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                                                      АННОТАЦИЯ 
К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е   

ДИСЦИПЛИНЫ   
«СГ.02.Иностранный язык в профессиональной деятельности»  

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций 
 

Код 
компетенции 

Наименование 
компетенции 

Наименование индикатора достижения компетенции 

ОК 2. . Использовать 
современные 

средства поиска, 
анализа и 

интерпретации 
информации, и 

информационные 
технологии для 

выполнения задач 
профессиональной 

деятельности 

 
Умения: определять задачи для поиска 
информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс 
поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в 
перечне информации; 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 
Знания: 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 

 
Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 
в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 4. 
Эфективно 

взаимодействовать 
и работать  в 
коллективе и 

команде. 

ОК 5. 
Осуществлять 

устную и 
письменную 

коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 

культурного 
контекста. 

 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 
рабочем коллективе. 

. Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК 9. 
Пользоваться 

профессиональной 
документацией на 
государственном и 

.Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые), понимать тексты на базовые 
профессиональные темы; участвовать в диалогах на 
знакомые общие и профессиональные темы; строить 



 

Профессиональные компетенции 
 
         

ПК 2.1. Регулировать 
параметры и режимы 
технологических 
операций 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
изделий на 
автоматизированных 
технологических 
линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

Навыки:  
Регулирования параметров и режимов технологических операций 
производства и параметров качества продукции, норм расхода 
сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе 
выполнения технологических операций производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях в соответствии с 
технологическими инструкциями 

Умения: 
Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий в соответствии с технологическими инструкциями. 
Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по 
органолептическим показателям при выполнении технологических 
операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий. 
Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов 
в процессе выполнения технологических операций производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в 
соответствии с технологическими инструкциями 

Знания: 
Основ технологии производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях. 
Назначения, принципов действия и устройства оборудования, 
систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 
приборов и автоматики на автоматизированных технологических 
линиях по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

ПК 2.2 Проводить 
технические 
наблюдения за ходом 
технологического 
процесса 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
изделий 

Навыки:  
Проведения технических наблюдений за ходом технологического 
процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

Умения:  
Поддерживать установленные технологией режимы и режимные 
параметры оборудования для производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях 

Знания: 
Основных технологических операций и режимов работы 
технологического оборудования по производству хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях 

ПК 2.3. Регулировать 
параметры качества 
готовой продукции, 
норм расхода сырья 

Навыки:  
Мониторинга показателей качества готовой продукции в процессе 
выполнения технологических операций производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

иностранном 
языках. 

 

простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; кратко обосновывать 
и объяснять свои действия (текущие и планируемые); 
писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности 



и нормативов выхода 
готовой продукции в 
процессе 
выполнения 
технологических 
операций 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
изделий на 
автоматизированных 
технологических 
линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

Умения:  
Определять готовность изделий, оценивать качество хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий по всем 
показателям, определять выход готовой продукции 

Знания:  
Порядка регулирования параметров работы технологического 
оборудования и средств автоматики по определению качества 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

ПК 2.4 Упаковывать и 
маркировать готовую 
продукцию (хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
изделий) на 
специальном 
технологическом 
оборудовании. 

Навыки:  
Упаковки готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий) в тару на специальном технологическом 
оборудовании Маркировки готовой продукции (хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) на 
специальном технологическом оборудовании 

Умения:  
Эксплуатировать оборудование для упаковки и маркировки готовой 
продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий) в тару на специальном технологическом оборудовании 

Знания:  
Правил маркировки готовой продукции при производстве хлеба, 
кондитерских и макаронных изделий  
Стадий технологического процесса и правила упаковки хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) на 
специальном технологическом оборудовании 

 

 

В результате освоения дисциплины в соответствии с предусмотренными 
компетенциями обучающийся должен: 
Знать лексический и грамматический минимум, относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; 
лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода 
текстов профессиональной направленности (со словарем); 
общеупотребительные глаголы (общая и профессиональная лексика); 
правила чтения текстов профессиональной направленности; 
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные 
темы; 
правила речевого этикета и социокультурные нормы общения на иностранном 
языке; 
формы и виды устной и письменной коммуникации на иностранном языке при 
межличностном и межкультурном взаимодействии 
 
 
Уметь строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной 
деятельности; 
взаимодействовать в коллективе, принимать участие в диалогах на общие и 
профессиональные темы; 
применять различные формы и виды устной и письменной коммуникации на 
иностранном языке при межличностном и межкультурном взаимодействии; 



понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на общие и базовые 
профессиональные темы; 
понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
составлять простые связные сообщения на общие или интересующие 
профессиональные темы; 
общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 
повседневные темы; 
переводить иностранные тексты профессиональной направленности (со 
словарем); 

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 
словарный запас  

 

Содержание разделов дисциплины.  
Роль иностранного языка в профессиональной деятельности. 
 Значение иностранного языка в освоении профессии. 
Научно-технический прогресс: открытия, которые потрясли мир. 
 Основы делового общения.  
Рынок труда, трудоустройство и карьера.  
Мировой чемпионат профессионального мастерства (World Skills International).  
 Профессиональное содержание.  
Инструменты, оборудование, станки. . 
Решение стандартных и нестандартных профессиональных ситуаций. 
Саморазвитие в профессии. 
 



АННОТАЦИЯ 
 

К рабочей программе дисциплины 
Физическая культура 

 
Процесс изучения раздела дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 
ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 
подготовленности. 
ПК 2.1. Регулировать параметры и режимы технологических операций производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 
линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 
ПК 2.2. Проводить технические наблюдения за ходом технологического процесса производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 
ПК 2.3. Регулировать параметры качества готовой продукции, норм расхода сырья и нормативов 
выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 
линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 
ПК 2.4. Упаковывать и маркировать готовую продукцию (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий) на специальном технологическом оборудовании. 
иметь практический опыт в: Номенклатура информационных источников, применяемых в 
профессиональной деятельности; приёмы структурирования информации; формат оформления 
результатов поиска информации. Психология коллектива; психология личности; основы проектной 
деятельности. Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и 
зоны риска физического здоровья для профессии; средства профилактики перенапряжения. 
           уметь: 
- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 
достижения жизненных и профессиональных целей. 

знать: 
- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 
человека; 
Содержание раздела дисциплины: Техника бега с низкого старта; совершенствование техники 
бега на короткие дистанции. Совершенствование техники на средние дистанции силовая 
подготовка. Совершенствование техники бега с низкого старта. Прыжковая подготовка. Техника бега 
на средние дистанции. Техника бега на длинные дистанции. Прыжковая подготовка. 
Совершенствование техники бега на средние и длинные дистанции. Аэробика. Атлетическая 
гимнастика. Ритмическая гимнастика.  
Техника безопасности по лыжной подготовке; изучение техники попеременного двухшажного хода. 
Изучение техники одновременных ходов; преодоление подъёмов и спусков; совершенствование 
техники одношажного хода. Изучение техники бесшажного хода. Изучение техники спуска. Изучение 
техники конькового хода. Кросс по пересечённой местности с элементами спортивного 
ориентирования. 
Волейбол, баскетбол. Правила игры в баскетбол и волейбол. Техника передачи мяча и остановки 
мяча в парах. Изучение техники верхней и нижней подачи. Изучение техники броска с различных 
дистанций. Изучение техники ведения мяча. Двусторонние игры по баскетболу и волейболу. Сов-
ние командно-технических приёмов национальных видах спорта. 
 
 



АННОТАЦИЯ 
К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е   

ДИСЦИПЛИНЫ   
«Безопасность жизнедеятельности» 

(наименование дисциплины) 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: 

№ 
п/п 

Код 
компетен

ции 

Содержание 
компетенции(результат 

освоения) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся 
должен: 

Знать Уметь 

1 ОК-1 Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к  
различным контекстам 

основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем, 
алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях; прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и 
стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 
как серьезной угрозе 
национальной безопасности 
России, область применения 
получаемых 
профессиональных знаний 
выполнении обязанностей 
военной службы;основы 
оказания первой доврачебной 
помощи пострадавшим. 
 

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,   составить 
план действия; определить 
необходимые ресурсы; 
пользоваться первичными 
средствами пожаротушения; 
применять правила поведения в 
чрезвычайных ситуациях 
природного и техногенного 
характера и при угрозе 
террористического акта; 
 

2 ОК 2 Использовать 
современные средства 
поиска, анализа и 
интерпретации 
информации и 
информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Номенклатура 
информационных источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности; приемы 
структурирования 
информации; формат 
оформления результатов 
поиска информации; задачи и 
основные мероприятия 
гражданской обороны, основы 
военной службы и обороны 
государства; основные виды 
вооружения, военной техники и 
специального снаряжения, 
состоящих на вооружении 
(оснащении) воинских 
подразделений, в которых 
имеются военно-учетные 
специальности, родственные 
специальностям среднего 
профессионального 
образования; основы 
здорового образа жизни. 

