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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 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. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09, 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
Код  

ПК, ОК  
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-07,  

ОК 09, 10 

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 

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  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 12 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия  12 

Дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация производства продуктов питания из растительного сырья на 

производстве 

24/8  

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

предприятий  

Содержание учебного материала  4/0 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и классы предприятий. Характеристика 

основных типов предприятий  

2 

Специализация предприятий по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

2 

Тема 1.2 

Принципы и 

организация 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья 

Содержание учебного материала  8/4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Характеристика, назначение и особенности деятельности предприятий, 

обрабатывающих сырье, изготавливающих продукцию и предприятий с 

полным циклом производства. Общие требования к организации 

рабочих мест,  

2 

Организация работы складских помещений в соответствии с типом 

предприятия. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила 

приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов 

2 

Практические занятия 1,2 4 

Составить акт на естественные потери при усушке, распыле, утряске 

сырья 

4 

Тема 1.3 

Особенности 

Содержание учебного материала 12/4 

Организация работы зон, предназначенных для обработки сырья и 2 

 
1 В соответствии с Приложением 3 ПОП. 
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организации 

рабочих мест 

приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих 

мест.  

Организация зон, предназначенных для выпуска основной продукции. 

Характеристика организации рабочих мест. Особенности организации 

рабочих мест на поточных линиях 

6 

Практические занятия 3,4 4 

Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов. 

Организация рабочего места 

4 

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства 

10/4  

Тема 2.1 

Принципы и 

организация 

упаковки и 

хранения готовой 

продукции 

Содержание учебного материала  10/4 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Организация работы зон, предназначенных для упаковки готовой 

продукции. Характеристика организации рабочих мест. 

4 

Организация хранения готовой продукции Оборудование для 

транспортирования и сортировки Изменения качества при 

неправильном хранении продукции. 

2 

Практические занятия 5,6 4 

Решение ситуационных задач при организации транспортирования и 

хранении готовой продукции  

4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего 36/12  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный в 

соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по профессии. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

1. 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. 

2. 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 978-5-8114-

7124-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

авториз. пользователей. 

3 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 : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/164954 (дата обращения: 

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

4. Скобельская, З. 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 978-5-8114-

6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 09.02.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Аполлонский, С. М. Электрические аппараты управления и автоматики : учебное 

пособие  для среднего профессионального образования/ С. М. Аполлонский, Ю. В. Куклев, 

В. Я. Фролов. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 256 с. — ISBN 978-5-

8114-9435-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/195409 (дата обращения: 09.02.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. О качестве и безопасности пищевых продуктов: федер. закон от 02.01.2000 № 29-

ФЗ.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

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, для различных 

процессов приготовления и отпуска 

продукции; 

способы организации рабочих мест в 

соответствии с видами изготавливаемой 

продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда на предприятиях 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

- письменного/ 

устного опроса; 

- тестирования; 

- оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированно

го зачета по МДК в 

виде:  

- письменных / 

устных ответов,  

- тестирования 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 

Умение: 

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 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие с 

требованиями. 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабора

торных занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на зачете 
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