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1. Данные о преподавателе:
	Должность/ученая степень
	Ф.И.О.
К. с-х н.Аужанова Мария Асылхановна

	e-mail: 
	auzhanovam@bk.ru

	Место проведения аудиторных занятий
	Корпус5, ауд.№130
Лаборатория элеватора  ТОО «SINEGOR-GRAIN»
Zoom 2153198496



2. Цель, краткое описание и результаты обучения

	Форма обучения
	Кол-во
кредитов

	Лекции,
в час.
	Практ.,
семинар. занятия,
в час.
	Лабор. занятия, в час.
	СРОП
в час.
	СРО
в час.
	Всего
в час.
	Курсовая работа/проект
	Форма контроля

	Очная
	8
	30
	60
	-
	45
	105
	240
	-
	Экзамен
письменно




Пререквизиты дисциплины: растениеводство
Постреквизиты дисциплины: преддипломная практика, дипломная работа
Цель дисциплины: Технология хранения и переработки растениеводческой продукции
обучение специалиста к успешной самостоятельной работе в условиях производства, путем овладения практическими приемами обработки, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. Изучает требования, предъявляемые к качеству продукции сельского хозяйства, пути повышения качественных показателей сельскохозяйственных продуктов в период хранения и обработки; демонстрирует пути сокращения количественных и качественных потерь продукции. Владеть способами оценки качества сельскохозяйственной продукции с учетом биохимических показателей и определять способ ее хранения и переработки
Задачи освоения дисциплины: режимы и способы сохранения свежей и переработанной продукции без потерь в массе или с минимальными потерями; без ухудшения ее качества; методы оценки качества сельскохозяйственных продуктов и продуктов их переработки, предусмотренные стандартами; 
Краткое описание: Возможность организации технологических операций по хранению и размещению растительной продукции в соответствии со стандартами стандартизации; уметь обосновать способ сбора урожая, первичную переработку растительных продуктов и их хранение; Владеть теоретическими основами технологии хранения и переработки круп, картофеля, овощей и фруктов; изучение способов снижения количественных и качественных потерь в растениеводстве; Требования к качеству; приобретение практических навыков работы с приборами, методов оценки качества растительной продукции. Основы обработки растительной продукции.
Результаты обучения: ПК3 умение применять в производстве прогрессивные технологии консервирования кормов;
ПК4 уметь проводить карантинный досмотр и экспертизу растениеводческой продукции;
[bookmark: _Hlk115768702]ПК5 организовать технологические операции хранения и размещения растениеводческой продукции в соответствии норм стандартизации, обеспечения агроэкологической безопасности, сортового контроля; разрабатывать и проводить мероприятия по повышению эффективности производства сельскохозяйственной продукции; способностью использовать современные информационные технологии, в том числе базы данных и пакеты программ; применять современные методы научных исследований в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции
[bookmark: _Hlk115768934]ПК6 владеть навыками применения передовой прогрессивной технологии выращивания с/х культур с учетом мировых достижений; принципы и методы организации, планирования и управления производством и реализацией продукции; уметь обосновывать способ уборки урожая сельскохозяйственных культур, первичную обработку растениеводческой продукции и закладку ее на хранение;



3. Календарно-тематический план дисциплины

	Сроки
проведения
(неделя)
	Темы лекции 
	Практические занятия 
	Лабораторные занятие (если предусмотрено)
	Задания на СРОП
	Задание на СРО

	1модуль Требования предъявляемые к качеству продукции растениеводства

	1
	Цели и задачи в области хранения растениеводческой продукции
	Презентация задания
Требования, предъявляемые к качеству зерна при закупках его заготовительными предприятиями
	Подготовка  образцов  зерна  к  анализу
	Сущность хранения растениеводческой продукции

	История развития курса 
«Технология хранения и переработки с/х продукции»


	2
	Показатели качества зерна Показатели качества партий зерна и семян отдельных культур
ВИДИО лекция
	Определение специфических показателей зерна
	Типовой состав и показатели свежести зерна
	Технологические показатели муки пшеницы
ВИДЕО https://www.youtube.com/watch?v=0MQucQbE7V8
	Повышение качества продукции

	3
	Морфологические, биохимические и технологические особенности поврежденного зерна Химический состав зерна и семян
	Характеристика сильных пшениц
	Определение органолептических показателей 
	Состав и свойства клейковины
Видио: https://www.youtube.com/watch?v=alOHut4u-aQ


	Факторы, влияющие на качества клейковины


	Модуль2 Общие принципы хранения сельскохозяйственных культур

	4
	Научные принципы хранения продуктов
ВИДИО лекция

	Презентация задания
Требования государственных стандартов на зерновые культуры различного целевого назначения
	Принципы хранения продуктов: биоз, анабиоз, ценоанабиоз, абиоз

	Лучевая стериализация

	Расчеты за зерно с учетом показателей качества


	Модуль 3 Теория и практика семенного зерна и продовольственно- фуражных фондов

	5
	Физические свойство зерновых масс
ВИДИО лекция                                                     

	Презентация задания
Потеря сухих веществ в  зерне в процессе хранения

	Влажность зерна и методы ее определения
ВИДИО: https://www.youtube.com/watch?v=qYkyUkh7IvM&t=150s
https://www.youtube.com/watch?v=UqLfcH6ymsY
	Способы производства и ассортимент печеного хлеба
	Обработка зерна на отдельных передвижных машинах 


