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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
1.1. Область применения программы
Программа дуального обучения является составной частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.02 Технология хранения и переработки зерна в рамках реализации дуального обучения 
Целью дуального обучения является качественное освоение студентами общих и профессиональных компетенций по программе подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.02 Технология хранения и переработки зерна, рабочими программами учебных дисциплин и профессиональных модулей, а также приобретение студентами практических навыков работы в соответствующей области с учетом содержания модулей ОПОП СПО в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.02 Технология хранения и переработки зерна
Основные задачи организации и проведения дуального обучения студентов Техникума на Предприятиях области:
- комплексное освоение студентами всех видов профессиональной деятельности в рамках специальности, формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений и опыта практической работы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.02 Технология хранения и переработки зерна, рабочими программами учебных дисциплин и профессиональных модулей;

- повышение уровня профессионального образования и профессиональных навыков выпускников Техникума;
- координация и адаптация учебно-производственной деятельности Техникума к условиям производства на Предприятиях области .
1.2. Требования к результатам освоения программы
1.2.1. Вид профессиональной деятельности «Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке» 
ПК 1.  Размещать зерно и семена на хранение в соответствии с качеством.
ПК 2.  Определять технологические параметры, подлежащие автоматическому контролю и регулированию.
ПК 3.  Обеспечивать требуемые режимы хранения зерна и семян.
ПК 4. Обеспечивать рациональные режимы работы оборудования для хранения зерна и семян. 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- приема и отпуска зерна;

- хранения зерна с соблюдением требуемых режимов;

- эксплуатации и обслуживания технологического оборудования и контрольно-измерительных приборов;
уметь:
- определять качество поступающего зерна стандартными методами;
- размещать зерно на хранение с учетом показателей качества;

- пользоваться контрольно-измерительной аппаратурой;

- составлять маршруты перемещения зерна;

- производить запуск маршрутов движения зерна в автоматическом и ручном режиме;

- устанавливать и корректировать параметры сушки, активного вентилирования;

- устанавливать технологические режимы работы оборудования для очистки, сушки и активного вентилирования зерна;

- контролировать температуру зерна в силосах, складах;

- принимать неотложные меры по сохранности зерна;

- производить учет зерна при сушке и устанавливать дефекты зерна при хранении и сушке;

- решать производственные ситуации;

- оформлять соответствующую документацию;

- использовать ресурсо- и энергосберегающие технологии;

- диагностировать состояние технологического оборудования;

- определять эффективность его работы;

знать:
- общую характеристику зерновой массы, требования к качеству зерна и методы оценки качества, стандарты и кондиции на зерно;

- условия безопасного хранения зерна;

- процессы, протекающие при хранении зерна;

- сроки хранения, оптимальные режимы сушки, активного вентилирования;

- конструктивные особенности, принцип и рациональные технологические режимы работы, правила эксплуатации и безопасные методы обслуживания транспортного, технологического, аспирационного оборудования, оборудования для ведения погрузочно-разгрузочных работ с зерном, зерносушильного оборудования и оборудования для активного вентилирования зерна;

- приемы работы с контрольно-измерительной аппаратурой, пультом управления.

1.2.2.  Вид профессиональной деятельности «Производство мукомольной продукции
ПК 1. Обеспечивать работоспособность оборудования для производства муки и манной крупы. 

ПК 2. Устанавливать и контролировать режимы ведения технологического процесса производства муки и манной крупы.

ПК 3.  Контролировать качество сырья и готовой продукции (муки и манной крупы). 

ПК 4.  Рассчитывать и составлять помольные смеси.

