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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы
	Коды компетенции 
	Результаты освоения
	Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине

	ПК – 4
	 готовностью реализовывать технологии производства продукции растениеводства и животноводства

	Знать: 
 виды сырья, применяемые в технологиях производства муки и крупы, требования к их качеству; основные элементы технологии производства зерна как сырья для выработки муки и круп;
Уметь:

 разрабатывать технологические процессы получения сырья для производства муки и круп; определять пригодность продукции к переработке;
Владеть: 

 методами управления технологическими процессами производства сырья, отвечающего требованиям стандартов; методами контроля органолептических и физико-химических свойств сырья;

	ПК – 8
	готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья.
	Знать:

  технологическую последовательность основных операций по производству муки и круп; отличительные особенности технологии производства отдельных сортов и видов муки и круп;

назначение и устройство оборудования, используемого на перерабатывающих предприятиях, основные параметры технологических процессов;

Уметь: 

квалифицированно осуществлять все виды контроля качества поступающего в переработку зерна и готовой продукции; организовать технологический процесс производства муки и
крупы;  правильно применять требуемые технологические режимы на отдельных операциях технологического процесса, в соответствии с требованиями нормативно-технической документации;

Владеть:

современными технологиями и инновационными методами организации и ведения технологических процессов мукомольного и крупяного производств, а также методами контроля качества поступающего в переработку сырья и выпускаемой готовой продукции.




2. Место дисциплины в структуре образовательной программы:

Дисциплина «Технология производства круп и муки» входит в  Блок № 1 вариативной  части, включенной в учебный план согласно ФГОС ВО  направления 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции».
Требования к входным знаниям и умениям студента, необходимым для изучения дисциплины «Технология производства круп и муки»:
Знать: основные факторы, влияющие на качество зерна, нормирование показателей качества зерна.
Уметь: определять соответствие партий зерна требованиям к сырью для переработки.
Владеть: основными методами оценки показателей качества зерна.
Изучаемая дисциплина основывается на знании ряда предшествующих дисциплин:
зерноведение с основами растениеводства, оборудование перерабатывающих производств. 

На базовых знаниях дисциплины осваивается дисциплина стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции.
Дисциплина изучается на 4 курсе в 7семестре (очная форма обучения), на 5 курсе в 9 семестре (заочная форма обучения).
3.  Объем дисциплины и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часа (4  зачётные единицы).

	Вид учебной работы
	Форма обучения

	
	очная
	заочная

	Аудиторные занятия (всего)
	70
	18

	В том числе:
	
	

	Лекции
	28
	6

	Лабораторные занятия 
	42
	12

	Самостоятельная работа (всего)
	74
	126

	 В том числе:
	
	

	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям
	24
	68

	Самостоятельное изучение дисциплины
	7
	

	Сообщение
	16
	-

	Контрольная работа
	-
	22

	Часов на экзамен
	27
	36

	Вид промежуточной аттестации 
	экзамен
	экзамен

	Общая трудоемкость
	144

4 з.е.
	144

4 з.е.


4. Содержание дисциплины

4.1Содержание разделов дисциплины

	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Содержание раздела

	1. 
	Введение, цели и задачи дисциплины
	Роль мукомольной и крупяной промышленности в народном хозяйстве, связь их с другими отраслями. Этапы и перспектива развития мукомольной и крупяной промышленности.

	2. 
	Свойства зерна как сырья для производства муки
	Анатомическое строение зерна. Физико-химические и структурно-механические свойства зерна. Значение технологических свойств зерна в мукомольном производстве.

	3. 
	Свойства зерна как сырья для производства муки
	Сущность процесса сепарирования, его технологические схемы. Обработка поверхности зерна на мукомольных заводах. Способы и режимы гидротермической обработки зерна. Формирование помольных партий.

	4. 
	Измельчение зерна и промежуточных продуктов
	Задачи процесса измельчения. Измельчение зерна в вальцовых станках. Факторы, влияющие на эффективность измельчения.

