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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.05 Выполнение работ по профессии 
17282 Приёмщик сельскохозяйственных продуктов и сырья

1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля – является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, в части освоения основного вида деятельности (ВД): «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
	ПК 5.1 Определять качество продукции и сырья растениеводства при приемке. 
	ПК 5.2 Определять качество продукции и сырья животноводства при приемке.
	ПК 4.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
	иметь практический опыт:
- осуществления приемки и сортировки сельскохозяйственных продуктов и сырья; 
- определения качества сдаваемой продукции в соответствии с государственными стандартами или техническими условиями, а также видов сырья;
- оформления нормативной документации. 
	уметь:
	- определять соответствие качества растениеводческой и животноводческой продукции и сырья требованиям нормативно-технической документации;
	- вести учет и отчетность по сырью и готовой продукции, в т. ч. некондиционной; 
	- производить качественные и количественные измерения сельскохозяйственной продукции и сырья; 
- правильно хранить принятую сельскохозяйственную продукцию, сырье и отпускать ее получателям; 
	знать:
- правила приема и сортировки сельскохозяйственных продуктов и сырья; 
- правила определения качества сдаваемой и принимаемой сельскохозяйственной продукции; 
- государственные стандарты и технические условия на сельскохозяйственную продукцию; 
- методы взвешивания и измерения сельскохозяйственных продуктов и сырья; 
- способы устранения дефектов и причины и их возникновения; 
- способы хранения сельскохозяйственных продуктов и сырья; 
- правила оформления документации установленного образца.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 354 часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 210 часов, включая обязательную аудиторную учебную нагрузки обучающегося – 140 часов; самостоятельную работу обучающегося – 70 часов;
учебной практики – 72 часа;
производственной практики – 72 часа.


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК), общими (ОК) компетенциями и личностными результатами (ЛР):

	Код
	Наименование результата обучения

	   ПК 4.5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	ПК 5.1
	Определять качество продукции и сырья растениеводства при приемке

	   ПК 5.2
	Определять качество продукции и сырья животноводства при приемке.

	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, оценивать их эффективность и качество.

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

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

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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

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

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	ЛР 1
	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны

	ЛР 2
	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций

	ЛР 3
	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих

	ЛР 4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»

	ЛР 6
	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях

	ЛР 10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой

	ЛР 13
	Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности

	ЛР 15
	Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем

	ЛР 16
	Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности

	ЛР 18
	Готовый принять на себя функции обеспечения содержания и качества выполнения поставленной задачи, полная автономия в её решении, согласие по критериям её решения и работодателем

	ЛР 19
	Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики

	ЛР 20
	Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости











3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Структура профессионального модуля 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля 
	Всего часов
(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов
 

	
	
	
	Всего,
часов
	в т. ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т. ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т. ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	ПК 4.5, ПК 5.1-5.2
ОК 1-9
	МДК.05.01 Прием сельскохозяйственной продукции и сырья
	282
	140
	86
	


	70
	


	72
	

	ПК 4.5, ПК 5.1, 
ПК 5.2, ОК 1-9
	Производственная практика (по профилю специальности)
	72
	
	72

	
	Всего:
	354
	140
	86
	
	70
	
	72
	72















3.2. Тематический план и содержание обучения профессионального модуля	

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия,
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа
	Объем
часов
	Уровень освоения

	МДК.05.01 Прием сельскохозяйственной продукции и сырья
	140
	

	Раздел 1. Организация контроля качества зерна
	16
	

	Тема 1.1
Характеристика показателей качества зерна
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Характеристика показателей качества злаковых культур и гречихи и стандартные методы их определения
	2
	2

	
	2
	Характеристика показателей качества бобовых культур и стандартные методы их определения
	
	2

	
	3
	Характеристика показателей качества масличных культур и стандартные методы их определения
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 1 Рефераты на тему: Требования к приемке плодоовощной продукции. Требования к приемке дикоросов.
	2
	