	4
	Физиологические свойства зерновой массы

	Состояние покоя зерна

	Определение засоренности зерна.
Определение содержания металлопримеси в муке
ВИДИО https://www.youtube.com/watch?v=haij4y-5Eqg

	Анализ ситового прохода 
Метод охвата магнитом
Метод на приборе ПВФ
ВИДИО: https://www.youtube.com/watch?v=gEwrtM9RisA&t=506s
	Влияние микроорганизмов на зерновые массы


	5
	Самосогревание зерновых масс при хранении. 
	Метод определения интенсивности дыхания зерна
	Послеуборочная обработка зерна  активным вентилированием и сушкой
https://www.youtube.com/watch?v=uflyBA0p89I&t=121s      
	Зерно, проросшее в колосе на корню, в валках и при хранении.

	Что способствует возникновению процесса самосогревания 

	6
	Вредители хлебных запасов и меры борьбы с ними.  
	Презентация задания
Дезинсекция основных объектов хлебоприемных и зерноперерабатывающих предприятий
	Зараженность  зерна   вредителями хлебных запасов
	Фитоэкспертиза семян на заражённость головневыми и плесневыми грибами
	Воздействие семян   микроорганизмов на состояние и свойства зерновой массы  
 

	7
	Общая характеристика режимов хранения
	Презентация задания
Требования, предъявляемые к вентиляционным установкам https://www.youtube.com/watch?v=tLOMsTK4TLI
	Определение натуры зерна Определение стекловидности 

	Интенсивность дыхания зерновой массы разной влажности
	Хранение в герметической естественно регулируемой газовой среде


	
	Мероприятия повышающие, стойкость зерновых масс при хранении
	Равновесная влажность зерна Особенности приемки, размещения , хранения и обработки семенного зерна. 

	Определение  клейковины зерновых культур Определение качества сырой клейковины зерна пшеницы
Видио: https://www.youtube.com/watch?v=Scke1gBWwu0&t=747s
	Пылевыделение и взрывоопасность на предприятиях по переработке зерна
Основные параметры воздуха
	Эксплуатация семяочистительных сушильных пунктов

	8-9
	Учет зерна и зернопродуктов.
«Agrostream» (АгроСтрим) информационная автоматизированная система, модуль «Баланс зерна»
	Презентация задания
Учет хранящихся семян
Шнуровая книга учета семян
Сортовые документы по качеству семян
	Количественный и качественный учет убыли зерна 

	Качество учета зерна в процессе хранения

	Рассчитать зачетную массу реализуемой продукции, ее стоимость при реализации

	10
	Классификация способов хранения Химическая консервация зерна.
	Сушка зерна
https://www.youtube.com/watch?v=VG8vE9iwCoc&t=38s

	Способы хранения Датчики
https://avtomatika.kz/katalog/kontrolno-izmeritelnye-pribory/?gclid=CjwKCAjws

	Типы хранилищ
Общая характеристика зернохранилищ https://www.youtube.com/watch?v=eZkFOLRBZMo&t=192s
	Стабилизация газового режима в контейнерах 
https://www.youtube.com/watch?v=V3snRCtP2gQ


	Модуль 4 Переработка зерна и семян масличных культур

	11
	Процессы происходящие в муке. крупе при хранении

	Органолептические показатели
Влажность мякиша

	Определение белизны муки.

	Оценка хлебобулочных изделий
	Показатели качества крупы


	
	Переработка зерна в муку
https://www.youtube.com/watch?v=uiQ6o6Ke7CE



	Выделение среднего образца
Подбор сит, выделение навесок
Выявление зараженности муки
	Химический состав хлеба
Число падения
Кислотность хлеба
ВИДИО:
https://www.youtube.com/watch?v=KT0JLetM6tk
	Измерение автолитической активности зерна и муки - «числа падения» по Хагбергу-Пертену

	Основные способы производства хлеба, группы хлебобулочных изделий

	
	Хлебопечение

	Хлебопекарное производство, в соответствии с рецептурой по ГОСТу
Подготовка основного сырья
	Приготовление, обработка теста
Качество пшеничной муки по пробной выпечке 
	Технологический процесс приготовления хлеба 
	Способы производства и ассортимент печеного хлеба


	12
	Основы производства растительных масел

	Физико-химические показатели подсолнечного масла

	Определение качества семян масличных культур
Виды отжима масла
https://www.youtube.com/watch?v=FotlobRK9-Q


	Показатели оценивания качество растительного масла
	Сформулируйте требования предъявляют к семенам подсолнечника для производства растительного масла

	Модуль5 Хранение и переработка картофеля и овощей

	13
	Показатели качества плодов и овощей. Основные методы хранения плодов и овощей
	Плотность насыпной массы. Определение общей емкости хранилища

