занятия: Оборудование для калибровки и маркировки 
яиц. 2

2
Практические занятия: Оборудование для упаковки яиц. 2

Самостоятельная работа по МДК 03.02. Сооружения и оборудование по хранению и перера
ботке сельскохозяйственной продукции:
1. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).
2. Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций препо
давателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

96

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:
Классификация зернохранилищ, их назначение 
Современные методы хранения зерна 
Современные методы хранения плодоовощной продукции 
Комплектные установки малой мощности для выработки муки и крупы 
Комплектные мельницы
Оборудование для производства масла на предприятиях малой и средней мощности 
Поточные линии хлебопекарного производства
Общие требования к оборудованию и его рациональной и безопасной эксплуатации 
Криогенные морозильные аппараты и линии 
Перспективное холодильное оборудование
Оборудование для производства молока и кисломолочной продукции (из опыта молочных заводов 
в нашей стране и за рубежом)
Установки активного вентилирования на элеваторах и зерноскладах 
Перспективы развития холодильной техники
Технологическое оборудование для убоя и первичной обработки мяса
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Технологическое оборудование для переработки мяса 
Виды элеваторов
Технологические линии для приемки и переработки зерна 
Схема рабочих зданий и сооружений 
Особенности хранения картофеля и овощей
Консультации 2
Производственная практика по профилю специальности.
Виды работ:
1. Знакомство с работой элеватора
2. Изучение оборудования, применяемого для загрузки и выгрузки зернохранилищ.
3. Подготовка плодо- и овощехранилищ.

4. Изучение работы холодильного оборудования.
5. Учет сырья готовой продукции
6. Подготовка тары, фасование, упаковка готовой продукции
7. Применение и осуществление технологий переработки растениеводческой продукции
8. Осуществление санитарно-микробиологического контроля производства и хранения продукции 
животноводства.
9.Осуществление технологического контроля по всем стадиям технологического процесса перера
ботки: выполнение требований нормативных документов к основным видам продукции и процес
сов.
10. Рациональная разделка туш по применяемым схемам с учетом ценности мяса.
11. Подготовка основного и дополнительного сырья.
12. Осуществление контроля технологических процессов контроля по всем этапам переработки.
13. Проведение сепарирования, гомогенизации, термической обработки молока.
14. Выбор рациональных способов хранения продукции животноводства и продуктов его перера
ботки.
15. Ведение учетной документации при хранении и транспортировке сельскохозяйственной про
дукции.

72

Производственная практика по профилю специальности. 36
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Виды работ:
1. Изучить устройство и принцип работы оборудования для переработки молока и мяса.
2. Изучить устройство и принцип работы оборудования для переработки зерна.
3. Изучить устройство и принцип работы оборудования для хранения сельскохозяйственной про
дукции.
4. Изучить принципы работы оборудования для контроля за состоянием сельскохозяйственной про
дукции в период хранения.
5. Изучить принципы работы оборудования для контроля за состоянием сельскохозяйственной про
дукции во время переработки.
5. Изучить принципы работы оборудования для предпродажной подготовки сельскохозяйственной 
продукции.

Всего 891
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1 -  ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 2 -  репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 3 -

продуктивны й (планирование и  самостоятельное вы полнение деятельности, реш ение проблем ны х задач)
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обес

печению

Реализация МДК.03.01 и МДК.03.02 требует наличия:
Л аборатория технологий 

хранения и переработки сельско
хозяйственной продукции №  
701, Белгородская область, Б ел
городский район, п. М айский, ул. 
Вавилова, 24

Ком пью тер с лицензионны м  ПО 
(O fficeStandard 2016 RussianO LPN LA cadem icEdition, 
М ойО ф исО бразование)., ноутбук Asus, телевизор SU
PRA,

оборудование: суш ильный шкаф СЭШ  3 М; те 
стомесилка; мельница зерновая ЛЗМ -1; рассев лабо
раторны й У 1-ЕРЛ-1-1; пурка ПХ-1; И Д К  -1М; ре
фрактометр; фотоколориметр КФ К; весы ВК-300.1; 
диаф аноскоп ДСЗ; белизномер СКИБ-М ; комплект 
лабораторного хлебопекарного оборудования. Парты, 
стулья, доска, учебны е стенды.