	Тема 1.2
Лабораторная документация
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Перечень лабораторной документации (журналов, карточек и пр.) Назначение отдельных видов лабораторных документов. Правила ведения лабораторной документации.
	2
	2

	
	2
	Нормативно-техническая документация на зерно и продукты его переработки – ГОСТы, ТУ. Учёт и хранение документов, проб зерна
	
	2

	
	3
	Контроль госхлебинспекции по ведению лабораторной документации
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 2 Реферат на тему: Требования к приемке злаковых культур.
	2
	

	Тема 1.3
Производственно-технологический контроль на элеваторах 
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Организация работы ХПП по подготовке приёма зерна нового урожая
	2

	2

	
	2
	Обязанности работников лаборатории при приёмке зерна автотранспортом
	
	2

	
	3
	Обязанности работников лаборатории при приёмке зерна водным и железнодорожным транспортом. Порядок разрешения споров по вопросам качества между ХПП и поставщиками зерна. Порядок составления актов-рекламаций, коммерческих актов
	
	2

	
	Практическое занятие № 1 Установление соответствия требованиям ГОСТ партий зерна
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 3 Рефераты на тему: Стандарты и технические условия на сельскохозяйственную продукцию;
	2
	

	Тема 1.4
Отбор проб
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Практическое занятие № 2 Составление среднесуточной пробы
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 4 Подготовка сообщения на тему: Сортировка по установленным признакам сельскохозяйственных продуктов и сырья растениеводства.
	2
	

	Тема 1.5
Контроль за размещением зерна в хранилищах
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Права, обязанности работников лаборатории по контролю качества хранящегося зерна, проведению оздоровительных мероприятий
	2
	2

	
	2
	Сроки контроля хранящегося зерна за температурой. Документальное оформление.
	
	2

	
	3
	Сроки контроля хранящегося зерна по заражённости, влажности, содержанию примесей, органолептическим показателям
	
	2

	
	Практическое занятие № 3 Определение средневзвешенного качества зерна
	2
	

	Тема 1.6
Контроль сушки зерна
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Производственно-технологический контроль очистки зерна
	2
	2

	
	2
	Контроль за проведением активного вентилирования зерна
	
	2

	
	3
	Активное вентилирование зерна с целью сушки
	
	2

	
	4
	Контроль качества реализуемых хлебопродуктов
	
	2

	Раздел 2. Методы определения качества зерна
	42
	

	Тема 2.1 
Органолептические свойства зерна
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Лабораторная работа № 1 Определение запаха, цвета и вкуса зерна 
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 5 Рефераты на тему: Правила определения качества сдаваемой продукции
	2
	

	Тема 2.2 
Засоренность зерна
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Лабораторная работа № 2 Определение засоренности зерна 
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 6 Подготовить сообщение на тему: Способы и приемы безопасного выполнения работ при приемке сельскохозяйственной продукции.
	2
	

	Тема 2.3. 
Пленчатость овса
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Лабораторная работа № 3 Определение пленчатости овса 
	2
	

	Тема 2.4
Стекловидность зерна
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Понятие о стекловидности зерна. Консистенция эндосперма
	2
	2

	
	2
	Значение стекловидности на крупяных предприятиях
	
	2

	
	Лабораторная работа № 4 Определение стекловидности пшеницы 
	2
	

	Тема 2.5
Качество и количество клейковины
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Клейковина и её компоненты
	2
	2

	
	2
	Содержание клейковины в муке
	
	2

	
	3
	Свойства клейковины
	
	2

	
	Лабораторная работа № 5 Определение качества и количества клейковины   
	2
	

	
	Лабораторная работа № 6 Определение качества и количества клейковины 
	2
	

	Тема 2.6
Дефекты продовольственной пшеницы
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Повреждение пшеницы клопом-черепашкой
	2
	2