	Переработка овощей и плодов, оценка качества полученных продуктов 
	Охарактеризовать виды потерь плодов и овощей.
Консервирование в герметической таре
	Химическое консервирование плодоовощной продукции


	
	Физические свойства, Физиологические и биохимические процессы, 
	Потребность в хранилищах. Приборы по учету показателей в хранилище.
	Размещение плодоовощной продукции в хранилищах

	Послеуборочная доработка плодоовощной продукции и картофеля.
	Консервирование сахаром

	
	Основы хранения картофеля, овощей и плодов  
	Презентация задания
 Форма журнала наблюдений. Паспорт, хранящейся продукции.
	Система активной вентиляции в хранилище
	План размещения картофеля и плодоовощной продукции в хранилищах

	Сушка картофеля, овощей и плодов


	
	Хранение  картофеля, овощей  и плодов Основы хранения картофеля, овощей, плодов и ягод. Хранение в РГС и МГС. картофеля и плодоовощной продукции.
	Технология хранения картофеля и овощей в буртах и траншеях.  
	Характеристика плодоовощной продукции и картофеля как объекта хранения. https://www.youtube.com/watch?v=3FvgE2gAufA
	Наблюдение и учет картофеля и плодоовощной продукции
	Методы оценки продовольственных клубней картофеля по биохимическим показателям.

	14
	Переработка овощей и плодов Переработка овощей, плодов. Сушка, замораживание
Производство соков. 
	Классификация способов переработки. Оценка качества картофеля
	Требования к картофелю как к сырью для производства крахмала 
	Описать технологии:Технологии квашения и соления. Маринование и химическое консервирование продуктов. Консервирование сахаром и в герметически укупоренной таре.
	Факторы, влияющие на качество продуктов.

	Модуль 6 Хранение и переработки сахарной свеклы

	15
	Современные способы хранения сахарной свеклы Современные способы хранения сахарной свеклы в высоких кагатах с активным вентилированием. 
	Презентация задания
Химический состав 
2. Требования, предъявляемые к сахарной свекле
3. Процессы, происходящие в корнях сахарной свеклы 
	Схема технологического процесса переработки сахарной свеклы в песок
Хранение корнеплодов сахарной свеклы в специализированных стационарных хранилищах.

	Особенности хранения маточников сахарной свеклы. Хранение в замороженном состоянии.
	Отходы свеклосахарного производства
Оценка корнеплодов сахарной свеклы

и свекловичного сырья при заготовках


	Модуль 7   Основы производства комбикормов

	15
	Основы производства комбикормов


	Оценка качества комбикормов
	Нормы качества комбикорма-концентрата для дойных коров

	Другие виды хранения продукции
	Сортимент комбикормов для животноводства



[bookmark: _Hlk115961125]Заданий на развитие творчества : Определение производительности технологической линии при приемке зерна. Определение производительности технологической линии при очистке зерна. Определение производительности технологической линии при сушке зерна. Проектирование мини элеватора.
Исследовательская работа студентов направлена на закрепление и углубление знаний, полученные на аудиторных занятиях. Она должна способствовать развитию у студентов творческих навыков, инициативы, умению организовать свое время. 
При ее выполнении необходимо пользоваться не только основной и дополнительной литературой, представленной в силлабусе, но и познакомиться с публикациями в периодических изданиях.
Необходимо творчески переработать изученный самостоятельно материал и представить его для отчета в форме конспекта, реферата, доклада, сообщения, заполненных таблиц, схем. К методам контроля заданий в первую очередь относят опрос, письменную работу, а также дискуссию, обсуждение докладов, круглый стол, дебаты. 
Все виды самостоятельной работы и планируемые на их выполнение затраты времени в часах, исходят из того, что студент достаточно активно работал в аудитории, слушая лекции и изучая материал на лабораторных занятиях. По всем недостаточно понятым вопросам он может получить информацию на занятиях по СРСП. 
В случае пропуска лекций и практических занятий студенту потребуется сверхнормативное время на освоение пропущенного материала на СРС.
Подготовка к экзамену должна осуществляться на основе лекционного материала, материала лабораторно-практических занятий и СРСП и СРС с обязательным обращением к основным учебникам по курсу. Это исключит ошибки в понимании материала, облегчит его осмысление, прокомментирует материал многочисленными примерами, которые в лекциях, как правило, не приводятся. Вопросы СРСП и СРС относятся к экзаменационным и включаются в экзаменационные билеты. 


Контроль и оценка достижения результатов обучения

Формула расчета итоговой оценки в платонус
итоговая оценка = оценка за экзамен* 0.4+рейтинг допуска*0.6
рейтинг допуска = средне текущая оценка *0.6+(рубежный контроль1+рубежный контроль2)/2 * 0.4 если выразить долю каждого типа оценивания то итоговая оценка состоит на 36% средне текущей оценки, на 12% процентов из рубежного контроля №1 и №2 и на 40% из экзаменационной оценки

	Виды контроля в процессе изучения дисциплины
	Оценка в процентах

	Текущий контроль 
	36

	Рубежный контроль I
	12

	Рубежный контроль II
	12

	Итоговый контроль (ИК)  Экзамен
	40

	Всего
	100





[bookmark: _Hlk115939892]
Балльно-рейтинговая буквенная система оценки учета учебных достижений
	Оценка по буквенной системе
	Цифровой эквивалент
	Баллы 
(%-ное содержание)
	Оценка по традиционной системе
	Критерии ***


	A
	4
	95-100
	Отлично
	глубокое знание теории, понимание всех явлений и процессов, свободное владение понятийным аппаратом;
способность к анализу и сопоставлению различных подходов к решению заявленной проблематики;
умение творчески применять знание теории к решению профессиональных задач;
ответы на поставленные вопросы излагаются логично, последовательно и не требуют дополнительных пояснений, делаются обоснованные выводы.