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- приемки сырья;

- контроля качества сырья и готовой продукции;

- расчета и составления помольных смесей;

- ведения основных технологических операций на мукомольных производствах;

- обслуживания технологического оборудования по производству мукомольной продукции;

уметь:
- проектировать технологические процессы переработки зерна;

- осуществлять контроль качества зерна, поступающего в подготовительное и размольное отделения;

- производить учет расхода зерна и расчет выходов готовой продукции;

- определять технологические параметры, подлежащие автоматическому контролю и регулированию;

- устанавливать и контролировать технологические режимы работы оборудования в подготовительном, размольном и выбойном отделениях;

- определять технологическую эффективность работы оборудования;

- использовать в производстве ресурсо- и энергосберегающие технологии;

- оформлять производственную и технологическую документацию при контроле качества, приемке, хранении и отпуске сырья и готовой продукции;

- соблюдать  требования техники безопасности и охраны труда;
знать:
-способы составления и методы расчета помольных смесей;

- классификацию и качественную характеристику сырья и выпускаемой продукции;

- классификацию побочных продуктов в подготовительном отделении мукомольного завода;

- нормы качества зерна, поступающего в размольное отделение;

- технологический процесс производства муки, манной крупы;

методику расчета и подбора технологического и аспирационного оборудования, компоновку оборудования по этажам, компоновку аспирационных сетей;

-  методику определения величины извлечения, недосева, общей нагрузки на основное технологическое оборудование;

- конструктивные особенности, принцип действия и рациональные технологические режимы работы, правила эксплуатации и безопасные методы обслуживания транспортного, технологического и аспирационного оборудования;

- правила хранения готовой продукции;

- правила и нормы охраны труда и противопожарной безопасности.
1.2.3. Вид профессиональной деятельности «Производство крупяной продукции»
ПК 1.Обеспечивать работоспособность оборудования для производства крупы из различных культур.

ПК 2. Устанавливать и контролировать режимы ведения технологического процесса производства крупы из различных культур.

ПК 3. Контролировать качество сырья и готовой продукции 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- приемки сырья;

- контроля качества сырья и готовой продукции;

- расчета и составления помольных смесей;

- ведения основных технологических операций на мукомольных производствах;

- обслуживания технологического оборудования по производству мукомольной продукции;

уметь:
- проектировать технологические процессы переработки зерна;

- осуществлять контроль качества зерна, поступающего в подготовительное и размольное отделения;

- производить учет расхода зерна и расчет выходов готовой продукции;

- определять технологические параметры, подлежащие автоматическому контролю и регулированию;

- устанавливать и контролировать технологические режимы работы оборудования в подготовительном, размольном и выбойном отделениях;

- определять технологическую эффективность работы оборудования;

- использовать в производстве ресурсо- и энергосберегающие технологии;

- оформлять производственную и технологическую документацию при контроле качества, приемке, хранении и отпуске сырья и готовой продукции;

- соблюдать  требования техники безопасности и охраны труда;
знать:
-способы составления и методы расчета помольных смесей;

- классификацию и качественную характеристику сырья и выпускаемой продукции;

- классификацию побочных продуктов в подготовительном отделении мукомольного завода;

- нормы качества зерна, поступающего в размольное отделение;

- технологический процесс производства муки, манной крупы;

методику расчета и подбора технологического и аспирационного оборудования, компоновку оборудования по этажам, компоновку аспирационных сетей;

-  методику определения величины извлечения, недосева, общей нагрузки на основное технологическое оборудование;

- конструктивные особенности, принцип действия и рациональные технологические режимы работы, правила эксплуатации и безопасные методы обслуживания транспортного, технологического и аспирационного оборудования;

- правила хранения готовой продукции;

- правила и нормы охраны труда и противопожарной безопасности.
1.2.4. Вид профессиональной деятельности «Производство комбикормовой продукции»

ПК 1. Обеспечивать работоспособность оборудования для производства комбикормовой продукции.

ПК 2. Устанавливать и контролировать режимы ведения технологического процесса производства комбикормовой продукции.

