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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В 

ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

 

1.1. Область применения программы. 

Учебная дисциплина «ОП.04 Техническое оснащение и организация 

рабочего места» является обязательной частью общепрофессионального цикла 

примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья. в части освоения соответствующих профессиональных 

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 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, 

ПК 2.1. Регулировать параметры и режимы технологических операций 

хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

ГК 2.2. Проводить технические наблюдения за ходом технологического 

процесса переработки зерна и семян. 

ГК 2.3. Регулировать параметры качества продукции, норм расхода сырья 

и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения 

технологических операций переработки зерна и семян изделий на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

ПК 2.4. Упаковывать и маркировать готовую продукцию (зерна и семян) 

на специальном технологическом оборудовании. 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. 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 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 

ОК 06. 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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

 

1.2. Место программы в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина  принадлежит к   общепрофессиональным 

дисциплинам профессионального учебного цикла. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте;  

- анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы; владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах;   

- определять задачи для поиска информации, необходимые 

источники информации; планировать процесс поиска;  

- структурировать получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации;  
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-оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска, применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач;  

 - использовать современное программное обеспечение; использовать 

различные цифровые средства для решения профессиональных задач;   

- определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности;  

- применять современную научную профессиональную терминологию;  - 

- организовывать работу коллектива и команды; 

- взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте;  

- алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях;  методы работы в профессиональной и смежных сферах;  структуру 

плана для решения задач;   

- порядок оценки результатов решения задач профессиональной 

деятельности - номенклатура информационных источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;  

 - приемы структурирования информации;   

- формат оформления результатов поиска информации, современные 

средства и устройства информатизации;   

- порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых 

средств  

- содержание актуальной нормативноправовой документации;  - 

современная научная и  

профессиональная терминология;   

- возможные траектории профессионального развития и 

самообразования;   

- основы предпринимательской  

деятельности;   

- основы финансовой грамотности;   

- психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности;   

- основы проектной деятельности 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  -  42  часа в том числе: 

обязательной аудиторной нагрузки обучающегося  -  42 часа; 

самостоятельная работа обучающихся  - 0 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и вид учебной работы 

 

Вид учебной работы 

 

Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 42 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 42 

В том числе:  

лабораторные работы (не предусмотрено) 

практические занятия 18 

контрольные работы   

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 0 

В том числе:  

Итоговая аттестация в форме                           Дифференцированного зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.05. Организация технологического процесса 

производства продуктов питания из растительного сырья 
Наименование разделов 

и тем. 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, самостоятельная работа обучающихся. 

Объем 

часов. 

 

Уровень 

усвоения. 

1 2 3 4 

Раздел 1. Технологический процесс преобразования исходного сырья в 

продукты питания 
  

Тема 1.1  

Понятие технологического 

процесса 

Содержание учебного материала:   

1.  1. Технологические потоки в комплексах пищевых производств   

2.  Технологический процесс производства Технологическая схема 

производства  

Технологическая операция   

Технологический режим 

Практические занятия 

Практическое занятие 1. Организация и принципы 

функционирования комплексов технологического оборудования  

Практическое занятие 2. Организация и принципы 

функционирования комплексов технологического оборудования  

Практическое занятие 3. Организация и принципы 

функционирования комплексов технологического оборудования 
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Тема 2.   

Производство пищевых 

продуктов путем разборки 

сырья растительного 

происхождения на 

компоненты 

 Содержание учебного материала   

 Особенности технологии  

Организация и принципы функционирования комплексов 

технологического оборудования 

Практические занятия 

Практическое занятие 4. Организация и принципы 

функционирования комплексов технологического оборудования 

(согласно направленности) 

Практическое занятие 5. Организация и принципы 

функционирования комплексов технологического оборудования 

(согласно направленности) 

  

Тема 3.   