	A-
	3,67
	90-94
	
	знание теории, понимание всех явлений и процессов программного материала;
демонстрируется умение анализировать материал, однако все выводы носят аргументированный и доказательный характер;
демонстрируется умение творчески применять знание теории к решению профессиональных задач;
ответы на вопросы носят развернутый, уверенный характер, содержат достаточно четкие формулировки, но имеются неточности в содержании.

	B+
	3,33
	85-89
	Хорошо
	при ответе демонстрирует твердое знание программного материала, лекций, базового учебника;
умение анализировать материал, однако не все выводы носят аргументированный и доказательный характер;
демонстрируется способность применять знание теории к решению задач профессионального характера, но имеются незначительные ошибки в решении задач;
ответы на поставленные вопросы излагаются систематизировано и последовательно, но не развернуто.

	B
	3
	80-84
	
	материал излагается уверенно, демонстрируется умение анализировать материал, однако не все выводы носят аргументированный и доказательный характер, имеются отдельные неточности в ответе;
знание основных характеристик раскрываемых категорий в рамках рекомендованного учебника и положений, данных на лекциях;
демонстрируется умение применять знание теории к решению профессиональных задач, но допущены 1-2 незначительные ошибки в их решении;
при ответе на вопросы приводимые формулировки по существу, но без обоснования.

	B-
	2,67
	75-79
	
	материал излагается достаточно уверенно, но раскрыт недостаточно полно;
демонстрируется знание основных характеристик раскрываемых категорий, но допущены ошибки в определениях понятий и терминов;
демонстрируется умение применять знание теории к решению профессиональных задач, но допущены ошибки в их решении;
при ответе на вопросы приводимые формулировки по существу, но допускаются отдельные погрешности

	C+
	2,33
	70-74
	
	недостаточные знания основных характеристик раскрываемых категорий в рамках рекомендованного учебниками и положений, данных на лекциях.
допускаются нарушения в последовательности изложения материала;
имеются затруднения с выводами;
в ответах на вопросы приводимые формулировки не всегда четкие и по существу.

	C
	2
	65-69
	Удовлетворительно
	демонстрируется недостаточные знания основного содержания материала;
материал излагается непоследовательно, сбивчиво, нелогично;
ответ краток, приводимые формулировки недостаточно четкие;
допускаются погрешности в ответе на вопросы.

	C-
	1,67
	60-64
	
	демонстрируются поверхностные знания программного материала,
материал излагается непоследовательно, сбивчиво, не представляет определенной системы знаний;
допускаются погрешности в ответе;
в ответах на вопросы приводимые формулировки недостаточно четкие, допускаются неточности.

	D+
	1,33
	55-59
	
	демонстрируются поверхностные знания программного материала,
ответ краток, приводимые формулировки нечеткие, в ответах допускаются неточности;
излагает свои мысли пространно, часто не по существу;
ответы на вопросы читаются, не отрываясь от текста, а просьба объяснить или уточнить прочитанный материал остаётся без ответа

	D
	1
	50-54
	
	демонстрируются поверхностные знания программного материала,
материал излагается непоследовательно, сбивчиво, не представляет определенной системы знаний
допускаются существенные погрешности в ответе на вопросы.

	FX
	0,5
	25-49
	Неудовлетво-рительно
	при ответе обнаруживаются значительные пробелы в знаниях основного программного материала;

	F
	0
	0-24
	
	демонстрируется незнание теории и практики;
допускаются принципиальные ошибки в ответах на вопросы
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допускать этические, академические и правовые нарушения, в том числе:
- плагиат при написании любых самостоятельных работ;
- предоставлять подложных результатов;
- использовать неразрешенные источники на всех этапах разных форм контроля знаний, включая шпаргалки, записи лекций и другие технические средства;
- использовать родственные или служебные связи для получения более высокой оценки;
- проявлять неуважительное отношение к преподавателю, включая обман, нечестность и введение в заблуждение преподавателя;
- пропускать занятия без уважительной причины (обоснованием к отсутствию на занятии является справка/письмо, с указанием соответствующей даты и официальной печатью, предоставленная не позднее следующего занятия после отсутствия);
- громко разговаривать, шуметь, входить в аудиторию и выходить из аудитории во время учебных занятий;
- отключать мобильный телефон либо перевести в режим вибрации во время учебных занятий;
- следовать кодексу корпоративной этики, принятому в КУ им. Ш. Уалиханова. 
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1. Данные о преподавателе:

		Должность/ученая степень

		Ф.И.О.

