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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ 

РАБОЧЕГО МЕСТА 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.04 Техническое 

оснащение и организация рабочего места является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности профессии 

19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

       Учебная дисциплина ОП.04 Техническое оснащение и организация 

рабочего места является частью общепрофессионального цикла учебного 

плана ОПОП СПО. 

1.3. Цель, задачи и планируемые результаты освоения учебной 

дисциплины 

           Целью учебной дисциплины ОП.04 Техническое оснащение и 

организация рабочего места является изучение организации и технического 

оснащения рабочего места для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности. 

Программа учебной дисциплины ОП.04 Техническое оснащение и 

организация рабочего места в соответствии с требованиями ФГОС СПО 

направлена на формирование соответствующих знаний и умений, общих 

компетенций (далее ОК), профессиональных компетенций (далее ПК).  

Знания и умения 

Знания Умения 
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Должен знать: 

 классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования;  

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

продукции, подготовки ее к реализации;  

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и упаковки продукции; 

способы организации рабочих мест в 

соответствии с видами изготавливаемой 

продукции; правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; правила охраны 

труда в организациях 

Должен уметь: 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии 

с потребностью производства 

технологическое оборудование, 

инвентарь, инструменты;  

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной 

ситуации 

 

Общие компетенции 

 

Код Наименование компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам; 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, 

в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 
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отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

Профессиональные компетенции 

 

Код Наименование компетенций 

ПК 1.1 Проверять исправность технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания 

из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с эксплуатационной документацией. 

ПК 1.3 Очищать от загрязнений, смазывать и проводить санитарную обработку 

механических деталей и узлов оборудования по производству продуктов питания 

из растительного сырья согласно графикам профилактической обработки 

ПК 1.4 Готовить рабочее место, технологическое оборудование, системы безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительные приборы и автоматику на 

автоматизированных технологических линиях к запуску технологического 

процесса производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины  

 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося - 54 часа,  

          в том числе:  

          обязательной аудиторной учебной нагрузки – 36 часов,  

 практических занятий - 10 часов, 

 самостоятельной работы обучающегося-18 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы  Объем часов  

Максимальная учебная нагрузка  54 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка   36 

в том числе:   

     лабораторные занятия  -  

     практические занятия  10 

     контрольные работы  -  

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  18 

в том числе:    

     самостоятельная работа над курсовой работой  -  

Промежуточная аттестация в форме экзамена                                             9 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.04 Техническое оснащение и организация 

рабочего места 
 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем часов 

 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов ТЗ ПЗ СР 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Оборудование 

Содержание учебного материала 6 4 -  

1. Оборудование для приготовления заварок. 2 - - ОК 01- ОК.09 

ПК 1.1- ПК 1.4 
2.Оборудование для дозирования муки. Классификация дозаторов муки. 

Устройство, принцип действия, принципиальные схемы дозаторов для муки. 

2 - - 

3.Оборудование для дозирования жидких компонентов. Устройство, принцип 

действия, принципиальные схемы дозаторов для муки. 

2 -  

- 

Практическое занятие № 1 Оборудование пекарского цеха  

Работа с различными источниками по теме. Составление конспекта. 

- 2 - ОК 01- ОК.09 

ПК 1.1-ПК 1.4 

Практическое занятие № 2 Дозаторы 

1. Составить таблицу виды дозаторов 

2.  Написать конспект. 

 

- 

2 - 

 

ОК 01- ОК.09 

ПК 1.1-ПК 1.4 

Раздел 2 

.Технология 

производства 

хлебобулочные 

изделия 

Содержание учебного материала 20 6 18  

Практические занятия № 3 Меланж  

1. Работа с различными источниками по теме: Меланж . 

2. Составление конспекта 

- 2 - ОК 01- ОК.09 

ПК 1.1- ПК1.4 

Практическое занятие № 4 Тестомесильные машины 

1.Работа с различными источниками по теме: тестомесильные машины 

- 2  

Самостоятельная работа  

СР №1.Применение растительных, животных  и комбинированных жиров 

при производстве кондитерских изделий. 

- - 2 
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2.Подготовить реферат по теме: молоко и молочные продукты. 

Практическое занятие № 5 Расстоечные шкафы 

Работа с различными источниками по теме: Расстоечные шкафы. 

- 2 - 

Самостоятельная работа  

СР № 2. Оборудование кондитерского цеха для производства  пряников и 

коврижек. Подготовить реферат по теме. 

СР № 3. Характеристика оборудования для производства пирогов, ватрушек, 

пончиков, кулебяк. Подготовить реферат по теме: 

- - 2 

- - 2 

Содержание учебного материала 20 - - 

1.Оборудование для расстойки. Хлебопекарные печи. 

2.Работа с различными источниками по теме: «История возникновения 

ХБИ». Написать конспект классификация ХБИ от массы и рецептуры. 