ПК 3. Контролировать качество сырья и готовой продукции.
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
В результате освоения данного модуля обучающийся должен

иметь практический опыт:

- ведения основных технологических процессов производства комбикормов;

- контроля технологических процессов по всем этапам производства;

- обслуживания оборудования;

уметь:
- проектировать технологические процессы производства комбикормовой продукции;

- контролировать качество поступающего кормового сырья и готовой продукции при отпуске;

- осуществлять расчет питательной ценности готовой продукции;

- определять эффективность переработки сырья;

- устанавливать и контролировать режимы ведения технологического процесса производства комбикормов;

- соблюдать требования техники безопасности и охраны труда;

- использовать в производстве комбикормов ресурсо- и энергосберегающие технологии;

знать: 

- классификация кормового сырья, его ассортимент;

- питательность кормового сырья и готовой продукции;

- ассортимент готовой продукции, требования к качеству комбикормов;

- схемы автоматизации основных технологических процессов по производству комбикормов;

- характеристику технологических линий по их выпуску;

- методику расчета и подбора технологического и аспирационного оборудования, компоновку оборудования по этажам, компоновку аспирационных сетей;
- параметры оптимальной работы оборудования;

- конструктивные особенности, принцип действия, рациональные технологические режимы работы просеивающих машин, оборудования для измельчения, дозирующего оборудования, оборудования для смешивания, пресс-экструдеров, пресс-грануляторов, экспандеров, оборудования по вводу жидких компонентов;

- правила эксплуатации и безопасные методы обслуживания технологического и аспирационного оборудования;

- способы и режимы хранения готовой продукции
1.2.5.  Вид профессиональной деятельности «Организация работы структурного подразделения»
ПК 1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт: 

- планирования работы структурного подразделения;

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации;

- принятия управленческих решений;

уметь:

- рассчитывать выход продукции в ассортименте;

- вести табель учета рабочего времени работников;

- рассчитывать заработную плату;

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;

- организовать работу коллектива исполнителей;

- оформлять документы на различные операции с зерном, продуктами его переработки и готовой продукцией;
знать:
- методику расчета выхода продукции;

- порядок оформления табеля учета рабочего времени;

- методику расчета заработной платы;

- структуру издержек производства и пути снижения затрат;

- методику расчета экономических показателей;

- основные приемы организации работы исполнителей;

- формы документов, порядок их заполнения

1.3. Количество часов на освоение программы:

1-4 курсов

	Всего часов


	В соответствии с ФГОС (ПМ+практика)
	В ПОО
	На предприятии/

организации
	Воспитательная работа ПОО

	
	
	
	
	Всего
	В ПОО
	На предприятии/

организации

	Аудиторные часы 
	1270
	496
	774
	10
	6
	4

	из них:
	

	часы теоретического обучения
	496
	496
	
	
	
	

	часы лабораторных работ
	
	
	
	
	
	

	часы практических занятий
	774
	
	774
	
	
	

	Часы практики 
	1044
	
	1044
	
	
	

	из них
	

	часы учебной  практики
	360
	
	360
	
	
	

	часы производственной практики
	684
	
	684
	
	
	

	Всего
	2314
	496
	1818
	
	
	


Распределение

учебных часов на освоение программы дуального обучения обучающихся*

	№ п/п
	Код и наименование учебной дисциплины, МДК, ПМ, практики
	 Учебная нагрузка в соответствии ФГОС


	Учебная нагрузка по дуальному обучению
	всего

	
	
	всего часов
	из них 
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс
	

	
	
	
	лабор.
	практич.
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр
	

	
	
	
	
	
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ.
	теор.
	лаб.
	практ
	теория
	практ

	1
	МДК 01.01 Технология хранения зерна и семян
	220
	-
	108
	
	
	
	
	
	
	40
	
	42
	54
	
	54
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	МДК 02.01 Технология производства мукомольной продукции 
	440
	-
	198
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	112
	
	86
	106
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	МДК.03.01 Технология производства крупяной продукции 
	300
	
	150
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	64
	
	42
	54
	
	100
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	МДК.04.01 Технология производства комбикормовой продукции
	330
	-
	162
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	51
	