	
	2
	Головня, спорынья
	
	2

	
	3
	Морозобойное зерно
	
	2

	
	4
	Греющееся и проросшее зерно
	
	2

	
	5
	Микотоксичное зерно
	
	2

	
	Лабораторная работа № 7 Определение числа падения
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 7 Подготовить сообщение на тему: Способы устранения дефектов с/х продукции
	6
	

	Тема 2.7
Зараженность зерновых культур
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Лабораторная работа № 8 Определение содержания зерен пораженных головней и спорыньей
	2
	

	Тема 2.8
Вредители хлебных запасов
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Ущерб наносимый вредителями хлебных запасов
	2
	2

	
	2
	Циклы развития вредителей
	
	2

	
	3
	Характеристика наиболее опасных и распространенных вредителей
	
	2

	Тема 2.9
Правила определения влажности зерна
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Практико-ориентированное занятие № 4  Определение влажности зерна
	2
	

	
	Практико-ориентированное занятие № 5  Определение влажности зерна
	2
	

	Тема 2.10
Натура зерна
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Лабораторная работа № 9 Определение натуры зерна 
	2
	

	Тема 2.11
Порядок оформления документации




	Содержание учебного материала
	12
	

	
	Практическое занятие № 6 Заполнение лабораторной документации качества зерна при приемке 
	2
	



	
	Практическое занятие № 7 Заполнение лабораторной документации качества зерна при приемке 
	2
	

	
	Практическое занятие № 8 Заполнение лабораторной документации качества зерна при приемке
	2
	

	
	Практическое занятие № 9 Документальное оформление по реализации зерна и зерновых продуктов
	2
	

	
	Практическое занятие № 10 Документальное оформление оздоровительных мероприятий по хранению зерна
	2
	

	
	Практическое занятие № 11 Документальное оформление количественно-качественного учета
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 8 Подготовить доклад на темы: Требования к оформлению установленной документации.
	2
	

	Раздел 3. Правила приёмки и определения качества плодоовощной продукции и масличных культур
	12
	

	Тема 3.1
Оценка качества свежих плодов и овощей
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Понятие об однороднородности партии, точечных пробах и выборке
	2
	2

	
	2
	Определяющие и специфические показатели качества
	
	2

	
	3
	Градации качества: стандартная, нестандартная, отходы
	
	2

	
	4
	Эталонные шкалы
	
	2

	
	Практическое занятие № 12 Экспертиза качества корнеплодов 
	2
	

	
	Практическое занятие № 13 Экспертиза качества лука и картофеля
	2
	

	Тема 3.2
Болезни овощей
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Инфекционные болезни 
	2
	2

	
	2
	Биологические заболевания 
	
	2

	
	3
	Грибные заболевания 
	
	2

	
	Практическое занятие № 14 Классификация механических повреждений овощей
	2
	

	Тема 3.4
Подготовка хранилищ

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Ремонт хранилищ перед закладкой продукции 
	2
	2

	
	2
	Проведение дезинфекции хранилищ
	
	2

	
	3
	Дератизация хранилищ
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа  № 9 Подготовить сообщения на темы: Система автоматического контроля и сигнализации, правила управления подъемно-транспортным оборудованием и правила выполнения стропальных работ, перемещения и складирования груза.
Хранение принятой продукции растениеводства и отпуск ее получателям на примере ООО «Юнигрэйн».
	4
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 10 Подготовить доклад на темы: Техника безопасности при проведении лесокультурных работ. Лесные культуры пищевых и технических ценных пород. Обработка почвы и закладка лесных культур.
	2
	

	Раздел 4. Оценка и контроль качества продукции животноводства
	30
	

	Тема 4.1
Организация системы входного контроля мяса
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Единый подход к организации входного контроля
	2
	2

	
	2
	Порядок проведения входного контроля мясного сырья 
	
	2

	
	Практическое занятие № 15 Классификация, термины и определения (по ГОСТ Р 52427-2005 и ГОСТ Р 52428-2005) 
	2
	