Определять задачи для поиска 
информации; определять 
необходимые источники 
информации; планировать 
процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в 
перечне информации; оценивать 
практическую значимость 
результатов поиска; оформлять 
результаты поиска;  оказывать 
первую медицинскую помощь в 
различных ситуациях; 
осуществлять профилактику 
инфекционных заболеваний;- 
определять показатели 
здоровья и оценивать 
физическое состояние;  
составлять индивидуальные 
карты здоровья с режимом дня, 
графиком питания. 
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ОК 4 Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе 
и команде 

Психологические основы 
деятельности коллектива, 
психологические особенности 
личности; меры пожарной 
безопасности и правила 
безопасного поведения при 
пожарах; организацию и 
порядок призыва граждан на 
военную службу и поступления 
на нее в добровольном 
порядке; способы защиты 
населения от оружия 
массового поражения 

Организовывать работу 
коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной 
деятельности; применять 
правила поведения и действия 
по сигналам гражданской 
обороны; определять виды 
Вооруженных Сил, рода войск; 
ориентироваться в воинских 
званиях военнослужащих 
Вооруженных Сил Российской 
Федерации;владеть общей 
физической и строевой 
подготовкой;пользоваться 
знаниями в области 
обязательной подготовки 
граждан к военной службе; 
демонстрировать основы 
оказания первой доврачебной 
помощи 

4 ОК-7 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять  знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, 
эффективно 
действовать в  
чрезвычайных 
ситуациях 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности; общие 
характеристики поражений 
организма человека от 
воздействия опасных 
факторов; классификацию и 
общие признаки инфекционных 
заболеваний; 
 

Соблюдать нормы 
экологической безопасности; 
определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности по профессии; 
соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять 
направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности по специальности; 
прогнозировать развитие 
событий и оценку последствий 
при техногенных чрезвычайных 
ситуациях и стихийных 
явлениях, в том числе в 
условиях противодействия 
терроризму; 
 

5  
 
ПК 2.1. 

Регулировать 
параметры и режимы 
технологических 
операций производства 
хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий 
на автоматизированных 
технологических 
линиях в соответствии 
с технологическими 
инструкциями 

Основные виды 
потенциальных опасностей и 
их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации; основы 
пожаробезопасности и 
электробезопасности; 
 

обеспечивать устойчивость 
объектов экономики; 
предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 

6 ПК 2,2. Проводить технические 
наблюдения за ходом 
технологического 
процесса производства 
хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий 

Основные виды 
потенциальных опасностей и 
их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации; основы 
пожаробезопасности и 
электробезопасности; 

обеспечивать устойчивость 
объектов экономики; 
предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 
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ПК 2.3. 

Регулировать 
параметры качества 
готовой продукции, 
норм расхода сырья и 
нормативов выхода 
готовой продукции в 
процессе выполнения 
технологических 
операций производства 
хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий 
на автоматизированных 
технологических 
линиях в соответствии 
с технологическими 
инструкциями 

Основные виды 
потенциальных опасностей и 
их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации; основы 
пожаробезопасности и 
электробезопасности; 
 

обеспечивать устойчивость 
объектов экономики; 
предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 
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ПК 2.4. 

Упаковывать и 
маркировать готовую 
продукцию (хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий) 
на специальном 
технологическом 
оборудовании 

Основные виды 
потенциальных опасностей и 
их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации; основы 
пожаробезопасности и 
электробезопасности; 
 

обеспечивать устойчивость 
объектов экономики; 
предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 

Содержание дисциплины. Классификация ЧС. Чрезвычайные ситуации природного и 

техногенного характера. Оценка последствий ЧС. Меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при пожарах. Чрезвычайные ситуации военного времени. 

Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России Назначение гражданской обороны, задачи, структура. 

Организация защиты населения (убежища, укрытия, эвакуация населения, обеспечение 

средствами индивидуальной защиты). Ликвидация последствий ЧС. Вооруженные силы 

Российской Федерации, структура, задачи. Организация и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на нее в добровольном порядке. Основные виды 

вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящие на вооружении 

(оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные профессиям СПО. Область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы. Особенности 

военной службы. Боевые традиции ВС России. Общевойсковые уставы. Ритуалы 

Вооруженных Сил. Военная присяга. Прохождение военной службы по призыву, по 

контракту. Альтернативная служба. Виды переломов, кровотечений. Ушибы. Виды 

ожогов. Обморожение. Виды отравлений. Пути проникновения отравляющих веществ. 