К. с-х н.Аужанова Мария Асылхановна



		e-mail: 

		auzhanovam@bk.ru



		Место проведения аудиторных занятий

		Корпус5, ауд.№130

Лаборатория элеватора  ТОО «SINEGOR-GRAIN»

Zoom 2153198496







2. Цель, краткое описание и результаты обучения



		Форма обучения

		Кол-во

кредитов



		Лекции,

в час.

		Практ.,

семинар. занятия,

в час.

		Лабор. занятия, в час.

		СРОП

в час.

		СРО

в час.

		Всего

в час.

		Курсовая работа/проект

		Форма контроля



		Очная

		8

		30

		60

		-

		45

		105

		240

		-

		Экзамен

письменно









Пререквизиты дисциплины: растениеводство

Постреквизиты дисциплины: преддипломная практика, дипломная работа

Цель дисциплины: Технология хранения и переработки растениеводческой продукции

обучение специалиста к успешной самостоятельной работе в условиях производства, путем овладения практическими приемами обработки, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. Изучает требования, предъявляемые к качеству продукции сельского хозяйства, пути повышения качественных показателей сельскохозяйственных продуктов в период хранения и обработки; демонстрирует пути сокращения количественных и качественных потерь продукции. Владеть способами оценки качества сельскохозяйственной продукции с учетом биохимических показателей и определять способ ее хранения и переработки

Задачи освоения дисциплины: режимы и способы сохранения свежей и переработанной продукции без потерь в массе или с минимальными потерями; без ухудшения ее качества; методы оценки качества сельскохозяйственных продуктов и продуктов их переработки, предусмотренные стандартами; 

Краткое описание: Возможность организации технологических операций по хранению и размещению растительной продукции в соответствии со стандартами стандартизации; уметь обосновать способ сбора урожая, первичную переработку растительных продуктов и их хранение; Владеть теоретическими основами технологии хранения и переработки круп, картофеля, овощей и фруктов; изучение способов снижения количественных и качественных потерь в растениеводстве; Требования к качеству; приобретение практических навыков работы с приборами, методов оценки качества растительной продукции. Основы обработки растительной продукции.

Результаты обучения: ПК3 умение применять в производстве прогрессивные технологии консервирования кормов;

ПК4 уметь проводить карантинный досмотр и экспертизу растениеводческой продукции;

[bookmark: _Hlk115768702]ПК5 организовать технологические операции хранения и размещения растениеводческой продукции в соответствии норм стандартизации, обеспечения агроэкологической безопасности, сортового контроля; разрабатывать и проводить мероприятия по повышению эффективности производства сельскохозяйственной продукции; способностью использовать современные информационные технологии, в том числе базы данных и пакеты программ; применять современные методы научных исследований в области производства и переработки сельскохозяйственной продукции

[bookmark: _Hlk115768934]ПК6 владеть навыками применения передовой прогрессивной технологии выращивания с/х культур с учетом мировых достижений; принципы и методы организации, планирования и управления производством и реализацией продукции; уметь обосновывать способ уборки урожая сельскохозяйственных культур, первичную обработку растениеводческой продукции и закладку ее на хранение;







3. Календарно-тематический план дисциплины



		Сроки

проведения

(неделя)

		Темы лекции 

		Практические занятия 

		Лабораторные занятие (если предусмотрено)

		Задания на СРОП

		Задание на СРО



		1модуль Требования предъявляемые к качеству продукции растениеводства



		1

		Цели и задачи в области хранения растениеводческой продукции

		Презентация задания

Требования, предъявляемые к качеству зерна при закупках его заготовительными предприятиями

		Подготовка  образцов  зерна  к  анализу

		Сущность хранения растениеводческой продукции



		История развития курса 

«Технология хранения и переработки с/х продукции»





		

		Показатели качества зерна Показатели качества партий зерна и семян отдельных культур

ВИДИО лекция

		Определение специфических показателей зерна

		Типовой состав и показатели свежести зерна

		Технологические показатели муки пшеницы

ВИДЕО https://www.youtube.com/watch?v=0MQucQbE7V8

		Повышение качества продукции



		

		Морфологические, биохимические и технологические особенности поврежденного зерна Химический состав зерна и семян

		Характеристика сильных пшениц

		Определение органолептических показателей 

		Состав и свойства клейковины

Видио: https://www.youtube.com/watch?v=alOHut4u-aQ





		Факторы, влияющие на качества клейковины





		Модуль2 Общие принципы хранения сельскохозяйственных культур



		2

		Научные принципы хранения продуктов

ВИДИО лекция



		Презентация задания

Требования государственных стандартов на зерновые культуры различного целевого назначения

		Принципы хранения продуктов: биоз, анабиоз, ценоанабиоз, абиоз



		Лучевая стериализация



		Расчеты за зерно с учетом показателей качества





		Модуль 3 Теория и практика семенного зерна и продовольственно- фуражных фондов



		3

		Физические свойство зерновых масс

ВИДИО лекция                                                     



		Презентация задания

Потеря сухих веществ в  зерне в процессе хранения



		Влажность зерна и методы ее определения

ВИДИО: https://www.youtube.com/watch?v=qYkyUkh7IvM&t=150s

https://www.youtube.com/watch?v=UqLfcH6ymsY

		Способы производства и ассортимент печеного хлеба

		Обработка зерна на отдельных передвижных машинах 





		4

		Физиологические свойства зерновой массы



		Состояние покоя зерна



		Определение засоренности зерна.