	15
	13
	
	61
	
	

	5
	МДК 05.01 Управление структурным подразделением
	120
	-
	60
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	
	24
	28
	
	36
	
	

	6
	МДК.06.01 Выполнение работ по профессии10360 Аппаратчик мукомольного производства
	190
	-
	96
	70
	
	56
	24
	
	40
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО ПО МДК 
	1270
	
	774
	70
	
	56
	24
	
	40
	40
	
	42
	166
	
	140
	170
	
	186
	136
	
	178
	129
	
	93
	41
	
	97
	775
	833

	
	Учебная практика  УП.01 
	72
	
	-
	-
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	36

	
	Учебная практика  УП.02
	72
	
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	72

	
	Учебная практика  УП.03
	72
	
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	36
	-
	108

	
	Учебная практика  УП.04
	72
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	36

	
	Учебная практика  УП.05
	36
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	36

	
	Учебная практика  УП.06
	72
	
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72

	
	Производственная практика ПП.01
	72
	
	-
	-
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	72

	
	Производственная практика ПП.02
	108
	
	-
	-
	-
	-
	-
	108
	-
	-
	108

	
	Производственная практика ПП.03
	108
	
	-
	-
	-
	-
	-
	108
	72
	-
	180

	
	Производственная практика ПП.04
	108
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72
	72

	
	Производственная практика ПП.05
	36
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	36

	
	Производственная практика ПП.06
	72
	
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	72

	
	Преддипломная практика
	144
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	144
	144

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО ПО ПРАКТИКЕ
	1044
	
	
	144
	
	108
	
	360
	108
	324
	1044

	ВСЕГО
	2314
	774
	126
	208
	82
	414
	356
	674
	402
	462
	2652


Расчет коэффициента дуальности

1. Обязательная учебная нагрузка обучающихся по ФГОС СПО, включая все виды практики: 2652 ч.

2. Теоретическое обучение, лабораторные и практические работы, проводимые на предприятии/организации: 833 ч.
3. Практическое обучение на предприятии/организации (все виды практики): 1044 ч.

4. Коэффициент дуальности*: 70,77 % 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ

2.1. Объем программы и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов
	% от общего количества часов обязательной аудиторной учебной нагрузки

	1
	2
	3

	Максимальная учебная нагрузка (всего по ПМ и всем видам практики)
	3456
	77

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего по ПМ и всем видам практики)
	2652
	60

	в том числе в Учреждении:
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс
	1-курс
	2-курс
	3 курс
	4 курс

	теоретические занятия
	94
	206
	306
	198
	2,07
	4,54
	6,74
	4,36

	лабораторные занятия
	
	
	
	
	
	
	
	

	практические занятия
	
	
	
	
	
	
	
	

	учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	

	в том числе на базе Предприятия:
	
	
	
	
	
	
	
	

	теоретические занятия
	
	
	
	
	
	
	
	

	лабораторные занятия
	
	
	
	
	
	
	
	

	практические занятия
	94
	182
	364
	282
	2,07
	4,01
	8,02
	6,21

	учебная практика
	72
	36
	144
	108
	1,58
	0,79
	3,16
	2,38

	производственная практика
	72
	72
	216
	324
	1,58
	1,58
	4,76
	7,14

	Итоговая аттестация в форме (указать)

в этой строке часы не указываются


3. условия реализации программы
ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
3.1. а) Требования к минимальному материально-техническому обеспечению в Учреждении:
1.  Лаборатория зерновых культур, мукомольной, крупяной и комбикормовой продукции
	№