	5. 
	Сортирование продуктов измельчения по крупности и добротности
	Основные задачи процесса. Факторы, влияющие на эффективность работы рассевов. Схемы рассевов. Физико-химические свойства крупок. Принцип работы ситовеечных машин.

	6. 
	Контроль и управление основными процессами в мукомольном производстве
	Задачи контроля. Организация автоматизированного управления и контроля на предприятиях. Методы оценки технологической эффективности производства муки.

	7. 
	Значение крупяной продукции в питании человека
	Пищевая и биологическая ценность крупяной продукции. Ассортимент крупяной продукции.

	8. 
	Зерно как сырье для переработки в крупу
	Виды сырья для производства  крупы. Основные показатели технологических свойств зерна: крупность, плёнчатость, влажность. окраска оболочек, прочность связи оболочек и ядра, прочность ядра.

	9. 
	Основные этапы подготовки различных видов зерна для переработки в крупу
	Особенности очистки от примесей. Гидротермическая обработка зерна и крупы. Методы и режимы основных операций обработки. Влияние методов обработки на технологические свойства зерна, пищевую и биологическую ценность готовой продукции.

	10. 
	Технологические процессы производства круп из проса и гречихи
	Технологические схемы, режимы и параметры процессов. Нормы выхода готовой продукции.

	11. 
	Особенности производства крупы из зерна риса,  овса, ячменя, пшеницы и гороха
	Требования к качеству сырья. Подготовка сырья к переработке. Схема переработки. Нормы выхода готовой продукции


4.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами

	№ п/п
	Наименование обеспечиваемых (последующих) дисциплин
	Номера разделов данной дисциплины, необходимых для изучения обеспечиваемых (последующих) дисциплин

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	1.
	Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	+


4.3. Разделы дисциплин и виды занятий 
очная форма обучения

	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Лекции
	Лабораторные работы
	СРС
	Всего

часов

	1
	2
	3
	5
	7
	8

	1.
	Введение, цели и задачи дисциплины
	2
	-
	2
	4

	2.
	Свойства зерна как сырья для производства муки
	2
	8
	6
	16

	3.
	Подготовка зерна к помолу
	4
	10
	4
	18

	4.
	Измельчение зерна и промежуточных продуктов
	2
	-
	4
	6

	5.
	Сортирование продуктов измельчения по крупности и добротности
	2
	-
	4
	6

	6.
	Контроль и управление основными процессами в мукомольном производстве
	2
	6
	4
	12

	7.
	Значение крупяной продукции в питании человека
	2
	2
	4
	8

	8.
	Зерно как сырье для переработки в крупу
	2
	10
	6
	18

	9.
	Основные этапы подготовки различных видов зерна для переработки в крупу
	4
	2
	4
	10

	10.
	Технологические процессы производства круп из проса и гречихи
	2
	2
	4
	8

	11.
	Особенности производства крупы из зерна риса,  овса, ячменя, пшеницы и гороха
	4
	2
	5
	11

	
	Экзамен
	
	
	
	27

	
	Итого:
	28
	42
	47
	144


заочная форма обучения

	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Лекции
	Лабораторные работы 
	СРС
	Всего

часов

	1
	2
	3
	5
	7
	8

	1.
	Введение, цели и задачи дисциплины
	2
	-
	8
	10

	2.
	Свойства зерна как сырья для производства муки
	2
	4
	10
	16

	3.
	Подготовка зерна к помолу
	-
	4
	8
	12

	4.
	Измельчение зерна и промежуточных продуктов
	-
	-
	8
	8

	5.
	Сортирование продуктов измельчения по крупности и добротности
	-
	-
	8
	8

	6.
	Контроль и управление основными процессами в мукомольном производстве
	-
	-
	8
	8