Иммобилизация переломов. Остановка кровотечения. Оказание помощи при химических 

ожогах, при термических ожогах и обморожениях. Помощь при отравлениях, при 

поражении электрическим током. Помощь при терминальных состояниях. 

  



 



АННОТАЦИЯ 
К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

« О С Н О В Ы  М И К Р О Б И О Л О Г И И ,  С А Н И Т А Р И И  И  Г И Г И Е Н Ы »  

 
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  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 общечеловеческих 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 ситуация  

ОК 09 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 

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 

ПК 2.1 Регулировать параметры и режимы технологических операций производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 
линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

ПК 2.2 Проводить технические наблюдения за ходом технологического процесса 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

ПК 2.3 Регулировать параметры качества готовой продукции, норм расхода сырья и 
нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

2.4 Упаковывать и маркировать готовую продукцию (хлеба, хлебобулочных, макаронных 
и кондитерских изделий) на специальном технологическом оборудовании 

В результате освоения дисциплины, в соответствии с предусмотренными компетенциями, 
обучающийся должен: 
уметь: 
- распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; 
- анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
- правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы; 
- составить план действия; 
- определять необходимые ресурсы; 
- владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 
-реализовать составленный план; 
- оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника); 



- определять задачи поиска информации; 
- определять необходимые источники информации; 
- планировать процесс поиска; 
- структурировать получаемую информацию; 
-выделять наиболее значимое в перечне информации; 
- оценивать практическую значимость результатов поиска; 
- оформлять результаты поиска; 
- определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности; 
- выстраивать траектории профессионального и личностного развития; 
- организовывать работу коллектива и команды; 
- взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами; 
- излагать свои мысли на государственном языке; 
- оформлять документы; 
- описывать значимость своей профессии; 
- презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии; 
- соблюдать нормы экологической безопасности; 
- определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 

профессии; 
- применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; 
- использовать современное программное обеспечение; 
- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства продуктов 

питания из растительного сырья; 
- определять источники микробиологического загрязнения; 
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, 
- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП) при выполнении работ; 
- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 
- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов; 
знать: 
- актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и 

жить; 
- 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; 
- структура 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; 
- психология коллектива; 
- психология личности; 
- основы проектной деятельности; 
- особенности социального и культурного контекста; 
- правила оформления документов; 
- сущность гражданско-патриотической позиции; 
- общечеловеческие ценности; 
- правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности; 
- правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 
- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 
- пути обеспечения ресурсосбережения; 
- современные средства и устройства информатизации; 
-порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности; 
- основные понятия и термины микробиологии; 
- основные группы микроорганизмов,  
- микробиология основных пищевых продуктов; 
- правила личной гигиены работников организации питания; 
- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 
- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 



- возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства продуктов 
питания из растительного сырья 

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции 
 
Содержание разделов дисциплины 
Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, 

плесневых грибов, дрожжей и вирусов. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом 
производстве. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 
круговороте веществ в природе. 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние микроорганизмов 
на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий общественного питания. 
Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. Работа с муляжами, 
консервами, образцами пищевых продуктов. 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 
Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишечные 

инфекции: брюшной тиф, дизентерия, холера, сальмонеллез и др.  
Глистные заболевания. Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.  
Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 
Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия 

их развития 
Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях общественного 

питания. Выращивание микроорганизмов на плотных и жидких питательных средах. Работа с 
микроскопом 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему виду. 
Медицинский контроль: значение и сроки проведения медицинских обследований 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию и устройству помещений 
Гигиенические требования оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде и таре 
Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения 
Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и 

сроки хранения. Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 
дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию инвентаря 
и оборудования. Гигиеническая оценка личной гигиены, внешнего вида, и соблюдения САНиП.  

Санитарные требования к процессам механической обработке продовольственного сырья. 
Санитарные правила применения пищевых добавок. Санитарно-гигиенические требования 

к транспорту, к приемке и хранению 
Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции 

продовольственного сырья 
Гигиеническая оценка качества готовой продукции (бракераж). 