п/п
	Наименование
	Кол-во
	марка

	1
	Лупа зерновая 
	1
	ЛЗП – 4,5к

	2
	Лупа оптическая с 5 к. увеличением и пластиковой ручкой
	3
	

	3
	Термометр СП-2П
	3
	СП-2П

	4
	Фарфоровая чашка 250 мл.
	5
	

	5
	Цилиндр 3-250 с пластмассовым основанием
	4
	

	6
	Палочка стеклянная  D-5мм. L-220мм
	10
	

	7
	Стакан со шкалой В-1-250
	4
	

	8
	Стакан со шкалой H-I-250
	4
	

	9
	Совок пластиковый 250мл
	3
	

	10
	Совок зерновой 50мл
	7
	

	11
	Бюкс алюминиевый 20*40
	10
	

	12
	Капельница 2-60 мл с притёртой пипеткой тёмное стекло
	1
	

	13
	Доска разборная (400*300мм)
	8
	ДРЛ-2

	14
	Диафаноскоп 
	1
	ДСЗ-3

	15
	Шкаф сушильный. СПУдо200˚
	1
	ШС-80-01

	16
	Прибор определения влажности 
	1
	«Элекс-7»

	17
	Банка для сыпучих продуктов (крышка с кнопкой),1л
	60
	

	18
	Таз квадратный 10л. 355*355*160мм
	3
	

	19
	Сита синтетические
	2
	

	20
	Сита лабораторные металлотканые и щелевые
	8
	СЛМ-2

	21 
	Мельница зерновая
	1
	ЛЗМ-1

	22
	Измеритель деформации клейковины
	1
	ИДК-3М

	23
	Пурка 
	1
	ПХ-2

	24
	Эксикатор 240мм
	1
	

	25
	Щипцы тигельные малые 150мм
	1
	

	26
	Фарфоровый пестик №3
	5
	

	27
	Фарфоровая ступка №4 200мм
	5
	

	28
	Весы  электронные до 5000г

 
	1
	NS003/004/005


б) Требования к минимальному материально-техническому обеспечению на Предприятии:
	№

п/п
	Наименование
	Кол-во

	1
	Элеватор
	

	1
	Сито-воздушный сепаратор А1-БИС100.
	1

	2
	Камнеотделительная машина Р3-ВКТ
	1

	3
	Нории 350т II-350-2.
	1

	4
	Транспортер ленточный
	1

	5
	Коретка для распределения зерна
	1

	6
	Поворотные трубы
	1

	2
	Зерноочистительное отделение мукомольного завода
	

	1
	Фильтр GFB 72/3000
	1

	2
	Вентилятор GART901/12
	1

	3
	Магнитная колонка MPF 30-35
	1

	4
	Весы GTSE/75
	1

	5
	Сито-воздушный сепаратор CTOAX/150
	2

	6
	Камнеотборник SGS120
	1

	7
	Триер HSR 16020
	1

	8
	Обоечная машина GTOA/150
	1

	9
	Увлажнительный аппарат GCBIP/350
	2

	10
	Увлажнительная машина 
	1

	11
	Магнитный сепаратор GIDM/30
	1

	12
	Шнек GCKFS/250
	2

	13
	Обоечная машина GTOA/150
	1

	14
	Аспиратор TA150
	1

	3
	Размольное отделение мукомольного завода
	

	1
	Фильтр GFB 120/130R
	2

	2
	Вентилятор FG 1001
	1

	3
	Циклон разгрузитель 
	33

	4
	Рассев GRTQB6/30
	3

	5
	Вымольные машины GVSO/50-12 SVCS(GMF)
	4

	6
	Ситовеечные машины GSVM-500
	5

	7
	Энтолейторы GSI (GOLF)
	2

	8
	Вальцовые станки
	28

	4
	Выбойное отделение цеха гот.продукции
	

	1
	Карусельная установка 2GSI EAI-951/W
	1

	2
	Установка фасовки муки в мешки по
 50 кг ESIST
	1

	5.
	Производственно-технологическая лаборатория


	