	7.
	Значение крупяной продукции в питании человека
	-
	-
	8
	8

	8.
	Зерно как сырье для переработки в крупу
	2
	4
	8
	14

	9.
	Основные этапы подготовки различных видов зерна для переработки в крупу
	
	-
	8
	8

	10.
	Технологические процессы производства круп из проса и гречихи
	-
	-
	8
	8

	11.
	Особенности производства крупы из зерна риса,  овса, ячменя, пшеницы и гороха
	-
	-
	8
	8

	
	Экзамен
	
	
	
	36

	
	Итого
	6
	12
	90
	144


4.4. Лабораторный практикум 

	№

п/п
	№ раздела дисциплины
	Наименование лабораторных работ
	Трудоемкость, часов

	
	
	
	очная
	заочная

	1. 
	2
	Анатомическое строение зерна, химический состав анатомических частей зерна пшеницы и ржи.
	4
	-

	2. 
	2
	Определение влажности и натуры зерна пшеницы
	2
	-

	3. 
	2
	Оценка структурно-механических свойств зерна. Определение твердозерности.
	2
	4

	4. 
	3
	Определение зольности зерна и муки
	4
	-

	5. 
	3
	Линейные размеры зерна и расчет его мукомольных свойств
	2
	2

	6. 
	3
	Изменение стекловидности зерна при холодном кондиционировании
	4
	2

	7. 
	6
	Количественно-качественный учет продукции при сортовых помолах пшеницы. 
	2
	-

	8. 
	6
	Расчет состава помольных смесей
	2
	-

	9. 
	6
	Изучение требований ГОСТ на пшеничную муку
	2
	-

	10. 
	7
	Определение массы 1000 зерен
	2
	-

	11. 
	8
	Изучение требований ГОСТ к сырью крупяных культур
	8
	4

	12. 
	8
	Строение зерна крупяных культур
	2
	-

	13. 
	9
	Определение выравненности и крупности зерна крупяных культур
	2
	-

	14. 
	10
	Определение пленчатости зерна. Определение содержания чистого ядра
	2
	-

	15. 
	 11
	Расчет выхода крупы на крупяных заводах
	2
	-

	
	Итого
	
	42
	12


4.5. Примерная тематика курсовых проектов (работ) – не предусмотрена УП.
5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов 
очная форма обучения

	№ п/п
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины
	Виды СРС
	Всего часов
	Вид контроля

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	7
	Введение, цели и задачи дисциплины
	Самостоятельное изучение раздела дисциплины:
1.Роль мукомольной и крупяной промышленности в народном хозяйстве, связь их с другими отраслями.

 2.Этапы и перспектива развития мукомольной и крупяной промышленности.
	2
	собеседование, экзамен

	2. 
	
	Свойства зерна как сырья для производства муки
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, экзамену
	10
	собеседование, экзамен

	3. 
	
	Подготовка зерна к помолу
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, экзамену
	8
	собеседование, экзамен

	4. 
	
	Измельчение зерна и промежуточных продуктов
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, экзамену
	8
	собеседование, экзамен

	5. 
	
	Сортирование продуктов измельчения по крупности и добротности
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, экзамену
	8
	собеседование, экзамен

	6. 
	
	Контроль и управление основными процессами в мукомольном производстве
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, экзамену 


	4


	собеседование, экзамен

	7. 
	
	
	Сообщение
	4
	собеседование

	8. 
	
	Значение крупяной продукции в питании человека
	Сообщение
	4


	собеседование

	9. 
	
	Зерно как сырье для переработки в крупу
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, экзамену 
	10
	собеседование, экзамен

	10. 
	
	Основные этапы подготовки различных видов зерна для переработки в крупу
	Сообщение
	4
	собеседование

	11. 
	
	Технологические процессы производства круп из проса и гречихи
	Сообщение
	4
	собеседование

	12. 
	
	Особенности производства крупы из зерна риса,  овса, ячменя, пшеницы и гороха                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
	Самостоятельное изучение тем дисциплины:

1.Технология производства крупы из зерна риса.

2.Производство крупы из зерна пшеницы.

3.Особенности производства крупы из зерна ячменя.