Определение содержания металлопримеси в муке

ВИДИО https://www.youtube.com/watch?v=haij4y-5Eqg



		Анализ ситового прохода 

Метод охвата магнитом

Метод на приборе ПВФ

ВИДИО: https://www.youtube.com/watch?v=gEwrtM9RisA&t=506s

		Влияние микроорганизмов на зерновые массы





		5

		Самосогревание зерновых масс при хранении. 

		Метод определения интенсивности дыхания зерна

		Послеуборочная обработка зерна  активным вентилированием и сушкой

https://www.youtube.com/watch?v=uflyBA0p89I&t=121s      

		Зерно, проросшее в колосе на корню, в валках и при хранении.



		Что способствует возникновению процесса самосогревания 



		6

		Вредители хлебных запасов и меры борьбы с ними.  

		Презентация задания

Дезинсекция основных объектов хлебоприемных и зерноперерабатывающих предприятий

		Зараженность  зерна   вредителями хлебных запасов

		Фитоэкспертиза семян на заражённость головневыми и плесневыми грибами

		Воздействие семян   микроорганизмов на состояние и свойства зерновой массы  

 



		7

		Общая характеристика режимов хранения

		Презентация задания

Требования, предъявляемые к вентиляционным установкам https://www.youtube.com/watch?v=tLOMsTK4TLI

		Определение натуры зерна Определение стекловидности 



		Интенсивность дыхания зерновой массы разной влажности

		Хранение в герметической естественно регулируемой газовой среде





		

		Мероприятия повышающие, стойкость зерновых масс при хранении

		Равновесная влажность зерна Особенности приемки, размещения , хранения и обработки семенного зерна. 



		Определение  клейковины зерновых культур Определение качества сырой клейковины зерна пшеницы

Видио: https://www.youtube.com/watch?v=Scke1gBWwu0&t=747s

		Пылевыделение и взрывоопасность на предприятиях по переработке зерна

Основные параметры воздуха

		Эксплуатация семяочистительных сушильных пунктов



		8-9

		Учет зерна и зернопродуктов.

«Agrostream» (АгроСтрим) информационная автоматизированная система, модуль «Баланс зерна»

		Презентация задания

Учет хранящихся семян

Шнуровая книга учета семян

Сортовые документы по качеству семян

		Количественный и качественный учет убыли зерна 



		Качество учета зерна в процессе хранения



		Рассчитать зачетную массу реализуемой продукции, ее стоимость при реализации



		10

		Классификация способов хранения Химическая консервация зерна.

		Сушка зерна

https://www.youtube.com/watch?v=VG8vE9iwCoc&t=38s



		Способы хранения Датчики

https://avtomatika.kz/katalog/kontrolno-izmeritelnye-pribory/?gclid=CjwKCAjws



		Типы хранилищ

Общая характеристика зернохранилищ https://www.youtube.com/watch?v=eZkFOLRBZMo&t=192s

		Стабилизация газового режима в контейнерах 

https://www.youtube.com/watch?v=V3snRCtP2gQ





		Модуль 4 Переработка зерна и семян масличных культур



		11

		Процессы происходящие в муке. крупе при хранении



		Органолептические показатели

Влажность мякиша



		Определение белизны муки.



		Оценка хлебобулочных изделий

		Показатели качества крупы





		

		Переработка зерна в муку

https://www.youtube.com/watch?v=uiQ6o6Ke7CE







		Выделение среднего образца

Подбор сит, выделение навесок

Выявление зараженности муки

		Химический состав хлеба

Число падения

Кислотность хлеба

ВИДИО:

https://www.youtube.com/watch?v=KT0JLetM6tk

		Измерение автолитической активности зерна и муки - «числа падения» по Хагбергу-Пертену



		Основные способы производства хлеба, группы хлебобулочных изделий



		

		Хлебопечение



		Хлебопекарное производство, в соответствии с рецептурой по ГОСТу

Подготовка основного сырья

		Приготовление, обработка теста

Качество пшеничной муки по пробной выпечке 

		Технологический процесс приготовления хлеба 

		Способы производства и ассортимент печеного хлеба





		12

		Основы производства растительных масел



		Физико-химические показатели подсолнечного масла



		Определение качества семян масличных культур

Виды отжима масла

https://www.youtube.com/watch?v=FotlobRK9-Q





		Показатели оценивания качество растительного масла

		Сформулируйте требования предъявляют к семенам подсолнечника для производства растительного масла



		Модуль5 Хранение и переработка картофеля и овощей



		13

		Показатели качества плодов и овощей. Основные методы хранения плодов и овощей

		Плотность насыпной массы. Определение общей емкости хранилища



		Переработка овощей и плодов, оценка качества полученных продуктов 

		Охарактеризовать виды потерь плодов и овощей.