 
 
 
 

 



АННОТАЦИЯ 
К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е   

ДИСЦИПЛИНЫ   
«Охрана труда» 

(наименование дисциплины) 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций:  

 
Код 

компетен
ции 

Содержание компетенции (результат 
освоения) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся 
должен: 

Знать Уметь 

ОК-1 Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности 
применительно к  различным 
контекстам 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 
работать и жить; 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 

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; 
составить план действия; 
определить необходимые 
ресурсы; 
владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и смежных 
сферах; реализовать 
составленный план; 
оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника) 

ОК 2 Использовать современные средства 
поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные 
технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

Номенклатура 
информационных 
источников, применяемых в 
профессиональной 
деятельности; приемы 
структурирования 
информации; формат 
оформления результатов 
поиска информации 

Определять задачи для 
поиска информации; 
определять необходимые 
источники информации; 
планировать процесс поиска; 
структурировать получаемую 
информацию; выделять 
наиболее значимое в перечне 
информации; оценивать 
практическую значимость 
результатов поиска; 
оформлять результаты поиска 

ОК 3 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие,  
предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, 
использовать знания по  финансовой 
грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации; современная 
научная и 
профессиональная 
терминология; возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности; применять 
современную научную 
профессиональную 
терминологию; определять и 
выстраивать траектории 
профессионального развития 
и самообразования 



ОК 4 Эффективно взаимодействовать и 
работать в коллективе и команде 

Психологические основы 
деятельности коллектива, 
психологические 
особенности личности; 
основы проектной 
деятельности 

Организовывать работу 
коллектива и команды; 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной 
деятельности 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном 
языке  Российской Федерации с 
учетом особенностей социального и 
культурного контекста 

Грамотно излагать свои 
мысли и оформлять 
документы по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке, 
проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 

Особенности социального и 
культурного контекста; 
правила оформления 
документов и построения 
устных сообщений. 

ОК-6 Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное  
поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, в том 
числе с учетом   

Сущность гражданско-
патриотической позиции 
Общечеловеческие 
ценности 
Правила поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной 
деятельности 

Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по профессии 
 

ОК-7 Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, применять  
знания об изменении климата, 
принципы бережливого производства, 
эффективно действовать в  
чрезвычайных ситуациях 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

Соблюдать нормы 
экологической безопасности 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности по профессии 

ОК-8 Использовать средства физической 
культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в  процессе 
профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа 

жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

данной специальности;  

правила и способы 
планирования системы 
индивидуальных занятий 
физическими упражнениями 
различной направленности 

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 

Современные средства и 
устройства 
информатизации 
Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных технологий 
для решения 
профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

 
 
ПК1.1. 

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 

Основные виды 
потенциальных опасностей 
и их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации. 

предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 

 
 
ПК1.2. 

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 

Основные виды 
потенциальных опасностей 
и их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации. 

предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 

 
ПК1.3. 

Очищать от загрязнений, смазывать и 
проводить санитарную обработку 
механических деталей и узлов 
оборудования по производству 
продуктов питания из растительного 
сырья 

Основные виды 
потенциальных опасностей 
и их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации. 

предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 

ПК1.4. 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 

Основные виды 
потенциальных опасностей 
и их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации. 

предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 

 
 
ПК 2.1. 

Регулировать параметры и режимы 
технологических операций 
производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий 
на автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с технологическими 
инструкциями 

Основные виды 
потенциальных опасностей 
и их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации. 

предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 



ПК 2,2. Проводить технические наблюдения 
за ходом технологического процесса 
производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий 

Основные виды 
потенциальных опасностей 
и их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации. 

предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 

 
ПК 2.3. 

Регулировать параметры качества 
готовой продукции, норм расхода 
сырья и нормативов выхода готовой 
продукции в процессе выполнения 
технологических операций 
производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий 
на автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с технологическими 
инструкциями 

Основные виды 
потенциальных опасностей 
и их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации. 

предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 

 
ПК 2.4. 

Упаковывать и маркировать готовую 
продукцию (хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий) 
на специальном технологическом 
оборудовании 

Основные виды 
потенциальных опасностей 
и их последствия в 
профессиональной 
деятельности, принципы 
снижения вероятности их 
реализации. 

предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасностей 
различного вида и их 
последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту. 