4.Требования к сырью и готовой продукции при производстве гороховой крупы.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
	8
	собеседование, экзамен

	
	
	Итого часов в семестре:
	74
	


заочная форма обучения

	№ п/п
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины
	Виды СРС
	Всего часов
	Вид контроля

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	7
	Введение, цели и задачи дисциплины
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	4
	собеседование, экзамен

	2. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	3. 
	
	Свойства зерна как сырья для производства муки
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	собеседование, экзамен

	4. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	5. 
	
	Подготовка зерна к помолу
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	собеседование, экзамен

	6. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	7. 
	
	Измельчение зерна и промежуточных продуктов
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	собеседование, экзамен

	8. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	9. 
	
	Сортирование продуктов измельчения по крупности и добротности
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	собеседование, экзамен

	10. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	11. 
	
	Контроль и управление основными процессами в мукомольном производстве
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	собеседование, экзамен

	12. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	13. 
	
	Значение крупяной продукции в питании человека
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	собеседование

	14. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	15. 
	
	Зерно как сырье для переработки в крупу
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	собеседование, экзамен

	16. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	17. 
	
	Основные этапы подготовки различных видов зерна для переработки в крупу
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	собеседование

	18. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	19. 
	
	Технологические процессы производства круп из проса и гречихи
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	Собеседование

	20. 
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	21. 
	
	Особенности производства крупы из зерна риса,  овса, ячменя, пшеницы и гороха                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
	Проработка материалов лекций, подготовка к практическим занятиям, экзамену, самостоятельное изучение тем учебной дисциплины
	10
	собеседование, экзамен

	
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	
	
	Итого часов в семестре:
	126
	


5.1 Учебно-методические материалы для самостоятельной работы:

      1. Колмаков, Ю.В. Курс лекций по дисциплине «Технология хранения и переработки продукции растениеводства» / Ю.В. Колмаков, Р.И. Белкина, В.М. Распутин, М.В. Веденева. -  Учебное пособие. – Тюмень, 2010. – 368 с.

2. Технология переработки продукции растениеводства / Под ред. Н.М. Личко. – М.: Колос, 2006. – 616 с.

5.2 Темы, выносимые на самостоятельное изучение:

Очная форма обучения
Раздел № 1 Введение, цели и задачи дисциплины

1. Роль мукомольной и крупяной промышленности в народном хозяйстве, связь их с другими отраслями.

2. Этапы и перспектива развития мукомольной и крупяной промышленности.

Раздел № 11 Особенности производства крупы из зерна риса,  овса, ячменя, пшеницы и гороха 

1. Технология производства крупы из зерна риса.

2.  Производство крупы из зерна пшеницы.

3. Особенности производства крупы из зерна ячменя.

4. Требования к сырью и готовой продукции при производстве гороховой крупы. 

Заочная форма обучения

Раздел № 1 Введение, цели и задачи дисциплины.
3. Роль мукомольной и крупяной промышленности в народном хозяйстве, связь их с другими отраслями.

4. Этапы и перспектива развития мукомольной и крупяной промышленности.
Раздел № 2 Свойства зерна как сырья для производства муки. 
1. Анатомическое строение зерна. 
2.  Физико-химические и структурно-механические свойства зерна. 
3. Значение технологических свойств зерна в мукомольном производстве.
Раздел № 3 Подготовка зерна к помолу.
1. Сущность процесса сепарирования, его технологические схемы. 

2. Обработка поверхности зерна на мукомольных заводах. 
3. Способы и режимы гидротермической обработки зерна. 
4. Формирование помольных партий.

Раздел № 4 Измельчение зерна и промежуточных продуктов.
1. Задачи процесса измельчения. 
2. Измельчение зерна в вальцовых станках. 
3. Факторы, влияющие на эффективность измельчения.

Раздел № 5 Сортирование продуктов измельчения по крупности и добротности.
1. Основные задачи процесс сортирования. 
2. Факторы, влияющие на эффективность работы рассевов. 
3. Физико-химические свойства крупок. 
4. Принцип работы ситовеечных машин.