	Тема 4.2
Предубойное содержание скота
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Предубойная подготовка и убой скота 
	2
	2

	
	2
	Методы предубойного повышения потребительских показателей качества мяса
	
	2

	
	3
	Прием скота и птицы
	
	2

	
	Практическое занятие № 16 Оформление ведомости взвешивания животных (типовая межотраслевая форма СП-43)
	2
	

	
	Практическое занятие № 17 Оценка упитанности убойных животных 
	2
	

	Тема 4.3 
Убой скота 
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Виды скота для убоя
	2
	2

	
	2
	Предубойная подготовка
	
	2

	
	3
	Убой скота и разделка туш
	
	2

	Тема 4.4 
Морфология и химия мяса
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Белковый и жировой состав мяса
	2
	2

	
	2
	Ткани мяса
	
	2

	Тема 4.5 
Подготовка мяса к реализации
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Классификация мяса. Маркировка мяса
	2
	2

	
	2
	Требования к качеству мяса. Контроль качества мяса
	
	2

	
	Практическое занятие № 18 Разделка туш на отруба и сорта
	2
	

	
	Практическое занятие № 19 Определение качества мяса птицы
	2
	

	Тема 4.6 
Субпродукты
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Классификация субпродуктов
	2
	2

	
	2
	Товароведная характеристика субпродуктов
	
	2

	
	Практическое занятие № 20 Расчет убойного выхода
	2
	

	Тема 4.7 
Изменения в мясе после убоя 
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Понятие об автолизе.  Стадия автолиза и изменения свойств мяса на разных стадиях автолиза.
	2
	2

	
	2
	Изменение состава мяса в процессе послеубойного хранения
	
	2

	
	3
	Способы ускорения созревания мяса
	
	2

	
	4
	Характеристика мяса с признаками DFD и PSE и специфика автолиза в них
	
	2

	Тема 4.8 
Оценка и контроль качества продуктов убоя животных
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Общая классификация мясных продуктов
	2
	2

	
	2
	Органолептическая оценка мясных продуктов 
	
	2

	
	3
	Исследование мяса больных и вынужденно-убитых животных
	
	2

	
	4
	Сопроводительные документы
	
	2

	
	5
	Фальсификация мяса
	
	2

	
	Практическое занятие № 21 Маркировка и клеймение мяса
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 11 
Подготовить реферат на тему: Правила организации ветеринарно-санитарного контроля
	2
	

	Раздел 5. Определение качества молока и молочной продукции
	28
	

	Тема 5.1 
Пищевое значение молока и молочных продуктов
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Виды питьевого молока
	2
	2

	
	2
	Профилактика заболеваний с помощью молока
	
	2

	
	3
	Состав и химические свойства молока
	
	2

	
	Практическое занятие № 22 Органолептическая оценка молока
	2
	3

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 12
Подготовить реферат на тему: Стандарты и технические условия на мясо и мясопродукты.
	4
	

	Тема 5.2
Требование государственного стандарта к качеству молока
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Сопроводительные документы и отбор проб
	2
	2

	
	2
	Органолептическое исследование молока
	
	2

	
	3
	Определение физико-химических показателей молока
	
	2

	
	4
	Определение основных микробиологических показателей
	
	2

	
	5
	Определение качества пастеризации молока
	
	2

	
	6
	Требования к качеству молока
	
	2

	
	7
	Пороки молока
	
	2

	
	8
	Исследование на мастит
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 13
Подготовить презентацию на тему: Продукция животноводство, характеристика сдаваемой продукции.
	7
	

	Тема 5.3
Методы обработки молока
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Очистка
	2
	2

	
	2
	Охлаждение
	
	2

	
	3
	Пастеризация
	
	2

	
	Практическое занятие № 23 Расчеты при приемке молока
	2
	

	Тема 5.4
Ветеринарно-санитарная экспертиза молока больных животных
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Туберкулёз, бруцеллез, ящур
	2
	2

