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 Цели и задачи учебной дисциплины/профессионального модуля:

Базовая часть
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и со​ответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освое​ния профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:

-определения и подтверждения качества продукции растениеводства;

уметь:

- подготавливать объекты и оборудование к хранению;

-определять способы и методы хранения;

- анализировать условия хранения продукции растениеводства;

- рассчитывать потери при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства;

- определять качество зерна, плодоовощной продукции, технических культур в целях их реализации;

знать:

- основы стандартизации и подтверждения качества продукции растениеводства;

-технологии ее хранения;

- требования к режимам и срокам хранения продукции растениеводства;

-характеристики объектов и оборудования для хранения продукции растениеводства;

- условия транспортировки продукции растениеводства;

- нормы потерь при транспортировке, хранении и реализации продукции растениеводства.

2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ 03
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы. 

	
	Тема 1.1
	Химический состав плодов и овощей

	
	Тема 1.2
	Товарные качества. Стандартизация  и сертификация продукции растениеводства.

	
	Тема 1.3
	Влияние условий выращивания на качество плодов и овощей.

	
	Тема 1.4
	Хранение картофеля плодов и овощей

	Раздел 2: Переработка плодов и овощей
	Тема 2.1
	Переработка овощей



	
	Тема 2.2
	Переработка фруктов

	
	Тема 2.3
	Замораживание

	
	Тема 2.4
	 Сушка

	
	Тема 2.5
	Консервирование



	
	Тема 2.6
	Транспортировка картофеля, плодов и овощей

	
	Тема 2.7
	Закладка на хранение

	
	Тема 2.8
	Соление и квашение овощей.

Факторы, влияющие на качество солено-квашенной продукции



	
	Тема 2.9
	Технология  квашения капусты в бочках, дошниках, цементированных емкостях и контейнерах

	
	Тема 2.10
	Технология производства соленых огурцов и томатов

	
	Тема 2.11
	Технология мочения яблок, слив и ягод


	
	Тема 2.12
	Особенности консервирования плодоовощного сырья замораживанием

	Раздел 3: Переработка картофеля
	Тема 3.1 
	Характеристика  ассортимента продуктов из картофеля

	
	
	Рубежный контроль

	
	Тема 3.2
	Требования к картофелю как сырью для переработки

	
	Тема 3.3
	Технология производства продуктов из картофеля

	
	Тема 3.4
	Технология производства крахмала



	Раздел 4: Макаронное производство
	Тема 4.1
	Основы технологии производства макаронных изделий

	
	Тема 4.2
	Оборудование и линии производства макаронных изделий



	
	Тема 4.3
	Показатели качества макаронных изделий 

	Раздел 5: Переработка продукции растениеводства
	Тема 5.1
	Технология производства растительных масел

	
	Тема 5.2
	Пищевая и техническая ценность растительных масел



	
	Тема 5.3
	Технология производства пива

	
	Тема 5.4
	Производство сахара.



	
	Тема 5.5
	Технология виноделия.

	
	Тема 5.6
	Технология производства  виноградного вина и коньяка

	
	Тема 5.7
	Производство комбикормов.

	
	Тема 5.8
	Производство, переработка и хранение льна 



	
	Тема 5.9
	Технология производства и хранения черного и зеленого байхового чая 

	
	Тема 5.10
	Производство, переработка и хранение  табака 



	Раздел 6: Хранение и переработка зерна
	Тема 6.1
	История хранения зерновых продуктов

	
	Тема 6.2
	Общая характеристика зерновой массы. Факторы влияющие на состав и свойства зерна при хранении



	
	Тема 6.3
	Физические свойства зерна и зерновых продуктов

	
	Тема 6.4
	Микроорганизмы зерновых масс



	
	Тема 6.5
	Вредители хлебных запасов.



	
	Тема 6.6
	Самосогревание зерна

	
	Тема 6.7
	Процессы происходящие в зерне и зерновой массе при хранении

	
	Тема 6.8
	Основы хлебопечения

	
	Тема 6.9
	Технология производства хлеба



	
	Тема 6.10
	Характеристика хлебопекарных предприятий малой мощности

	
	Тема 6.11
	Показатели качества хлеба

	
	Тема 6.12
	Дефекты хлеба

	
	№1
	 Определение примесей

	
	№2
	Определение зараженности зерна

	
	№3
	Определение физических свойств зерна

	
	№4
	Определение влажности зерна

	
	№5
	Определение натуры зерна

	
	№6
	Определение стекловидности

	
	№7
	Определение массы 1000 зерен

	
	№8
	Определение качества и количества клейковины зерна

	
	№9
	Определение пористости хлеба

	
	№10
	Определение кислотности хлеба

	
	№11
	Определение качества хлеба. Болезни хлеба