	1
	Муфельная печь
	1

	2
	Лабораторная зерновая мельница ЛЗМ-1
	1

	3
	Аквадистилятор электрический ДЭ-4 ТЗМОИ
	1

	4
	Тестомесилка лаб. ЕТК-1М
	1

	5
	Мельница лаб. технологическая ЛМТ-2
	1

	6
	Сита лабораторные
	1

	7
	Мельница лабораторная ЛМЦ-1М
	1

	8
	Аппарат для смешивания образца зерна и выделения из него навесок БИС-1.
	1

	9
	Пурка литровая ПХ-2.рабочая
	1

	10
	Измеритель деформации клейковины ИДК-5М.
	1

	11
	Прибор для определения белизны муки СКИБ-М
	1

	12
	Шкаф хлебопекарный лаб. ШХЛ-065СПУ
	1

	13
	Шкаф расстойный лабораторный ШРЛ-065
	1


3.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации кураторов обучающихся (преподавателей и мастеров производственного обучения):

- инженерно-педагогический состав: высшее  профессиональное образование с опытом работы в отрасли не менее 3 лет;
Требования к квалификации наставников: высшее  или среднее профессиональное образование, опыт работы в отрасли не менее 3 лет.
Ответственный на Предприятии за проведение дуального обучения назначается приказом директора предприятия из числа опытных, высококвалифицированных специалистов. 

Ответственный на Предприятии за проведение инструктажа по технике безопасности и инструктажа на рабочем месте: инженер по охране труда и экологии.
Ответственный на Предприятии за прием обучающихся и распределение по рабочим местам - начальник отдела кадров.
3.3. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:
Учебники:

1. Бутковский В.А., Галкина Л.С., Птушкина Г.Е. Современная техника и технология производства муки. – М.: ДеЛипринт, 2012. – 319 с.: ил., 10 шт.
2. Вобликов Е.М. Технология элеваторной промышленности: Учебник. – СПб: Издательство «Лань», 2010. – 384 с.: ил. (+ вклейка, 32 с.) – 

3. Гафнер Л.А. и др. Основы технологии приема, хранения и переработки зерна. М., «Колос», 2011, 10 шт.
4. Глебов Л.А., Демский А.Б., Веденьев В.Ф., Яблоков А.Е. Технологическое оборудование и поточные линии предприятий по переработке зерна: Учебник. – М.: ДеЛи принт, 2010. – 696 с., 10 шт.
5. Нилова Л.П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: Учебник. – 2-е изд. – М.: ИНФРА-М, 2014. – 448 с., 10 шт. 
6. Товароведение зерна и продуктов его переработки. Под ред. Л.А. Трисвятского. Изд. 3-е, перераб.и доп. М., «Колос», 2011, 10 шт.
7. Трисвятский Л.А. Хранение зерна. – 5-е изд., перераб. И доп. – М.: Агропромиздат, 2011. – 351 с., ил. – (учебники и учеб. пособия для высших учебных заведений), 10 шт. 

8. Шаршунов В.А. Сушка и хранение зерна: справ. пособие / В.А. Шаршунов, Л.В.Рукашан. ​– Минск: Мисанта, 2010. – 587 с., 10 шт.
Учебные пособия:

1. Галицкий Р.Р. Оборудование зерноперерабатывающих предприятий. – 3-е изд., доп.и перераб. – М.: Агропромиздат, 2010. – 271 с.: ил. – (Учебники и учебные пособия для учащихся техникумов), 10 шт..

2. Куликов В.Н., Миловидов М.Е. Оборудование предприятий элеваторной и зерноперерабатывающей промышленности / В.Н. Куликов, М.Е. Миловидов. – М.: Агропромиздат, 2011. – 383 с.: ил. – (Учебники и учебные пособия для учащихся техникумов), 10 шт.

3. Элеваторы и зерноперерабатывающие предприятия/Под ред. Б.Е. Мельника. – М.: Агропромиздат, 1985. – 368 с., ил. – (Учебники и учеб. пособия для техникумов системы заготовок).
Справочная литература:
1. ГОСТы на зерно, 25 шт. 