	
	2
	Инфекционная агалактия овец и коз
	
	

	
	3
	Лейкоз, маститы, кетоз коров
	
	2

	
	4
	Обеззараживание молока, полученного от больных животных
	
	2

	Тема 5.5
Определение фальсификации молока и молочных продуктов


	Содержание учебного материала
	12
	

	
	1
	Контроль натуральности молока 
	2
	2

	
	2
	Наличие ингибирующих веществ в молоке
	
	2

	
	3
	Фальсификация молока перекисью водорода
	
	2

	
	Практическое занятие № 24 Определение натуральности молока
	2
	

	
	Практическое занятие № 25 Экспертиза сметаны
	2
	

	
	Практическое занятие № 26 Экспертиза качества и пороки сливочного масла
	2
	

	
	Практическое занятие № 27 Экспертиза творога
	2
	

	
	Практическое занятие № 28 Экспертиза сыров
	2
	

	Тема 5.6 
Контроль мойки и дезинфекции
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Характеристика моющих средств и режимов мойки
	2
	2

	
	2
	Дезинфицирующие средства и способы их приготовления
	
	2

	
	3
	Проверка качества моющих и дезинфицирующих растворов
	
	2

	
	Практическое занятие № 29 Оформление журнала учета приемки (закупки) молока от граждан (форма СП-22)
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 14 
Подготовить сообщения на темы: Правила приемки молочной продукции.
Технологические требования молочной продукции.
	9
	

	Раздел 6. Определение качества яиц, шерсти
	12
	

	Тема 6.1 
Определение качества яиц
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Практическое занятие № 30 Строение и химический состав яйца
	2
	

	
	Практическое занятие № 31 Классификация куриных яиц на виды и категории
	2
	

	
	Практическое занятие № 32 Определение доброкачественности яиц
	2
	

	Тема 6.2 
Шерстяное волокно
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1
	Шерсть овец и других животных натуральная
	2
	2

	
	2
	Типы шерстяных волокон
	
	2

	
	3
	Подбор, обор, свёртывание руна
	
	2

	
	4
	Сортировка кусков или низших сортов
	
	2

	
	5
	Прессование шерсти, маркировка кип
	
	2

	
	6
	Пороки и дефекты шерсти
	
	2

	
	7
	Жиропот
	
	2

	
	Практическое занятие № 33 Классификация шерсти
	2
	

	
	Практическое занятие № 34 Определение выхода чистой шерсти
	2
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 15
Подготовить сообщение на тему: Порядок отбора проб и приемки продукции баранины и козлятины
	9
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа № 16
Подготовить рефераты на темы: Требования к приемке продукции птицы.
Требования к приемке яиц и методы определения свежести яиц.
	10
	

	Учебная практика раздела. Виды работ. 
1. Приемка сельскохозяйственной продукции и сырья.
2. Изучение оборудования для отбора проб.
3. Изучение правил отбора проб зерновых культур для анализа.
4. Изучение правил отбора проб овощных культур для анализа.
5. Изучение правил отбора проб технических культур для анализа.
6. Изучение способов определения качества зерновых культур.
7. Изучение способов определения качества овощных культур.
8. Изучение способов определения качества технических культур.
9. Изучение дефектов сельскохозяйственной продукции.
10. Изучение способов устранения дефектов сельскохозяйственной продукции.
11. Оформление установленной документации на продукцию растениеводства.
12. Знакомство с ветеринарно-санитарной экспертизой продукции животноводства. 
13. Изучение приборов и оборудования для оценки качества продукции животноводства.
14. Определение основных видов дефектов мяса
15. Определение основных видов дефектов молока.
16. Оформление основной документация на животноводческую продукцию.
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	2,3 