Консервирование в герметической таре

		Химическое консервирование плодоовощной продукции





		

		Физические свойства, Физиологические и биохимические процессы, 

		Потребность в хранилищах. Приборы по учету показателей в хранилище.

		Размещение плодоовощной продукции в хранилищах



		Послеуборочная доработка плодоовощной продукции и картофеля.

		Консервирование сахаром



		

		Основы хранения картофеля, овощей и плодов  

		Презентация задания

 Форма журнала наблюдений. Паспорт, хранящейся продукции.

		Система активной вентиляции в хранилище

		План размещения картофеля и плодоовощной продукции в хранилищах



		Сушка картофеля, овощей и плодов





		

		Хранение  картофеля, овощей  и плодов Основы хранения картофеля, овощей, плодов и ягод. Хранение в РГС и МГС. картофеля и плодоовощной продукции.

		Технология хранения картофеля и овощей в буртах и траншеях.  

		Характеристика плодоовощной продукции и картофеля как объекта хранения. https://www.youtube.com/watch?v=3FvgE2gAufA

		Наблюдение и учет картофеля и плодоовощной продукции

		Методы оценки продовольственных клубней картофеля по биохимическим показателям.



		14

		Переработка овощей и плодов Переработка овощей, плодов. Сушка, замораживание

Производство соков. 

		Классификация способов переработки. Оценка качества картофеля

		Требования к картофелю как к сырью для производства крахмала 

		Описать технологии:Технологии квашения и соления. Маринование и химическое консервирование продуктов. Консервирование сахаром и в герметически укупоренной таре.

		Факторы, влияющие на качество продуктов.



		Модуль 6 Хранение и переработки сахарной свеклы



		15

		Современные способы хранения сахарной свеклы Современные способы хранения сахарной свеклы в высоких кагатах с активным вентилированием. 

		Презентация задания

Химический состав 

2. Требования, предъявляемые к сахарной свекле

3. Процессы, происходящие в корнях сахарной свеклы 

		Схема технологического процесса переработки сахарной свеклы в песок

Хранение корнеплодов сахарной свеклы в специализированных стационарных хранилищах.



		Особенности хранения маточников сахарной свеклы. Хранение в замороженном состоянии.

		Отходы свеклосахарного производства

Оценка корнеплодов сахарной свеклы



и свекловичного сырья при заготовках





		Модуль 7   Основы производства комбикормов



		15

		Основы производства комбикормов





		Оценка качества комбикормов

		Нормы качества комбикорма-концентрата для дойных коров



		Другие виды хранения продукции

		Сортимент комбикормов для животноводства







[bookmark: _Hlk115961125]Заданий на развитие творчества : Определение производительности технологической линии при приемке зерна. Определение производительности технологической линии при очистке зерна. Определение производительности технологической линии при сушке зерна. Проектирование мини элеватора.

Исследовательская работа студентов направлена на закрепление и углубление знаний, полученные на аудиторных занятиях. Она должна способствовать развитию у студентов творческих навыков, инициативы, умению организовать свое время. 

При ее выполнении необходимо пользоваться не только основной и дополнительной литературой, представленной в силлабусе, но и познакомиться с публикациями в периодических изданиях.

Необходимо творчески переработать изученный самостоятельно материал и представить его для отчета в форме конспекта, реферата, доклада, сообщения, заполненных таблиц, схем. К методам контроля заданий в первую очередь относят опрос, письменную работу, а также дискуссию, обсуждение докладов, круглый стол, дебаты. 

Все виды самостоятельной работы и планируемые на их выполнение затраты времени в часах, исходят из того, что студент достаточно активно работал в аудитории, слушая лекции и изучая материал на лабораторных занятиях. По всем недостаточно понятым вопросам он может получить информацию на занятиях по СРСП. 

В случае пропуска лекций и практических занятий студенту потребуется сверхнормативное время на освоение пропущенного материала на СРС.

Подготовка к экзамену должна осуществляться на основе лекционного материала, материала лабораторно-практических занятий и СРСП и СРС с обязательным обращением к основным учебникам по курсу. Это исключит ошибки в понимании материала, облегчит его осмысление, прокомментирует материал многочисленными примерами, которые в лекциях, как правило, не приводятся. Вопросы СРСП и СРС относятся к экзаменационным и включаются в экзаменационные билеты. 





Контроль и оценка достижения результатов обучения



Формула расчета итоговой оценки в платонус

итоговая оценка = оценка за экзамен* 0.4+рейтинг допуска*0.6

рейтинг допуска = средне текущая оценка *0.6+(рубежный контроль1+рубежный контроль2)/2 * 0.4 если выразить долю каждого типа оценивания то итоговая оценка состоит на 36% средне текущей оценки, на 12% процентов из рубежного контроля №1 и №2 и на 40% из экзаменационной оценки



		Виды контроля в процессе изучения дисциплины

		Оценка в процентах



		Текущий контроль 

		36



		Рубежный контроль I

		12



		Рубежный контроль II

		12



		Итоговый контроль (ИК)  Экзамен

		40



		Всего

		100











[bookmark: _Hlk115939892]

Балльно-рейтинговая буквенная система оценки учета учебных достижений

		Оценка по буквенной системе

		Цифровой эквивалент

		Баллы 

(%-ное содержание)

		Оценка по традиционной системе

		Критерии ***





		A

		4

		95-100

		Отлично

		глубокое знание теории, понимание всех явлений и процессов, свободное владение понятийным аппаратом;

способность к анализу и сопоставлению различных подходов к решению заявленной проблематики;

умение творчески применять знание теории к решению профессиональных задач;

ответы на поставленные вопросы излагаются логично, последовательно и не требуют дополнительных пояснений, делаются обоснованные выводы.