3.Хлебопекарные печи тоннельного типа 

4.Тестоделители. 

5.Тестозакаточные машины 

6. Оборудование для прокатки и слоения теста 

7. Оборудование для формования заготовок штампованием и резанием 

8. Ротационно-формующее оборудование 

9. Оборудование для формования тестовых заготовок отсадкой 

10.Техника безопасности при обслуживании оборудования 

2 

 

2 

 

2 

2 

2 

2 

 

2 

2 

2 

2 

  

Самостоятельная работа  - - 12 

СР № 4. Чем пахнет профессия пекаря?   3 

СР № 5. Выполнить компоновку схемы производства ХБИ из пшеничной 

муки. 

- - 3 

СР № 6. Выполнить компоновку схемы производства ХБИ из ржаной муки. - - 3 

СР № 7. Выпечка из дрожжевого теста. Выпечка из бездрожжевого теста. 

Приготовить доклад на тему. 

- - 3 
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          Всего 54  26 10 18 

 Промежуточная аттестация в форме экзамена     9 

 

 

 
     



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия кабинета технологии 

изготовления хлеба и хлебобулочных изделий; технологии приготовления 

мучных кондитерских изделий; технологического оборудования 

хлебопекарного 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: технологии 

изготовления хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

технологии приготовления 

мучных кондитерских 

изделий; технологического 

оборудования и 

хлебопекарного производства 

Оборудование: 

Компьютер в сборе с монитором с лицензионным 

программным 

обеспечением -1 

Шкаф плательный -1 

Шкаф трёхярусный -3 

Стол ученический письменный -13 

Стул ученических -26 

Стул преподавателя-1 

Доска зелёная-1 

Доска интерактивная-1 

Стол компьютерный -1. 

Инструкционные технологические карты, 

демонстрационные учебно - 

наглядные пособия, карты, плакаты, постеры, 

дидактический и 

раздаточный материалы. 

 

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  

 

Реализация программы учебной дисциплины обеспечена учебно-

методической документацией.  

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением.  

Обучающиеся обеспечены доступом к образовательной платформе Moodle 

(https://сдо.нкппип.рф/)  

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 

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 источники:   



 

1.Романов, О. А. Ильина, С. В. Краус, В. С. Иунихина Хлеб и 

хлебобулочные изделия. Сырьё, технологии, ассортимент: учебное пособие/– 

М.: ДеЛи плюс, 2022. – 635 с.  

2.Хамельман Дж. Технологии и рецептуры A Baker's Book of Techniques 

and Recipes,2021 

Дополнительные источники: 

1. Мартинчик А.Н, Королёв А.Д. Микробиология, физиология питания, 

санитария. - М: Академия, 2021. - 352с 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. - 

М.: Академия, 2020 

3. Рубина, Е.А., В.Ф. Малыгина Микробиология, физиология питания, 

санитария - 

Учебное пособие / - 240 с. - (Профессиональное образование), 2021 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.ozon.ru/person/8687253/


 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка освоения программы учебной дисциплины 

раскрываются через усвоенные знания и приобретенные обучающимися 

умения и навыки, направленные на формирование общих и 

профессиональных компетенций, которые синхронизируются с предметными 

результатами обучения и личностными результатами воспитания. 

Для контроля и оценки результатов обучения предусмотрен выбор 

форм и методов с учетом профессиональной направленности обучения по 

программе учебной дисциплины. 

Код и наименование формируемых компетенций, 

код личностных результатов 

                                

Раздел/Тема  

Тип оценочных 

мероприятий 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, 

анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по 

правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать 

в коллективе и команде; 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

Раздел 1  

Тема 1.1, 

1.2, 1.3 

Тесты  

Устный опрос.  

Задания на 

экзамене 



 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8. Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 9. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и иностранном 

языках 

ПК.1.1 Проверять исправность технологического 

оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией.  

 

Раздел 2 

 Тема 1.1, 

1.2, 1.3, 1.4, 

1.5, 1.6, 1.7, 

1.8, 1.9, 1.10 

Тесты  

Устный опрос.  

 

ПК.1.2 Выполнять технологические операции по 

устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из растительного 

сырья   

Раздел 2 

 Тема 1.1,  

1.2, 1.3, 1.4, 

1.5,  

1.6, 1.7, 1.8, 

1.9, 1.10 

Тесты  

Устный опрос.  

 

ПК.1.3 Очищать от загрязнений, смазывать и 

проводить санитарную обработку механических 

деталей и узлов оборудования по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

согласно графикам профилактической обработки 

  

Раздел 1 

 Тема 1.1, 

1.2 

Тесты  

Устный опрос. 

ПК.1.4 Готовить рабочее место, технологическое 

оборудование, системы безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительные 

приборы и автоматику на автоматизированных 

технологических линиях к запуску 

технологического процесса производства 

продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией 

 

Раздел 1 

Тема 1.1, 1.2 

 

Тесты  

Устный опрос.  
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