	Производственная практика. Виды работ. 
1. Знакомство с предприятием, являющимся базой практики.
2. Изучение устройства и принципа работы весового оборудования.
3. Изучение устройства и принципа работы измерителя деформации клейковины.
4. Изучение устройства и принципа работы диафаноскопа. 
5. Изучение устройства и принципа работы мельницы лабораторной.
6. Изучение устройства и принципа работы нитратомера.
7. Изучение основных этапов приемки сельскохозяйственной продукции.
8. Изучение основных этапов отпуска растениеводческой продукции со склада.
9. Знакомство с правилами заполнения приходно-расходной документацииИнструктаж по безопасности жизнедеятельности и санитарно-гигиеническим требованиям на предприятии. 
10. Предубойная оценка упитанности животных. 
11. Работа на предприятии по оценке качества продукции животноводства.
12.  Самостоятельная работа студента-практиканта по изучению оценки качества продукции животноводства (выполнение индивидуального задания, научных исследований и т.д.).
13.  Оформление отчета.
	
72



	2,3 

	Максимальная учебная нагрузка
Обязательная аудиторная учебная нагрузка
Самостоятельная работа
Практика учебная
Практика производственная
Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)
	210
140
70
72
72
354
	



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 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
	Реализация профессионального модуля требует наличия учебного кабинета агрономии  и лаборатории технологий производства продукции растениеводства.
           Оборудование учебного кабинета:
- рабочие места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-методической документации;
- наглядные пособия: демонстрационные плакаты, раздаточный материал;
- видеотека по курсу;
Технические средства обучения: 
- компьютер, мультимедийное оборудование.
	Оборудование лаборатории технологий производства продукции растениеводства: 
	- компьютер, мультимедийный проектор, экран, обучающие программы,
	- печь муфельная, 
- весы (электронные, аналитические), 
- центрифуга, 
- куллер,  
- водяные бани, 
- холодильники, 
- сушильный шкаф, 
- вытяжной шкаф, 
- лабораторная посуда 
- установки для титрования, 
- фотоэлектроколориметр,
- рефрактометр, 
- микроскопы, 
- рН-метр, 
- фарфоровая столовая посуда, 
- разделочные доски и ножи, 
- аппарат для отгонки ЛЖК,
 - люминоскоп “Филин”, 
- дистиллятор, 
- электрические плитки, 
- спиртовки.
- таблицы, 
- плакаты, 
- видеофильмы, 
- презентации, 
- муляжи, 
- учебно-методические пособия.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники: 
1. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учебник / О. Г. Чижикова. – 2-е изд., испр. и доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 199 с. – ISBN 978-5-534-00687-2. – Текст : непосредственный.  
2.Курочкин, А. А. Технологическое оборудование для переработки  продукции животноводства : учебник и практикум для среднего профессионального образования : в 2 ч. Ч. 2 / А. А. Курочкин. – 2-е изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2019. – 255 с. – ISBN 978-5-534-10348-9. – Текст : непосредственный.  
3. Курочкин, А. А. Технологическое оборудование для переработки  продукции животноводства : учебник и практикум для среднего профессионального образования : в 2 ч. Ч. 1 / А. А. Курочкин. – 2-е изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2019. – 249 с. – ISBN 978-5-534-10346-5. – Текст : непосредственный.
4.  Курочкин, А. А. Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств : практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, В. М. Зимнева, А. В. Поликанов. – 2-е изд., перераб. и доп. – Москва : Юрайт, 2021. – 185 с. -  ISBN 978-5-534-10397-7. – Текст : непосредственный.  
Дополнительные источники:
1. Тихомирова, Н. А. Технология молока и молочных продуктов : технология масла : технологические тетради / Н. А. Тихомирова. – Санкт-Петербург : ГИОРД, 2011. – 144 с. – ISBN 978-5-98879-120-1. – Текст : непосредственный.  
2. Коник, Н. В. Товароведение, экспертиза и сертификация молока и молочных продуктов : учебное пособие / Н. В. Коник. – Москва : Альфа-М : ИНФРА-М, 2015. – 236 с. - ISBN 978-5-98281-184-4. - Текст : непосредственный.  
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Интернет-ресурсы:
1.Прохоров, В.М. Управление логистическими процессами в закупках, производстве и распределении : учебник / В. М. Прохоров, В. А. Медведев, В. А. Чирухин. — Москва : КноРус, 2021. — 365 с. — ISBN 978-5-406-01644-2. — URL: https://book.ru/book/938360 (дата обращения: 10.09.2021). — Текст : электронный.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 4.5
Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
	- перечисление правил первичного документооборота, учета и отчетности; 
- ведение и оформление учетно- отчетной документации предприятия или его структурного подразделения в соответствии с заданными условиями.
	Экспертная оценка на практическом занятии