2. Технические условия 2010 (Зерновые культуры) М. Стандартинформ, 2010, 20 шт.

3. Технические условия 2010 (Зернобобовые культуры) М. Стандартинформ, 2010.

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
4.1. Вид профессиональной деятельности (ВПД) 
Хранение зерна и семян
	Код
	Результаты обучения

(освоенные профессиональные 

компетенции)
	Основные показатели оценки результата труда
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ПК 1.1
	 Размещать зерно и семена на хранение в соответствии с качеством


	- демонстрация знания свойств зерновой массы, аргументированность и точность определения   видов зерна;

- интерпретация применения первичной документации;

- соответствие приемки сырья инструкциям, правилам, действующим стандартам;

- последовательность и соответствие заполненных образцов производственных лабораторных журналов установленным требованиям;

- правильность и обоснованность выбора технологического оборудования; 

- точность и обоснованность отбора проб сырья для анализов;

- последовательность и  правильность оформления производственной и технологической документации при приемке, размещении, подработке и хранения зерна и семян;

- выполнение требований инструкций по охране труда, технике безопасности, пожарной безопасности;

- демонстрация умений по контролю за качеством хранящихся зерна и семян;

- демонстрация умений по составлению и запуску маршрутов перемещения зерна, по составлению маршрутов движения зерна в автоматическом и ручном режиме
	Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.

Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.

Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.

Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка
отчета


	ПК 1.2
	Определять технологические параметры, подлежащие автоматическому контролю и регулированию
	- качество и  правильность оформления производственной и технологической документации при приемке, размещении, подработке и хранения зерна и семян;

- демонстрация умений по контролю за качеством хранящихся зерна и семян;

- демонстрация умений по составлению и запуску маршрутов перемещения зерна, по составлению маршрутов движения зерна в автоматическом и ручном режиме
	

	ПК 1.3
	Обеспечивать требуемые режимы хранения зерна и семян
	- интерпретация  знания свойств зерновой массы, аргументированность и точность определения   видов зерна;

- демонстрация умений правильности подбора режимов хранения зерна и семян;

- выполнение требований инструкций по охране труда, технике безопасности, пожарной безопасности;

- демонстрация умений по контролю за качеством хранящихся зерна и семян;

- демонстрация умений устанавливать и корректировать параметры сушки и активного вентилирования
	

	ПК 1.4
	Обеспечивать рациональные режимы работы оборудования для хранения зерна и семян


	- точность и обоснованность выбора технологического оборудования;

- выполнение требований инструкций по охране труда, технике безопасности, пожарной безопасности;

- демонстрация умений устанавливать режимы работы оборудования для очистки, сушки, активного вентилирования зерна и семян
	


4.2. Вид профессиональной деятельности (ВПД) 
Производство мукомольной продукции
	Код
	Результаты обучения

(освоенные профессиональные 

компетенции)
	Основные показатели оценки результата труда
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ПК 2.1
	Обеспечивать работоспособность оборудования для производства муки и манной крупы. 

	- демонстрация знаний свойств сырья, аргументированность и точность определения   видов сырья;

- демонстрация применения  входной документации;

- соответствие приемки сырья инструкциям, правилам, действующим стандартам;

- соответствие заполненных образцов производственных лабораторных журналов установленным требованиям;

- точность и обоснованность выбора технологического оборудования; 

- точность и обоснованность отбора проб сырья для анализов;

- качество и  правильность оформления производственной и технологической документации при приемке, размещении и  переработке сырья, хранении готовой продукции; 

- выполнение требований инструкций по охране труда, технике безопасности, пожарной безопасности;

- демонстрация умений по контролю за качеством хранящейся продукции;

- демонстрация умений по  проектированию технологического процесса производства мукомольной  продукции;


	Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.

Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.

Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.

Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.

