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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

 

  1.1.      Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.11Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания 

Код 40
 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02 

ПК 1.2 

ПК 3.2 

проводить расчеты процессов и 
аппаратов, 

основные законы процессов пищевой тех-

нологии; 

ОК 01 
ОК 02 

выбирать оптимальные условия 
проведения технологических 
процессов, 

физические свойства сырья и 

полуфабрикатов пищевых производств; 

ОК 01 
ОК 02 

выбирать рациональную кон-

струкцию аппарата,  

 

механические и гидравлические процессы, 

ОК 01 
ОК 02 

анализировать условия и режимы 

работы оборудования. 
тепловые и массообменные процессы 

 

Формирование личностных результатов обучения 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации  

программы воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности об-щественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

граждан-ского общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведе-нием. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

ЛР 3 



Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному 

народу, малой родине, при-нятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 

готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 

движениях 

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

чужой без-опасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи 

и вос-питанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 

семье, ухода от родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Способный к инновационной активности: стремящийся к 

профессиональному росту и инновационному характеру 

профессиональной деятельности, проявляющий 

организаторские и исследовательские способности, 

инициативность, целеустремленность, креативность, упорство 

в достижении цели, лидерство. 

ЛР 16 

Готовый к высокой предпринимательской активности, 

имеющий высокую предпринимательскую культуру, 

соблюдающий этические нормы предпринимательства 
ЛР 17 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 91 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  65 

в том числе:  

     лабораторные занятия  

     практические занятия 25 

     контрольные работы  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 26 

в том числе:  

реферат, составление конспекта, домашняя работа, 

построение схем 

 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет 

 



7  

 2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

 
Наименование 

разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

 

Объем часов 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов
41

 
 

1 2 3 4 

ОП.02  Процессы и аппараты пищевых производств 91  

Раздел 1. Процессы и аппараты пищевых производств   

 

Тема 1. 

Гидромехани-

ческие процессы  
 

Содержание учебного материала 10  

1. Основы гидравлики. Общие вопросы прикладной гидравлики в 
аппаратуре 

2 ОК 01 

ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

2. Перемещение жидкостей (насосы) 2 

3. Перемещение и сжатие газов (компрессорные машины) 2 

4. Разделение неоднородных систем 2 

5. Перемешивание в жидких средах 2 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 

1. Практическое занятие № 1. Сравнение и области применения насосов 
различных типов 

2 

2. Практическое занятие № 2. Сравнение и области применения 
компрессорных машин различных типов 

2 ОК 01 
ОК 02 

ПК 1.2 
ПК 3.2 

3. Практическое занятие № 3. Неоднородные системы и методы их 
разделения 

2 

4. Практическое занятие № 4. Перемешивание в жидких средах 2 

 

41
 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 
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Самостоятельная работа обучающихся 
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием 
Интернет, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 1. 
 

6 
 

Тема 2. 

Тепловые про-

цессы 

Содержание учебного материала 6 ОК 01 
ОК 02 

ПК 1.2 
ПК 3.2 

1. Основы теплопередачи в аппаратуре 
2 

2. Нагревание, охлаждение и конденсация 
2 

 
3. Выпаривание 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 

1. Практическое занятие № 5. Нагревание, охлаждение и конденсация 2 

2. Практическое занятие № 6. Выпаривание 2 

Самостоятельная работа обучающихся 5 

1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием 

Интернет, об исторических аспектах технического прогресса, подготовка 

сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 2. 

 

Тема 3. 

Массообменные 

процессы 

Содержание учебного материала 19 ОК 01 
ОК 02 

ПК 1.2 

ПК 3.2 

1. Основы массопередачи 

 
5 

 2. Абсорбция 
 4 

3. Перегонка жидкостей 
 

2 

4. Экстракция 
 

2 

5. Адсорбция 
 

2 

6. Сушка 
 

2 

7. Кристаллизация 2 
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В том числе практических и лабораторных занятий 8 

1. Практическое занятие № 7. Абсорбционные установки 2 

2. Практическое занятие № 8. Специальные виды перегонки 2 

4. Практическое занятие № 10. Устройство адсорберов и схемы 
адсорбционных установок 

2 

 

5. Практическое занятие № 11.Специальные виды сушки и типы сушилок 2 

  

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием 
Интернет, о программировании, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 3. 

5 



10  

 

Тема 4. 

Холодильные 

процессы 

Содержание учебного материала 2 ОК 01 
ОК 02 

ПК 1.2 

ПК 3.2 

1. Искусственное охлаждение 2 

В том числе практических и лабораторных работ 2 

1. Практическое занятие № 12. Умеренное и глубокое охлаждения 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 5 

1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием 

Интернет, о системах охлаждения, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 4 

 

Тема 5. 

Механические 

процессы 

Содержание учебного материала 3 ОК 01 
ОК 02 

ПК 1.2 

ПК 3.2 

1. Измельчение твёрдых материалов 1 

2. Классификация и сортировка материалов 1 

3. Смешение твёрдых материалов 1 

В том числе практических и лабораторных работ 3 

Практическое занятие № 13. Крупное измельчение 
1 

Практическое занятие № 14. Среднее и мелкое измельчение 1 

Практическое занятие № 15. Сверхтонкое измельчение 1 

Самостоятельная работа обучающихся 5 

1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием 

Интернет, о первичных преобразователях, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 5 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 Реализация учебного предмета требует наличия кабинета 

технологического оборудования производства пищевой продукции (по 

отраслям производства) для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также для 

самостоятельной и воспитательной работы. Материально-техническая база 

соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. 