Производство пищевых 

продуктов путем сборки из 

компонентов сырья 

растительного 

происхождения 

 Содержание учебного материала  

1. Особенности технологии  

2. Организация и принципы функционирования комплексов 

технологического оборудования 

Практическое занятие   

Организация и принципы функционирования комплексов 

технологического оборудования (согласно направленности) 

Практическое занятие Организация и принципы 

функционирования комплексов технологического оборудования 

(согласно направленности) 

  

Тема 4. Производство 

пищевых продуктов путем 

комбинированной 

переработки сырья 

растительного 

происхождения 

 . Содержание учебного материала 

Особенности технологии  

Организация и принципы функционирования комплексов 

технологического оборудования 

Практические занятия 

Практическое занятие 8. Организация и принципы 

функционирования комплексов технологического оборудования 

(согласно направленности)  

Практическое занятие 9. Организация и принципы 

функционирования комплексов технологического оборудования 

(согласно направленности) 
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Тема 5.  

Утилизация отходов 

пищевых производств 

 Содержание учебного материала   

Организация и принципы функционирования комплексов 

технологического оборудования 

  

Итоговая аттестация: Дифференцированный зачет 2  

Всего: 42  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению: 

Кабинет «Организации производства», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 примерной образовательной программы по профессии.  

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы. 

а) основная литература  

1. Введение в профессиональную деятельность (Инженерия техники 

пищевых технологий) : учебник / С. Т. Антипов, А. В. Дранников, В. А. 

Панфилов [и др.] ; под редакцией В. А. Панфилова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2019. — 268 с. — ISBN 978-58114-3907-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/121457 

(дата обращения: 09.02.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

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

учебное пособие  для среднего профессионального образования/ Т. В. 

Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345 (дата 

обращения: 09.02.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

3. Науменко, Т. В. Технология получения свекловичного сахара. 

Современные технологии и оборудование фильтрования соков и сиропов 

свеклосахарного производства : учебно-методическое пособие  для среднего 

профессионального образования/ Т. В. Науменко. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 52 с. — ISBN 978-5-81147124-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:  

б) дополнительная литература 

https://e.lanbook.com/book/155690 (дата обращения: 09.02.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей.  

4 Драгилев, А. И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, 

макаронное и кондитерское : учебное пособие  для среднего 

профессионального образования/ А. И. Драгилев, В. М. Хромеенков, М. Е. 

Чернов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 с. — ISBN 

978-5-8114-7720-3. — Текст : электронный // Лань : электроннобиблиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/164954 (дата обращения: 
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Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий :  

учебное пособие  для среднего профессионального образования/ З. Г. 

Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 428 с. — ISBN 978-5-81146856-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 

(дата обращения: 09.02.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

6. Аполлонский, С. М. Электрические аппараты управления и автоматики 

: учебное пособие  для среднего профессионального образования/ С. М. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных работ, заданий, исследований. 

 

 

Результаты обучения  Критерии оценки  Методы оценки  

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины   

навыки выполнения основных 

технологических операций, 

готовность обеспечивать 

качество продуктов питания 

из растительного сырья в 

соответствии с требованиями 

нормативной документации и 

потребностями рынка  

технологические режимы 

и принцип работы 

основного 

технологического 

оборудования 

характеристику 

выпускаемого 

ассортимента продукции; 

основные 

технологические стадии 

производства продукции, 

причины возникновения  

брака готовой 

продукции, 

организационно 

производственную 

структуру предприятия, 

основные вопросы по 

охране труда, технике 

безопасности; 

мероприятия по охране 

окружающей среды на 

предприятии;   

Оценка результатов 

выполнения практической 

работы  

Экспертное наблюдение за 

ходом выполнения 

практической работы  

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины   

Выполнение всех видов работ 

по профессии  

анализировать 

ассортимент 

выпускаемой продукции, 

причины возникновения  

брака готовой 

продукции, 

технологические схемы 

производства продукции  

Оценка результатов 

выполнения практической 

работы  

Экспертное наблюдение за 

ходом выполнения 

практической работы  
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