отчета
Дифференцированный зачет 

	ПК 2.2
	Устанавливать и контролировать режимы ведения технологического процесса производства муки и манной крупы
	- качество и  правильность оформления производственной и технологической документации при приемке, размещении и хранении готовой продукции;

- демонстрация умений по контролю за качеством хранящейся продукции;

- демонстрация умений использования в производстве муки и манной крупы ресурсо- и энергосберегающих технологий;

- интерпретировать расчет и подбор технологического оборудования;

- интерпретировать параметры оптимальной работы оборудования;


	

	ПК 2.3
	Контролировать качество сырья и готовой продукции (муки и манной крупы). 

	- демонстрация знаний свойств  сырья и готовой продукции, аргументированность и точность определения   видов сырья и готовой продукции;

- демонстрация умений  правильности подбора режимов хранения сырья и готовой продукции;

- выполнение требований инструкций по охране труда, технике безопасности, пожарной безопасности;

- демонстрация умений по контролю за качеством хранящихся сырья и готовой продукции;

- демонстрация умений  контроля технологических процессов по всем этапам производства;

- интерпретировать схемы автоматизации основных технологических процессов по производству муки и манной крупы.
	

	ПК 2.4
	 Рассчитывать и составлять помольные смеси 
	- демонстрация умений расчета помольных смесей различными методами; 

- способы составления помольных смесей на мукомольных производствах;
	


4.3. Вид профессиональной деятельности (ВПД) 
Производство крупяной продукции

	Код
	Результаты обучения

(освоенные профессиональные 

компетенции)
	Основные показатели оценки результата труда
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ПК 3.1
	Обеспечивать работоспособность оборудования для производства крупы из различных культур.


	- демонстрация знаний свойств крупяного сырья, аргументированность и точность определения   видов сырья;

- демонстрация применения  входной документации;

- соответствие приемки сырья инструкциям, правилам, действующим стандартам;

- соответствие заполненных образцов производственных лабораторных журналов установленным требованиям;

- точность и обоснованность выбора технологического оборудования;

- точность и обоснованность отбора проб сырья для анализов;

- качество и  правильность оформления производственной и технологической документации при приемке, размещении и  переработке сырья, хранении готовой продукции;

- выполнение требований инструкций по охране труда, технике безопасности, пожарной безопасности;

- демонстрация умений по контролю за качеством хранящейся  продукции;

- демонстрация умений по  проектированию технологического процесса производства крупяной продукции;
	Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.

Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.

Текущий контроль в форме:

- тестирования;

- наблюдение;

- экспертная оценка.



	ПК 3.2
	Устанавливать и контролировать режимы ведения технологического процесса производства крупы из различных культур.
	- качество и  правильность оформления производственной и технологической документации при приемке и  размещении сырья,  хранении готовой продукции;

- демонстрация умений по контролю за качеством хранящейся готовой продукции;

- демонстрация умений использования в крупяном производстве ресурсо- и энергосберегающих технологий;

- интерпретировать расчет и подбор технологического оборудования;

- интерпретировать параметры оптимальной работы оборудования;


	

	ПК 3.3
	Контролировать качество сырья и готовой продукции 


	- демонстрация знаний свойств  сырья и готовой продукции, аргументированность и точность определения   видов сырья и готовой продукции;

- демонстрация умений правильности подбора режимов хранения сырья и готовой продукции;

- выполнение требований инструкций по охране труда, технике безопасности, пожарной безопасности;

- демонстрация умений по контролю за качеством хранящихся сырья и готовой продукции;

- демонстрация умений  контроля технологических процессов по всем этапам производства;

- интерпретировать схемы автоматизации основных технологических процессов по производству крупяной продукции.
	


Приложения 

к программе 
дуального обучения:
Приложение 1. Положение о дуальном обучении

Приложение 2.  Годовой календарный график

Приложение 3. План мероприятий по обеспечению образовательного процесса в рамках реализации дуального обучения. 

Приложение 4.  Договор о дуальном обучении между Предприятием и Учреждением  

Приложение 5. Отчет о реализации дуального обучения 