 
Содержание разделов дисциплины.  
Цели, задачи, основные термины и определения дисциплины. Человеческий фактор в обеспечении 
безопасности. Негативные факторы производственной среды и трудового процесса. Источники и 
характеристики негативных факторов,  их воздействие на человека: производственный 
микроклимат, виброакустические воздействия, освещенность рабочих мест, основы 
электробезопасности, электромагнитные поля и излучения; химические; биологические; 
психофизиологические. Вредные производственные вещества: понятие, классификация. 
Допустимые параметры факторов, свойственных производственным процессам в общественном 
питании. Понятие о ПДУ (предельно-допустимых уровнях) вредных факторов. Способы и средства 
защиты от вредных производственных факторов. Общие требования безопасности к техническим 
системам и технологическим процессам. Средства и методы повышения безопасности человека на 
производстве. Общие принципы выбора метода и средств защиты.  Создание безопасных условий 
для защиты человека и сохранения природной среды. Требования к устройству и содержанию 
территории и помещений предприятия, к технологическим процессам, размещению оборудования, 
организации рабочих мест, инвентарю, посуде, приспособлениям. Основы пожаро-
взрывобезопасности. Требования к производственным зданиям и помещениям по пожарной 
безопасности.  Мероприятия по предупреждению взрыва и пожара на предприятии. Мероприятия по 
ликвидации взрыва и пожара на предприятии. Защита сотрудников при возникновении взрыва и 
пожара на предприятии.Техника безопасности при эксплуатации оборудования. Специфические 
требования безопасности при эксплуатации различных типов технологического оборудования: 
механического, торгового, измерительного, холодильного, подъемно-транспортного и др. на 
предприятиях. Правовые и  организационные основы охраны труда. Нормативно-правовая база 
охраны труда. Основные направления государственной политики в области охраны труда. Контроль за 
соблюдением законодательства об охране труда. Система стандартов по технике безопасности.  
Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях. Производственный 
травматизм и профессиональные заболевания.. Расследование несчастного случая на 
производстве. Оказание доврачебной помощи пострадавшим при несчастных случаях на 
производстве. 

 



АННОТАЦИЯ 
К РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 04 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯРАБОЧЕГО МЕСТА» 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: 

№ 
п/п 

Код 
компетен

ции 

Содержание 
компетенции 
(результат 
освоения) 

Индикаторы достижения компетенции: 

1 ОК 01 

Выбирать способы 
решения задач 

профессиональной 
деятельности 

применительно к 
различным 
контекстам 

Умения: 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; реализовывать составленный план; 
оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; 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 

2 ОК 02 

Использовать 
современные 

средства поиска, 
анализа и 

интерпретации 
информации, и 

информационные 
технологии для 

выполнения задач 
профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать получаемую 
информацию; выделять наиболее значимое в перечне 
информации; 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 

Знания: 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 

3 ОК 03 

Планировать и 
реализовывать 

собственное 
профессиональное 

и личностное 
развитие, 

предпринимательск
ую деятельность в 
профессиональной 

сфере, 
использовать 

знания по правовой 
и финансовой 
грамотности в 

различных 
жизненных 
ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; применять 
современную научную профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования; выявлять достоинства и 
недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 
собственного дела в профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 
процентным ставкам кредитования; определять 
инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 
рамках профессиональной деятельности; презентовать 
бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории профессионального 
развития и самообразования; основы предпринимательской 
деятельности; основы финансовой грамотности; правила 



разработки бизнес-планов; порядок выстраивания 
презентации; кредитные банковские продукты 

4 ОК 04 

Эффективно 
взаимодействовать 

и работать в 
коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; основы проектной 
деятельности 

5 ОК 05 

Осуществлять 
устную и 

письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке Российской 

Федерации с учетом 
особенностей 
социального и 

культурного 
контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 
коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных 
сообщений 

6 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 

Умения: описывать значимость своей профессии; применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по профессии; стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения 

7 ОК 07 

Содействовать 
сохранению 

окружающей среды, 
ресурсосбережению
, применять знания 

об изменении 
климата, принципы 

бережливого 
производства, 
эффективно 

действовать в 
чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии осуществлять 
работу с соблюдением принципов бережливого производства; 
организовывать профессиональную деятельность с учетом 
знаний об изменении климатических условий региона. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения; принципы бережливого 
производства; основные направления изменения 
климатических условий региона. 

8 ОК 09 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и 
бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 
темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 
профессиональные темы; строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 
обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 
планируемые); писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие профессиональные темы 



Знания: правила построения простых и сложных предложений 
на профессиональные темы; основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический 
минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной деятельности; особенности 
произношения; правила чтения текстов профессиональной 
направленности 

9 ПК 1.1. 