		A-

		3,67

		90-94

		

		знание теории, понимание всех явлений и процессов программного материала;

демонстрируется умение анализировать материал, однако все выводы носят аргументированный и доказательный характер;

демонстрируется умение творчески применять знание теории к решению профессиональных задач;

ответы на вопросы носят развернутый, уверенный характер, содержат достаточно четкие формулировки, но имеются неточности в содержании.



		B+

		3,33

		85-89

		Хорошо

		при ответе демонстрирует твердое знание программного материала, лекций, базового учебника;

умение анализировать материал, однако не все выводы носят аргументированный и доказательный характер;

демонстрируется способность применять знание теории к решению задач профессионального характера, но имеются незначительные ошибки в решении задач;

ответы на поставленные вопросы излагаются систематизировано и последовательно, но не развернуто.



		B

		3

		80-84

		

		материал излагается уверенно, демонстрируется умение анализировать материал, однако не все выводы носят аргументированный и доказательный характер, имеются отдельные неточности в ответе;

знание основных характеристик раскрываемых категорий в рамках рекомендованного учебника и положений, данных на лекциях;

демонстрируется умение применять знание теории к решению профессиональных задач, но допущены 1-2 незначительные ошибки в их решении;

при ответе на вопросы приводимые формулировки по существу, но без обоснования.



		B-

		2,67

		75-79

		

		материал излагается достаточно уверенно, но раскрыт недостаточно полно;

демонстрируется знание основных характеристик раскрываемых категорий, но допущены ошибки в определениях понятий и терминов;

демонстрируется умение применять знание теории к решению профессиональных задач, но допущены ошибки в их решении;

при ответе на вопросы приводимые формулировки по существу, но допускаются отдельные погрешности



		C+

		2,33

		70-74

		

		недостаточные знания основных характеристик раскрываемых категорий в рамках рекомендованного учебниками и положений, данных на лекциях.

допускаются нарушения в последовательности изложения материала;

имеются затруднения с выводами;

в ответах на вопросы приводимые формулировки не всегда четкие и по существу.



		C

		2

		65-69

		Удовлетворительно

		демонстрируется недостаточные знания основного содержания материала;

материал излагается непоследовательно, сбивчиво, нелогично;

ответ краток, приводимые формулировки недостаточно четкие;

допускаются погрешности в ответе на вопросы.



		C-

		1,67

		60-64

		

		демонстрируются поверхностные знания программного материала,

материал излагается непоследовательно, сбивчиво, не представляет определенной системы знаний;

допускаются погрешности в ответе;

в ответах на вопросы приводимые формулировки недостаточно четкие, допускаются неточности.



		D+

		1,33

		55-59

		

		демонстрируются поверхностные знания программного материала,

ответ краток, приводимые формулировки нечеткие, в ответах допускаются неточности;

излагает свои мысли пространно, часто не по существу;

ответы на вопросы читаются, не отрываясь от текста, а просьба объяснить или уточнить прочитанный материал остаётся без ответа



		D

		1

		50-54

		

		демонстрируются поверхностные знания программного материала,

материал излагается непоследовательно, сбивчиво, не представляет определенной системы знаний

допускаются существенные погрешности в ответе на вопросы.



		FX

		0,5

		25-49

		Неудовлетво-рительно

		при ответе обнаруживаются значительные пробелы в знаниях основного программного материала;



		F

		0

		0-24

		

		демонстрируется незнание теории и практики;

допускаются принципиальные ошибки в ответах на вопросы
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обучающийся не должен:

допускать этические, академические и правовые нарушения, в том числе:

- плагиат при написании любых самостоятельных работ;

- предоставлять подложных результатов;

- использовать неразрешенные источники на всех этапах разных форм контроля знаний, включая шпаргалки, записи лекций и другие технические средства;

- использовать родственные или служебные связи для получения более высокой оценки;

- проявлять неуважительное отношение к преподавателю, включая обман, нечестность и введение в заблуждение преподавателя;

- пропускать занятия без уважительной причины (обоснованием к отсутствию на занятии является справка/письмо, с указанием соответствующей даты и официальной печатью, предоставленная не позднее следующего занятия после отсутствия);

- громко разговаривать, шуметь, входить в аудиторию и выходить из аудитории во время учебных занятий;

- отключать мобильный телефон либо перевести в режим вибрации во время учебных занятий;

- следовать кодексу корпоративной этики, принятому в КУ им. Ш. Уалиханова. 
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