У чебная аудитория для 
проведения занятий 
семинарского типа, групповых и 
индивидуальны х консультаций, 
текущ его контроля и 
пром еж уточной аттестации -  
лаборатория оборудования в 
молочном животноводстве, ауд. 
№  13 Т, Белгородская область, 
Белгородский район, п. М айский, 
ул. Студенческая, 2

Специализированная мебель,
П оилка для КРС фирмы «Farm tec»
П ереносной доильны й аппарат 
П ередвиж ная доильная установка для коров 

АИД-1-01
Ф рагмент системы навозоудаления 
Ф рагмент доильной установки типа «К ару

сель» ф ирмы «Im pulsa»
Д оильны й зал «Ёлочка» ф ирмы «Farm tec» 
Танк-охладитель молока О М -1000 ООО 

«Таргис-молоко»
Ф рагмент стойлового оборудования

П омещ ение для самостоя
тельной работы

(библиотека, читальный 
зал с вы ходом в И нтернет), Б ел
городская область, Белгородский 
район, п. М айский, ул. С туденче
ская, 1

Специализированная мебель; ком плект ком пь
ю терной техники в сборе (системны й блок:A sus 
P4B G L-M X \IntelC eleron, 1715 M H z\256 М б PC 2700 
D D R  SD R A M \ST320014A  (20 Гб, 5400 RPM , U ltra- 
A TA /100)\ N EC C D -R O M  CD -3002A \Intel(R) 
82845G /G L/G E/PE/G V  G raphicsController, монитор: 
Proview  777(N) / 786(N ) [17" CRT], клавиатура, 
мыш ь.); Foxconn 
G 31M V P/G 31M X P\D ualC oreIntelPentium  E2200\1 ГБ 
D D R 2-800 D D R 2 SD RA M \M A X TO R STM 3160215A  
(160 ГБ, 7200 RPM , U ltra-A TA /100)\O ptiarc D V D  R W  
A D -7243S\Intel G M A  3100 монитор: acerv193w  [19"], 
клавиатура, мыш ь.) с  возмож ностью  подклю чения к 
сети И нтернет и обеспечения доступа в электронную  
инф ормационно-образовательную  среду Б елгород
ского ГАУ; настенный плазменны й телевизор 
SA M SU N G  PS50C450B1 B lack H D  (диагональ 127 
см); аудио-видео кабель H D M I
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Л аборатория механиза

ции, электриф икации и автома

тизации сельскохозяйственны х 

работ №  13 Т , Белгородская об

ласть, Белгородский район, п. 

М айский, ул. С туденческая, 2

Ком пью тер с лицензионны м  ПО 
(O fficeStandard 2016 RussianO LPN LA cadem icEdition, 
М ойО ф исО бразование).

Специализированная мебель, проектор Epson 
экран электромеханический, переносной, компью тер 
ASUS, доска настенная, кафедра, набор дем онстраци
онного оборудования в соответствие с РП Д  «С оору
ж ения и иоборудование по хранению  и переработке 
сельскохозяйственной продукции» Танк-охладитель 
молока О М -1000 ООО «Таргис-молоко»

Полигон: У чебно-произ
водственное хозяйство У Н И Ц  
«А гротехнопарк», Белгородская 
область, Белгородский район, п. 
М айский, ул. Студенческая, 2

Зерновой склад, маш ины для очистки и сорти
ровки семян.

В качестве программного обеспечения, необходимого для доступа к 
электронным ресурсам используются программы:

1. Office 2016 Russian OLP NL AcademicEdition -  офисныйпакетпри- 
ложений;

2. ПО Anti-virus Kaspersky Endpoint Security длябизнеса;
3. MozillaFirefox;
4. 7-Zip;
5. МойОфис Образование free
6. Система автоматизации библиотек «Ирбис 64».

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы.

Основные источники:
1. Организация контроля качества зерна: Учебное пособие / Т. В. Устименко.