Раздел № 6 Контроль и управление основными процессами в мукомольном производстве.
1. Организация автоматизированного управления и контроля на предприятиях. 
2. Методы оценки технологической эффективности производства муки.

Раздел № 7 Значение крупяной продукции в питании человека.
1. Пищевая и биологическая ценность крупяной продукции.
2.  Ассортимент крупяной продукции.

Раздел № 8 Зерно как сырье для переработки в крупу.
1. Виды сырья для производства  крупы. 
2. Основные показатели технологических свойств зерна как сырья для переработки в крупу. 

Раздел № 9 Основные этапы подготовки различных видов зерна для переработки в крупу. 
1. Особенности очистки зерна от примесей. 
2. Гидротермическая обработка зерна и крупы. 
3. Влияние методов обработки на технологические свойства зерна, пищевую и биологическую ценность готовой продукции.
Раздел № 10 Технологические процессы производства круп из проса и гречихи.
1. Технологические схемы, режимы и параметры процессов. 
2. Нормы выхода готовой продукции.

Раздел № 11 Особенности производства крупы из зерна риса,  овса, ячменя, пшеницы и гороха 

5. Технология производства крупы из зерна риса.

6.  Производство крупы из зерна пшеницы.

7. Особенности производства крупы из зерна ячменя.

8. Требования к сырью и готовой продукции при производстве гороховой крупы. 

5.3 Темы сообщений: 

Раздел № 6 Контроль и управление основными процессами в мукомольном производстве:
1.Организация автоматизированного управления и контроля на мукомольных 

предприятиях.

2.Подготовка зерна к помолу.

3.Способы кондиционирования зерна.
4. Помол мягкой и твердой пшеницы в макаронную муку.

5.Методы оценки технологической эффективности производства муки.
6. Контроль за ведением технологического процесса и качеством вырабатываемой муки.

Раздел № 7 Значение крупяной продукции в питании человека:
1. Пищевая и биологическая ценность крупяной продукции. 

2. Характеристика крупяного сырья.

3. Ассортимент крупяной продукции и ее потребительские свойства.

4. Новые виды крупяных продуктов.

Раздел № 9 Основные этапы подготовки различных видов зерна для переработки в крупу:
1. Общие технологические процессы производства крупы.

2. Особенности очистки от примесей. 
3. Гидротермическая обработка зерна и крупы. Методы и режимы основных операций обработки. 
4. Последовательность и характеристика операций в шелушильном отделении крупяного предприятия.
5. Влияние методов обработки на технологические свойства зерна, пищевую и биологическую ценность готовой продукции
Раздел № 10 Технологические процессы производства круп из проса и гречихи:
1. Технология производства гречневой крупы. 

2. Технология производства пшена. 

3. Оценка качества гречневой крупы и пшена.

4. Технохимический контроль крупяного производства.

5. Условия хранения крупы.

6 Фонд оценочных средств  для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине.
6.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы.
	№ п/п
	Контролируемые разделы дисциплины (результаты по разделам)
	Код контролируемой компетенции (или её части)
	Наименование оценочного средства

	1. 
	Введение, цели и задачи дисциплины.
	ПК -4 (знать)
	вопросы к собеседованию, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену

	2. 
	Свойства зерна как сырья для производства муки
	ПК-4

	вопросы к собеседованию, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену 

	3. 
	Подготовка зерна к помолу
	ПК-4 (знать)

ПК-8 (владеть)
	вопросы к собеседованию, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену

	4. 
	Измельчение зерна и промежуточных продуктов
	ПК-8 (знать)
	вопросы к собеседованию, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену

	5. 
	Сортирование продуктов измельчения по крупности и добротности
	ПК-8 (знать)
	вопросы к собеседованию, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену

	6. 
	Контроль и управление основными процессами в мукомольном производстве
	ПК-4 (знать)
ПК-8 (уметь)
	вопросы к собеседованию, вопросы к дискуссии, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену

	7. 
	Значение крупяной продукции в питании человека
	ПК-4 (знать)

	вопросы к собеседованию, вопросы к дискуссии, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену

	8. 
	Зерно как сырье для переработки в крупу
	ПК-4 (знать, уметь, владеть)

	вопросы к собеседованию, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену

	9. 
	Основные этапы подготовки различных видов зерна для переработки в крупу
	ПК-4- (знать)
ПК-8 (владеть)
	вопросы к собеседованию, вопросы к дискуссии, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену

	10. 
	Технологические процессы производства круп из проса и гречихи
	ПК-4- (знать)

ПК-8 (владеть)
	вопросы к собеседованию, вопросы к дискуссии, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену

	11. 
	Особенности производства крупы из зерна риса,  овса, ячменя, пшеницы и гороха
	ПК-4- (знать)

ПК-8 (владеть)
	вопросы к собеседованию, варианты контрольных работ, вопросы к экзамену


6.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания:

	Показатели оценивания 
	Критерии оценивания 

	
	Достаточный уровень (удовлетвори-

тельно)
	Средний уровень (хорошо)
	Высокий уровень (отлично)

	ПК-4 – готовностью реализовывать технологии производства продукции растениеводства и животноводства

	Знать:


	Демонстрирует частичное знание основных видов сырья, применяемых для производства муки и круп.
	Демонстрирует знание видов сырья, применяемых для производства муки и круп.
	Хорошо знает виды сырья, применяемые в технологиях производства муки и крупы, требования к их качеству, а также основные элементы технологии производства зерна как сырья для выработки муки и круп;

	Уметь:


	Умеет определять пригодность сырья для переработки.

	Умеет определять пригодность сырья для переработки, ориентируется в технологических процессах производства зернового сырья.
	Умеет разрабатывать технологические процессы получения сырья для производства муки и круп; определять пригодность зерновой продукции к переработке;

	Иметь навыки и/или опыт:


	Демонстрирует частичное владение методами управления технологическими процессами производства сырья.
	  Хорошо владеет методами управления технологическими процессами производства сырья. 
	Хорошо владеет методами управления технологическими процессами производства сырья, методами контроля органолептических и физико-химических свойств сырья.

	ПК-8 – готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья

	Знать:

	Демонстрирует частичное знание последователь-ности основных операций по производству муки и круп;
	Демонстрирует знание последовательности основных операций по производству муки и круп, отличительные особенности технологии производства отдельных сортов и видов муки и круп.
	Хорошо знает отличительные особенности технологии производства отдельных сортов и видов муки и круп; назначение и устройство оборудования, используемого на перерабатывающих предприятиях, основные параметры технологических процессов.
 

	Уметь:

	Умеет осуществлять контроль качества поступающего в переработку зерна и готовой продукции;  
	Умеет осуществлять контроль качества поступающего в переработку зерна и готовой продукции, организовать технологический процесс производства муки и крупы.
	Умеет квалифицированно осуществлять все виды контроля качества поступающего в переработку зерна и готовой продукции; организовать технологический процесс производства муки и
крупы;  правильно применять требуемые технологические режимы на отдельных операциях технологического процесса.

	Иметь навыки и/или опыт:


	Демонстрирует частичное владение современными технологиями организации и ведения технологических процессов мукомольного и крупяного производств.
	  Хорошо владеет современными технологиями организации и ведения технологических процессов мукомольного и крупяного производств.
	Хорошо владеет современными технологиями и инновационными методами организации и ведения технологических процессов мукомольного и крупяного производств, а также методами контроля качества поступающего в переработку сырья и выпускаемой готовой продукции.

.


6.2.1. Шкалы оценивания

Шкала оценивания экзамена
	Оценка
	Описание

	Отлично
	Демонстрирует полное знание и умение по вопросам технологии производства круп и муки. При этом студент не затрудняется с ответом при видоизменении задания, свободно справляется с задачами, вопросами другими видами применения заданий, показывает знакомство с новой научной литературой и достижениями передовой практики, правильно обосновывает принятые решения, владеет разносторонними навыками и приёмами выполнения практических работ.

