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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ 05 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА 

1.1. Область применения рабочей программы   

Рабочая программа учебной дисциплины СГ 05 Основы бережливого 

производства является частью основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования (далее ОПОП СПО) в 

соответствии с ФГОС СПО профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания животного происхождения  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Учебная дисциплина СГ 05 Основы бережливого производства 

является частью социально-гуманитарного цикла учебного плана ОПОП 

СПО. 

1.3. Цель, задачи и планируемые результаты освоения учебной 

дисциплины 

Целью учебной дисциплины является формирование знаний 

концептуальных основ бережливого производства и умений применения 

инструментов для решения задач профессиональной деятельности. 

Для достижения цели предусмотрено решение следующих задач: 

 знакомство с теоретическими основами системы бережливого 

производства, с основными инструментами бережливого производства и 

методами выявления, анализа и решения проблем производства; 

 знакомство с требованиями системы менеджмента бережливого 

производства; 

 развитие умения применять инструменты бережливого 

производства. 

Программа учебной дисциплины СГ 05 Основы бережливого 

производства 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 

Должен знать: Должен уметь: 

- основы организации бережливого 

производства; 

- отечественный и зарубежный опыт 

организации бережливого производства; 

- современные тенденции развития 

средств и методов по организации 

бережливого производства: метод 5S; 

канбан; поток единичных изделий; пока-ёкэ; 

карта 

потока создания ценности; всеобщий уход за 

оборудованием; кайдзен 

- картирование потока создания 

ценности; 

- подготовка документов для 

проведения наблюдения 

за организацией производства; 

- выявление потерь на производстве; 

- использование методов и 

инструментов бережливого производства 

для устранения потерь 

Общие компетенции 

Код Наименование компетенций 

ОК 1. 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; 

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 Производить техническое обслуживание оборудования при производстве 

продуктов питания из мяса и колбасных изделий 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 2.1. Проводить организационно - технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения 

ПК 2.2. 2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины  

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов,  

в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, 

практических занятий 6 часов,  

самостоятельной работы обучающегося 18 часов. 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 
Максимальная учебная нагрузка (всего)  54 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   36 

в том числе:   

лабораторные занятия  - 

практические занятия  6 

контрольные работы  - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  18 

в том числе:   

 самостоятельная работа над курсовой работой (если предусмотрено)  - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 3 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины СГ 05 Основы бережливого производства 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Количество часов Коды компетенций 

 ТЗ ПЗ СР 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основы  бережливого производства 30 6 18  

Основы  

бережливого 

производства 

Понятия «производство», «разделение труда», «традиционное и 

бережливое производство». Бережливое и массовое производство. 

Особенности бережливого производства. 

2   

ОК 01- ОК 09, 

ПК 1.1- ПК1.2 

Успехи предприятий при внедрении бережливых систем. 2   

Основные понятия бережливого производства: андон, джидока, «точно 

вовремя», кайдзен, выталкивающее и вытягивающее производство, муда. 

Идеалы бережливого производства. Потери. Классификация потерь. Виды 

потерь. Причины и способы борьбы. 

2   

Системы управления и оптимизации материальными потоками 2   

Принципы бережливого производства 2   

Взаимоотношение Заказчик- Поставщик. Люди - самый ценный актив 

компании. Кайдзен - непрерывное усовершенствование. Решение 

вопросов на производственной площадке 

2   

Потери первого, второго и третьего рода. Потери, неравномерность, 

перегрузка и взаимосвязь между ними. Причины образования потерь. 

Природа потерь. Охота на потери. Мероприятия по искоренению потерь. 

Виды потерь 

2   

Инструменты бережливого производства 2   

Стандартизированная работа. Хронометраж 2   

Стандарты качества и стандарты процесса. Стандарт визированная работа. 

Рабочая последовательность как необходимый элемент стандартизации. 

Стабильность и нестабильность цикла. Значимая работа. Циклическая 

работа оператора. Стандартный незавершенный задел. Время цикла. 

Хронометраж. Бланки стандартизированной работы. Рабочий стандарт и 

его разработка. 

Критерии эталонного рабочего места 

2   



Расчет численности основного производственного персонала(ОПР) 2   

Управление потоком создания ценности 2   

Хейджунка – выравнивание производства 2   

Тянущая система "Канбан" 2   

Быстрая переналадка SMED 2   

Практическая работа № 1. Решение проблем. Производственный анализ. 

Понятия "проблема", "контрмера", "коренная причина проблемы". Листы 

и доски производственного анализа как инструменты информирования о 

проблемах. 

 2  

Практическая работа № 2. Эффективность своевременного решения 

проблем. Методология решения проблем. Метод "Пять "почему?" - одно 

"как?" для выяснения коренной причины проблемы. 

 1  

Самостоятельная работа №1.Выравнивание производства по объемам и 

номенклатуре изделий. Реализация идеала "Одно за другим". Методика 

внедрения выравнивания производства. 

  9 

Самостоятельная работа № 2 Предпосылки и цели создания потока 

единичных изделий. Время выполнения заказа. Компоновки рабочих 

ячеек. Создание рабочих ячеек. Преимущества потока единичных изделий 

  9 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  3  

ВСЕГО: 30 6 18 

ИТОГО: 54 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению  

Реализация учебной дисциплины   требует наличия кабинета Основы 

бережливого 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 учебного кабинета 

Кабинет 

Основы 

бережливого 

производства 

Оборудование: 

Интерактивная доска и проектор -1 

Принтер -1 Стол с тумбой -2 

Компьютер в сборе с монитором с лицензионным программным 

обеспечением (для операционной системы Windows), -14 

Стол компьютерный -13 

Стул ученический -26 

Шкафы встроенные-3. 

Инструкционные технологические карты, демонстрационные учебно - 

наглядные пособия, карты, плакаты, постеры, дидактический и 

раздаточный материалы. 

В наличии следующий перечень комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения:  

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства 

1 Офисное ПО из состава пакета Microsoft Office 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/). 

https://сдо.нкппип.рф/


3.2 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы  

Реализация образовательной программы учебной дисциплины 

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.  

Перечень рекомендуемых учебных изданий 

Основные источники:  

1. Клюев А.В. Бережливое производство : учебное пособие для 

СПО / Клюев А.В.. - Саратов, Екатеринбург : Профобразование, 

Уральский федеральный университет, 2021 -  87 c. - ISBN 978-5-4488-0447-2, 

978-5-7996-2900-7. - Текст : электронный // IPR SMART: [сайт]. - URL: 

https://www.iprbookshop.ru/87789.html (дата обращения: 30.08.2022). - Режим 

доступа: для авторизир. пользователей 

  



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  УЧЕБНОЙ 

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 
Раздел/Тема 

Тип оценочных 

мероприятий 

ПК 1.1 Производить техническое 

обслуживание оборудования при 

производстве продуктов питания из 

мяса и колбасных изделий 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 2.1.Проводить организационно - 

технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства 

продуктов питания животного 

происхождения 

ПК 2.2. Проводить лабораторные 

исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

ОК 1-ОК 9 

Раздел 1. Основы  

бережливого 

производства  

 

Наблюдение за 

выполнением 

практических заданий, 

Тестирование, 

Индивидуальные 

задания 

Устный и письменный 

опрос 

Дифференцированный 

зачет 



 