- М.: ИЦ РИОР: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 224 с. (Профессиональное обра
зование) — Режим доступа http://znanium.com/catalog/author/7e96238f- 
f85b-11e3-9766-90b11c31de4c

2. Технология послеуборочной обработки, хранения и предреализационной 
подготовки продукции растениеводства : учебное пособие / В.И. Манже- 
сов, И.А. Попов, И.В. Максимов и др. под общ. Ред. В.И. Манжесова. -  
СПб.: Лань, 2017.-624 с.; под общ.ред. В.И. Манжесова. — Электрон.дан.
— Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 624
с.https://elanbook.com/book/102608

3. Асминкина Т.Н. Технологии хранения, транспортировки и реализации 
продукции животноводства: учебное пособие для СПО / Т.Н. Асминкина, 
И.Ю. Суржанская, С.А. Богатырев. — 2-е изд. — Саратов: Профобразова
ние, Ай Пи Эр Медиа, 2019. — 190 c.

http://znanium.com/catalog/author/7e96238f-f85b-11e3-9766-90b11c31de4c
http://znanium.com/catalog/author/7e96238f-f85b-11e3-9766-90b11c31de4c
https://e.lanbook.com/book/102608
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4. Глобин А.Н. Сооружения и оборудование по хранению и переработке сель
скохозяйственной продукции : учебное пособие для СПО / А.Н. Глобин, 
А.И. Удовкин. — Электрон.текстовые данные. — Саратов: Профобразова
ние, Ай Пи Эр Медиа, 2019. — 214 с.

Дополнительные источники:

1. Технология послеуборочной обработки, хранения и предреализационной 
подготовки продукции растениеводства [Электронный ресурс] : учебное 
пособие / В.И. Манжесов [и др.] ; под общ.ред. В.И. Манжесова. — Элек- 
трон.дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 624 с. — Режим доступа: 
https://e4anbook.com/book/102608

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Занятия планируются в соответствии с учебным планом, расписанием. 

Учебная практика для получения первичных профессиональных навыков в 
рамках преподаваемого модуля проводится в соответствии с графиком учеб
ного процесса. Условием допуска к учебной практике профессионального мо
дуля является освоение теоретического и практического материала изучае
мого модуля.

Дисциплинами, предшествующими изучению данного модуля явля
ются: «Биология», «Химия», «Микробиология, санитария и гигиена»,
«Охрана труда».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогиче

ских) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (кур
сам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего 
профилю модуля.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 
руководство практикой.

Высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого мо
дуля. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной 
сферы.

https://e.lanbook.com/book/102608
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
(ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Контроль и оценка результатов освоения ПМ 03 осуществляется 
преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 
заданий.

Р е з у л ь т а т ы  

( о с в о е н н ы е  п р о ф е с с и -  

о н а л ь н ы е к о м п е т е н -  

ц и и )

О с н о в н ы е  п о к а з а т е л и  о ц е н к и  

р е з у л ь т а т а

Ф о р м ы  и  м е т о д ы  к о н 

т р о л я  и  о ц е н к и

П К  3.1 В ы бирать и реа
лизовы вать технологии 

хранения в соответ
ствии с качеством  по
ступаю щ ей сельскохо

зяйственной продукции 
и сырья.

- определение показателейкачества сель
скохозяйственного сырья всоответствиис 
ГОСТ;
- вы бортехнологии хранения сельскохо- 
зяйственногосы рья;
-определение методов 
подготовки сырья к закладке на хранение; 
-ведение расчетов размещ ения продук- 
циив разных типах хранилищ а

Собеседование, деловая 
игра, кейс-задачи, те 
стирование, диф ф ерен
цированны й зачет по 
м еж дисциплинарному 
курсу*, зачет по учеб
ной практике, зачеты  по 
производственной 
практике, экзамен (ква
лификационны й) по 
проф ессиональному мо
дулю

П К  3.2 Контролировать 
состояние сельскохо

зяйственной продукции 
и сырья в период хране

ния.