Проверять 
исправность 

технологического 
оборудования, 

систем 
безопасности и 
сигнализации, 
контрольно-

измерительных 
приборов и 

автоматики на 
автоматизированны
х технологических 

линиях 
производства 

продуктов питания 
из растительного 

сырья в 
соответствии с 

эксплуатационной 
документацией. 

Умения: 
Визуально оценивать 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 

Знания: 
Правил эксплуатации и инструкции по техническому 
обслуживанию технологического оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 
приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях по производству продуктов питания из 
растительного сырья 

Навыки: 
Работы и технического обслуживания оборудования и систем 
безопасности автоматизированных технологических линий по 
производству продуктов питания из растительного сырья 

10 ПК 1.2. 

Выполнять 
технологические 

операции по 
устранению 

неисправностей в 
работе 

технологического 
оборудования, 

систем 
безопасности и 
сигнализации, 
контрольно-

измерительных 
приборов и 

автоматики на 
автоматизированны
х технологических 

линиях 
производства 

продуктов питания 
из растительного 

сырья в 
соответствии с 

эксплуатационной 
документацией. 

Умения:  
Визуально оценивать 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 

Знания:  
Назначения, принципов действия и устройство оборудования, 
систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на 
автоматизированных технологических линиях по производству 
продуктов питания из растительного сырья 

Навыки:  
Проверки исправности 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 

11 ПК 1.3. 

Очищать от 
загрязнений, 
смазывать и 
проводить 

санитарную 
обработку 

механических 
деталей и узлов 
оборудования по 

производству 

Умения:  
Использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки 
и санитарной обработки механических деталей и узлов 
оборудования по производству продуктов питания из 
растительного сырья согласно графикам профилактической 
обработки 

Знания:  
Порядка проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта 
технологического оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 



продуктов питания 
из растительного 
сырья согласно 

графикам 
профилактической 

обработки 

автоматики на автоматизированных технологических линиях 
по производству продуктов питания из растительного сырья 

Навыки:  
Очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки 
механических деталей и узлов оборудования по производству 
продуктов питания из растительного сырья согласно графикам 
профилактической обработки 

12 ПК 1.4. 

Готовить рабочее 
место, 

технологическое 
оборудование, 

системы 
безопасности и 
сигнализации, 
контрольно-

измерительные 
приборы и 

автоматику на 
автоматизированны
х технологических 
линиях к запуску 
технологического 

процесса 
производства 

продуктов питания 
из растительного 

сырья в 
соответствии с 

эксплуатационной 
документацией. 

Умения:  
Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и 
регулировки и инструмент по наладке, настройке, ремонту и 
регулировке оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 
автоматики для обеспечения заданной производительности и 
качества выполнения технологических операций на 
автоматизированных технологических линиях по производству 
продуктов питания из растительного сырья 

Знания:  
Правил эксплуатации и инструкции по техническому 
обслуживанию технологического оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 
приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях по производству продуктов питания из 
растительного сырья 

Навыки:  
Подготовки рабочего места, технологического оборудования, 
систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на 
автоматизированных технологических линиях к запуску 
технологического процесса производства продуктов питания 
из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 
документацией 

13 ПК 2.1. 

Регулировать 
параметры и 

режимы 
технологических 

операций 
производства хлеба, 

хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
изделий на 

автоматизированны
х технологических 

линиях в 
соответствии с 

технологическими 
инструкциями. 

Умения: 
Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий в соответствии с технологическими 
инструкциями. 
Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по 
органолептическим показателям при выполнении 
технологических операций производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 
Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных 
материалов в процессе выполнения технологических 
операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий в соответствии с технологическими 
инструкциями 

Знания: 
Основ технологии производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях. 
Назначения, принципов действия и устройства оборудования, 
систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на 
автоматизированных технологических линиях по производству 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Навыки:  
Регулирования параметров и режимов технологических 
операций производства и параметров качества продукции, 
норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции 
в процессе выполнения технологических операций 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях в соответствии с технологическими 



 

В результате освоения междисциплинарного курса в соответствии с ФГОС 
СПО обучающийся должен: 

ЗНАТЬ: 

инструкциями 

14 ПК 2.2. 

Проводить 
технические 

наблюдения за 
ходом 

технологического 
процесса 

производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 

изделий. 