	ПК 5.1
Выбирать и реализовывать технологии приёмки продукции растениеводства и животноводства
	- выбор правильной технологии приема, сортировки сырья и продукции растениеводства;
- проведение правильного контроля взвешивания или изменения сырья 
и сельскохозяйственной продукции;
- определение качества сдаваемой растениеводческой продукции и принимаемого сельскохозяйственного сырья в соответствии с государственными стандартами и техническими условиями на продукцию.
	Экспертная оценка на практическом занятии.
Экспертная оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы.
Устный опрос.
Тестирование

	ПК 5.2
Выбирать и реализовывать технологии приёмки продукции растениеводства и животноводства
	- выбор правильной технологии приема, сортировки сырья и продукции животноводства;
- проведение правильного контроля взвешивания или изменения животноводческого сырья и сельскохозяйственной продукции; 
- определение качества сдаваемой животноводческой продукции и принимаемого сельскохозяйственного сырья в соответствии с государственными стандартами и техническими условиями на продукцию.
	Экспертная оценка на практическом занятии.
Экспертная оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы.
Устный опрос.
Тестирование

	ПКр.8 Использовать объекты информатизации с учетом требований информационной безопасности; учитывать запросы службы контроля и качества сельскохозяйственных и перерабатывающих предприятий региона
	- учет требований информационной безопасности при выполнении практических заданий;
- выполнение практических работ с учетом запросов службы контроля и качества сельскохозяйственных и перерабатывающих предприятий региона
	Оценка выполнения практических и самостоятельных работ. Устный опрос




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций, личностных результатов и обеспечивающих их умений.
	Результаты
(общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	Формы и методы контроля и оценки


	ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	-проявление чувства ответственности за качество выполняемой работы; 
 -соблюдение норм и правил повышения профессиональной культуры
	Наблюдение за выполнением
практических работ, конкурсных работ, участие во внеучебной деятельности

	ОК.2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	-обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач;
-демонстрация эффективности и качества выполнения учебных задач
	Наблюдение за способностью обучающегося к самоорганизации; помощь в конкретных ситуациях

	ОК.3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	-демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	Наблюдение и помощь студенту правильно оценивать рабочую обстановку и его поведение

	ОК.4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	-использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Наблюдение за способностью обучающегося пользоваться информационными ресурсами

	ОК.5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий
	-демонстрация умения по использованию информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности
	Подготовка мультимедийных презентаций; выполнение исследовательских работ

	ОК.6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	-взаимодействие с обучающимися, преподавателями   в ходе обучения;
-использование умения работать в коллективе при практико-ориентированном обучении
	 Участие в образовательных и воспитательных мероприятиях в рамках модуля

	ОК.7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	-проявление ответственности за работу участников своей команды;
 -проявление ответственности за результат выполнения заданий

	Наблюдение за обучающимися в процессе профессиональной деятельности

	ОК.8. Самостоятельно определить задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации 
	-проявление интереса к дополнительной информации по специальности и
расширению кругозора;
-повышение личностного и квалификационного уровня