 Материально-техническое оснащение кабинета 

Кабинет 

технологического 

оборудования 

производства пищевой 

продукции (по 

отраслям 

производства). 

  

Оборудование:  

Стол ученический регулируемый 

2-х местный  -13 

Стул ученический -26 Стул чёрный- 1 

Стол письменный 2-х тумбовый -1 

Мультимедиа проектор Vivitek -1 

Компьютер в сборе с монитором с лицензионным программным 

обеспечением -1 

Колонки -2 Кресло  -1 Шкаф -1  

Стол письменный 2-х тумбовый -1 

Стол компьютерный -1. 

 Инструкционные технологические карты, 

демонстрационные учебно - наглядные пособия, карты, 

плакаты, постеры, дидактический и раздаточный материалы, 

комплект бланков технической документации. 

 Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства. 

 №

 п/п 

 Наименование лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе 

отечественного производства 

 1  Офисное ПО из состава пакета Microsoft 0ffice 2019 

 2  Операционная система Microsoft Windows 10 для 

образовательных организаций 

 3  Антивирусное программное обеспечение Касперский 

 Реализации программы общеобразовательного предмета  

Информатика обеспечена учебно-методической документацией. 

 Внеаудиторная работа сопровождается методическим 

обеспечением.  

 Обучающиеся обеспечены доступом к образовательной платформе 

Moodle (https://сдо.нкппип.рф/) 
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 3.2 Требования к кадровым условиям реализации 

образовательной программы 

 Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

 Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения 

спектра профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности. 

 3.3 Информационное обеспечение обучения. Перечень 

рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 Для реализации программы каждый обучающийся обеспечен 

доступом к базам данных и библиотечному фонду образовательной 

организации. Библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные для 

использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с момента 

издания. 
 Основные печатные издания 

1. Гнездилова, А.И. Процессы и аппараты пищевых производств: учебник 

и практикум для среднего профессионального образования / А.И. Гнездилова. – 

2-е изд., перераб. и доп. – Москва : Издательство Юрайт, 2021. – 270 с.  

2. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное 

пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. 

Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-

4. 
 Основные электронные издания 

1. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. 

Пилипенко. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 

978-5-8114-4617-9. — Текст : электрон-ный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148214 (дата обращения: 21.11.2022). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное 

пособие / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-4163-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная си-стема. — URL: 
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https://e.lanbook.com/book/206393 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. 

 Дополнительные источники 
1. Баранов Д.А. Процессы и аппараты химической технологии: учебное 

пособие для СПО / Д.А. Баранов. – 4-е изд. стер. – Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

– 408 с. 

2. Процессы и аппараты биотехнологических производств: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / И.А. Евдокимов (и др.); 

под редакцией И.А. Евдокимова. - Москва : Издательство Юрайт, 2021. – 206 с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ СВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

основные законы процессов 
пищевой технологии 
 
 
физические свойства сырья и 
полуфабрикатов пищевых 
производств 
 
 
 
механические и гидрав-лические 
процессы 
 
 
 
 
 
 
 
тепловые и массообменные 
процессы 
 

 
 
. 

«Отлично»  теоретическое 

содержание курса освоено 

полностью, без пробелов, 

умения сформированы, все 

предусмотренные программой 

учебные задания выполнены, 

качество их выполнения 

оценено высоко. 

«Хорошо» 

теоретическое содержание 

курса освоено полностью, без 

пробелов, некоторые знания 

сформированы недостаточно, 

все предусмотренные 

программой учебные задания 

выполнены, некоторые виды 

заданий выполнены с 

ошибками. 

«Удовлетворительно»  

теоретическое содержание 

курса освоено частично, но, 

необходимые знания 

сформированы, большинство 

предусмотренных программой 

обучения учебных заданий 

выполнено, некоторые из 

выполненных заданий 

содержат ошибки. 

«Неудовлетворительно» 

  теоретическое содержание 

курса не освоено, необходимые 

знания не сформированы, 

выполненные учебные задания 

содержат грубые ошибки. 

Тестирование 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий 

 

 

 

 

Тестирование 

 

 

 

 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения 

практических  

заданий 

Тестирование 
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Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 

проводить 

расчеты 

процессов и 

аппаратов 

 

 

 

 

 

выбирать 

оптимальные 

условия 

проведения 

технологических 

процессов 

 

 

выбирать 

рациональную 

конструкцию 

аппарата 

 

 

 

анализировать 

условия и режимы 

работы оборудо-

вания 

«Отлично»  теоретическое 

содержание курса освоено 

полностью, без пробелов, 

умения сформированы, все 

предусмотренные программой 

учебные задания выполнены, 

качество их выполнения 

оценено высоко. 

«Хорошо» 

теоретическое содержание 

курса освоено полностью, без 

пробелов, некоторые умения 

сформированы недостаточно, 

все предусмотренные 

программой учебные задания 

выполнены, некоторые виды 

заданий выполнены с 

ошибками. 

«Удовлетворительно»  

теоретическое  содержание 

курса освоено   частично, но

 необходимые    умения 

работы с освоенным 

материалом  сформированы, 

большинство 

предусмотренных программой 

обучения учебных  заданий 

выполнено,  некоторые из 

выполненных заданий 

содержат ошибки. 

«Неудовлетворительно 

»  теоретическое содержание 

курса не освоено, 

необходимые умения не 

сформированы, выполненные 

учебные задания содержат 

грубые ошибки. 

Экспертное 

наблюдение за  

ходом выполнения 

практической 

работы, составление 

схемы- 

конспекта. 

подготовка 

терминологического 

словаря. 
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