	Хорошо
	Демонстрирует значительное понимание основ технологии производства круп и муки.  Студент не допускает существенных неточностей в ответе на вопрос, правильно применяет теоретические положения при решении практических вопросов и задач, владеет необходимыми навыками и приемами их выполнения.

	Удовлетворительно
	Демонстрирует частичное понимание основ технологии производства круп и муки.  Студент не усвоил основной материал, допускает неточности, дает недостаточно правильные формулировки, нарушает последовательность в изложении программного материала и испытывает затруднения в выполнении практических заданий. 

	Неудовлетворительно
	Демонстрирует небольшое понимание основ технологии производства круп и муки. Студент не знает значительной части программного материала, допускает существенные ошибки, неуверенно с большими затруднениями выполняет практические задания или не решает их.


6.3 Типовые контрольные задания или иные материалы:
Указаны в приложении 1.

6.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций.

Процедура оценивания экзамена

Экзамен проходит в письменной форме и собеседования. Студенту достается путем собственного случайного выбора экзаменационный билет, который содержит три  вопроса (теоретические и практические) и предоставляется 30 минут на подготовку. Защита готового решения происходит в виде собеседования, на что отводится 10 минут.
7. Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения дисциплины:

а) основная литература

1. Колмаков Ю.В. Курс лекций по дисциплине «Технология хранения и переработки продукции растениеводства» / Ю.В. Колмаков, Р.И. Белкина, В.М. Распутин, М.В. Веденева. -  Учебное пособие. – Тюмень, 2010. – 368 с.

2. Технология переработки продукции растениеводства / Под ред. Н.М. Личко. – М.: Колос, 2006. – 616 с.

3. Трисвятский Л.А. и др. Хранение и технология сельскохозяйственных продуктов /Под ред. Л.А. Трисвятского. – 4-е изд.перераб. и доп. –Стереотипное издание. Перепечатка с издания 1991 г. – М.: Альянс, 2014. – 415 с.

б) дополнительная литература

1. Белкина Р.И., Михайлова А.В., Фадеева Е.Ф. Основы биохимии зерна. Учебное пособие. ТГСХА – Тюмень, 2010. – 230 с.

2. Иваненко А.С., Белкина Р.И., Якубышина Л.И. Методы определения показателей качества зерна. Методические указания. / ТГСХА. – Тюмень, 2010.
3. Журнал «Хлебопродукты».

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет
1.
http://www.cir.ru – университетская информационная система «Россия». 

2.
www.iqlib.ru – электронная библиотека образовательных и просветительских изданий IQlib. 

3.
www.elibrary.ru – научная электронная библиотека еLibrary.

4. Издательство "Лань" [Электронный ресурс]: электронная библиотечная система: содержит электронные версии книг издательства «Лань» и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным наукам. – Москва, 2010 -.- Режим доступа: http://e.lanbook.com.

5. http://www.iprbookshop.ru  - электронно-библиотечная система.

9 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины.

1. Иваненко А.С. Методы определения показателей качества зерна / А.С. Иваненко, Р.И. Белкина, Л.И. Якубышина. - Методические указания / ТГСХА. – Тюмень, 2010. – 52 с. 

10. Перечень информационных технологий – не требуется.
11. Материально-техническое обеспечение дисциплины
- учебная аудитория  (ауд. 7-301);
- оборудование для проведения практических занятий: сушильный шкаф, лабораторная

   мельница,  влагомеры, диафаноскопы;

-  государственные стандарты и Технические регламенты на зерно, муку, крупу;

- методические указания  по определению качества зерна, муки, крупы; 
- плакаты и стенды; справочные материалы,
- методические разработки, подготовленные для каждого лабораторного занятия; 
-  образцы продукции. 