	Наблюдение и помощь в становлении профессионального развития обучающегося

	ОК.9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	-проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности;
-решение проблемных ситуаций, возникающих в условиях реального производства
	Наблюдение и оценка решения практико - ориентированных заданий

	Личностные результаты
	Умения
	Знания

	ЛР 1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.
	­Соблюдать свои права и обязанности перед обществом;
­Проявлять чувство собственного достоинства;
­Уважать историю своей Родины;
­Отстаивать честь и достоинство;
­Уважать людей любых национальностей, живущих в нашей стране;
­Защищать интересы своей Родины;
­Проявлять гражданскую позицию и ответственность.
	­ Сущность понятий патриотизм и гражданственность

	ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций.
	­Демонстрировать приверженность принципам честности, порядочности, открытости.
	­Принципы честности, порядочности, открытости;
­Систему ценностных ориентиров человека.

	ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих.
	­Соблюдать нормы правопорядка;
[bookmark: _GoBack]­Демонстрировать неприятие к асоциальному поведению;
­Предупреждать социально опасное поведение;
­Демонстрировать навыки межличностного делового общения.
	­Нормы правопорядка;
­Идеалы гражданского общества;
­Права и свободы граждан России.

	ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».
	-Уважать труд других людей;
-Осознавать ценность своего труда;
-Проявлять трудовую активности;
-Оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие;
-Участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах.
	-Ценность труда в современном мире;
-Роль труда в экономике;
-Трудовые правоотношения;
-Нормы трудового права;
-Обязанности и права работника и работодателя.

	ЛР 6. Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.
	-Участвовать в волонтерском движении;
-Оказывать поддержку людям, невольно оказавшимся в трудной или безвыходной ситуации;
-Поддерживать добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан.

	-Понятие добровольческая деятельность, волонтерство;
-Формы выражения гражданской и человеческой позиции, связанные с желанием помогать другим людям, невольно оказавшимся в трудной или безвыходной ситуации;
-Социально-правовые нормы и виды социальной поддержки и помощи.

	ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	-Проявлять экологическую культуру, бережно относиться к родной земле, природным богатствам России и мира;
-Демонстрировать умения и навыки разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;
-Ценить красоту природы и стремится прилагать усилия по ее сохранению.
	-Приоритетные направления защиты окружающей среды;
-Инструменты цифровой безопасности;
-Меры защиты конфиденциальности, целостности и доступности информации от вирусных атак и несанкционированного вмешательства.

	ЛР 13. Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности.
	-Уметь работать в коллективе;
-Оказывать взаимопомощь.

	-Способы ведения диалога;
-Методы для постановки целей сотрудничества.

	ЛР 15. Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем.
	-Определять проблемы в гражданской позиции для профессиональной деятельности.
-Находить решения для гражданских проблем.
	-Конституционные гражданские права.

	ЛР 16. Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности.
	-Применять опыт экологически ориентированной деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности;
-Принимать основы экологической культуры.
	-Знать основы экологической культуры.

	ЛР 18. Готовый принять на себя функции обеспечения содержания и качества выполнения поставленной задачи, полная автономия в её решении, согласие по критериям её решения и работодателем.
	-Проявлять творческие способности в профессиональной деятельности;
-Креативно мыслить и проявлять инициативу в работе.
	-Сферу профессиональной деятельности.

	ЛР 19. Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики
	-Применять правила техники безопасности;
-Контролировать свои действия на рабочем месте.
	-Правила техники безопасности и охрану труда на производстве;
-Последствия нарушения правил техники безопасности и охраны труда на производстве.

	ЛР 20. Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости.
	-Самостоятельно планировать свой рабочий день;
-Проявлять трудовую активность; 
-Применять должностную инструкцию и следовать ее указаниям.
	-Зоны ответственности свой должностной инструкции.