- выбор контроля показателейкачества 
сельскохозяйственной продукции;
- расчет теоретических сроковхранения 
разны х видов сельскохозяйственнойпро- 
дукции;
- определение сроков контроляза храня
щ ейся продукцией

П К  3.3 В ы бирать и реа
лизовы вать технологии 
переработки сельскохо

зяйственной продук
ции.

-выбор способов переработкисельскохо- 
зяйственной продукции всоответствии с 
норм ативной документацией;
- расчеты  рецептур дляразличны х методов 
переработкисельскохозяйственной про
дукции;
- выбор параметровтехнологических про
цессов переработкисельскохозяйственной 
продукции

П К  3.4 В ы бирать и ис
пользовать различны е 
методы оценки и кон
троля количества и ка
чества сырья, м атериа

лов,

- определение качества сырьяподлежа- 
щ его переработки;
- осущ ествление технохим ического кон
троля по всем стадиямтехнологического 
процесса в соответствии снормативными 
документациями;
- выбор и использование
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сельскохозяйственной измерения и регулирования технологиче-
продукции на этапе пе- скихпараметров для контроля и регулиро-

реработки ваниятехнологических процессов

П К  3.5 Вы полнять -знание технологии предпродаж нойпод-
предпродаж ную  подго- готовки продукции;

товку и реализацию -выбор порядка реализациипродукции;
сельскохозяйственной - оф ормление документации приреализа-

продукции. ции продукции

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.

Р е з у л ь т а т ы  ( о с в о е н 

н ы е  о б щ и е  к о м п е т е н 

ц и и )

О с н о в н ы е  п о к а з а т е л и  о ц е н к и  

р е з у л ь т а т а

Ф о р м а  и  м е т о д ы  к о н т р о л я  

и  о ц е н к и

ОК 1. П оним ать сущ 
ность и социальную  
значим ость своей буду
щ ей профессии, прояв
лять к ней устойчивы й 
интерес

- демонстрация интереса к буду
щ ей профессии

Собеседование, деловая 
игра, кейс-задачи, тестиро
вание, диф ф еренцирован
ный зачет по меж дисципли-

**
нарному курсу , зачет по 
учебной практике, зачет по 
производственной практике, 
экзамен (квалиф икацион
ный) по профессиональному 
модулю

ОК 2. О рганизовывать 
собственную  деятель
ность, вы бирать типо
вые методы и способы 
вы полнения проф ессио
нальны х задач, оцени
вать их эф ф ективность 
и качество

-выбор и применение методов и 
способов реш ения проф ессиональ
ных задач

ОК 3. П ринимать реш е
ния в стандартны х и не
стандартны х ситуациях 
и нести за  них ответ
ственность

-реш ение стандартны х и нестан
дартны х задач

ОК 4. О сущ ествлять по
иск и использование ин
формации, необходи
мой для эфф ективного 
вы полнения

-эф ф ективны й поиск необходимой 
информации;
-использование различны х источ
ников, вклю чая электронны е
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проф ессиональны х за
дач, проф ессионального 
и личного развития
ОК 5. И спользовать ин
ф ормационно-комм у
никативны е технологии 
в проф ессиональной де
ятельности

-работа с новейш ими ком пью тер
ными программами по специаль
ности

ОК 6. Работа в коллек
тиве и команде, эф ф ек
тивно общ аться с колле
гами, руководством, по
требителями

-взаимодействие с обучаю щ имися, 
преподавателями в процессе обу
чения

ОК 7. Брать на себя от
ветственность за  работу 
членов команды (под
чинённы х), за  результат 
вы полнения заданий

-самоанализ и самооценка резуль
татов собственной работы

ОК 8. Самостоятельно 
определять задачи про
ф ессионального и лич
ного развития, зани
маться самообразова
нием, осознанно плани
ровать повы ш ение ква
лификации

-организация самостоятельны х за 
нятий при изучении проф ессио
нального модуля

ОК 9. О риентироваться 
в условиях частой 
смены технологий в 
проф ессиональной дея
тельности

-анализ инноваций в области внед
рения новы х технологий

**В соответствии с учебным планом, по итогам изучения двух дисциплин 
(МДК), входящих в состав профессионального модуля, промежуточная аттестация 
проводится в форме комплексного дифференцированного зачета.