Умения:  
Поддерживать установленные технологией режимы и 
режимные параметры оборудования для производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях 

Знания: 
Основных технологических операций и режимов работы 
технологического оборудования по производству хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях 

Навыки:  
Проведения технических наблюдений за ходом 
технологического процесса производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

15 
ПК 2.3 

 

. Регулировать 
параметры качества 
готовой продукции, 
норм расхода сырья 

и нормативов 
выхода готовой 

продукции в 
процессе 

выполнения 
технологических 

операций 
производства хлеба, 

хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
изделий на 

автоматизированны
х технологических 

линиях в 
соответствии с 

технологическими 
инструкциями. 

Умения:  
Определять готовность изделий, оценивать качество хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий по всем 
показателям, определять выход готовой продукции 

Знания:  
Порядка регулирования параметров работы технологического 
оборудования и средств автоматики по определению качества 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Навыки:  
Мониторинга показателей качества готовой продукции в 
процессе выполнения технологических операций 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

16 ПК 2.4. 

Упаковывать и 
маркировать 

готовую продукцию 
(хлеба, 

хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
изделий) на 

специальном 
технологическом 
оборудовании. 

Умения:  
Эксплуатировать оборудование для упаковки и маркировки 
готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий) в тару на специальном 
технологическом оборудовании 

Знания:  
Правил маркировки готовой продукции при производстве 
хлеба, кондитерских и макаронных изделий  
Стадий технологического процесса и правила упаковки хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) на 
специальном технологическом оборудовании 

Навыки:  
Упаковки готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий) в тару на специальном 
технологическом оборудовании Маркировки готовой 
продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий) на специальном технологическом оборудовании 



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 
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 
 
  

 

Содержание разделов дисциплины:  

Содержание раздела 
 
Классификация, основные типы и классы предприятий. Характеристика 

основных типов предприятий  
Специализация предприятий по производству продуктов питания из 

растительного сырья. 
Характеристика, назначение и особенности деятельности предприятий, 

обрабатывающих сырье, изготавливающих продукцию и предприятий с полным 
циклом производства. Общие требования к организации рабочих мест,  

Организация работы складских помещений в соответствии с типом 
предприятия. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, 
хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов 

Организация работы зон, предназначенных для обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест.  

Организация зон, предназначенных для выпуска основной продукции. 
Характеристика организации рабочих мест. Особенности организации рабочих 
мест на поточных линиях 

*Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров 
отечественного и зарубежного производства (хлеборезки, слайсеры). 
Оборудование для тонкого  

измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство.. 
Правила безопасной эксплуатации 

*Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и 
зарубежного производства: 

просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. 
Назначение и устройство, правила безопасной  эксплуатации 

Организация работы зон, предназначенных для упаковки готовой 
продукции. Характеристика организации рабочих мест. 



Организация хранения готовой продукции Оборудование для 
транспортирования и сортировки Изменения качества при неправильном 
хранении продукции. 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. 
Использование аппаратов для приготовление ход-догов 
*Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие 

требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции 
 



АННОТАЦИЯ 
К  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
 «Организация технологического процесса производства продуктов питания 

из растительного сырья» 
 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

 
Код 

компетенции 
Наименование 
компетенции 

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

Умения: 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; 
реализовывать составленный план; 
оценивать результат и последствия своих 
действий (самостоятельно или с помощью 
наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором приходится 
работать и жить; 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 

ОК 02 Использовать 
современные 
средства поиска, 
анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 
информации; определять необходимые 
источники информации; планировать 
процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять 
наиболее значимое в перечне информации; 
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 



Знания: 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 

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. 

Умения: определять актуальность 
нормативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности; 
применять современную научную 
профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования; выявлять достоинства и 
недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного 
дела в профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; рассчитывать 
размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; определять инвестиционную 
привлекательность коммерческих идей в 
рамках профессиональной деятельности; 
презентовать бизнес-идею; определять 
источники финансирования 

Знания: содержание актуальной 
нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования; основы 
предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила 
разработки бизнес-планов; порядок 
выстраивания презентации; кредитные 
банковские продукты 

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в 
коллективе и команде 

Умения: организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы 
деятельности коллектива, психологические 
особенности личности; основы проектной 
деятельности 

ПК 2.1 Регулировать 
параметры и режимы 
технологических 
операций 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий 
на 

Навыки: регулирования параметров и 
режимов технологических операций 
производства и параметров качества 
продукции, норм расхода сырья и 
нормативов выхода готовой продукции в 
процессе выполнения технологических 
операций производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий на автоматизированных 



автоматизированных 
технологических 
линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

технологических линиях в соответствии с 
технологическими инструкциями 

Умения:подготавливать сырье и расходные 
материалы к процессу производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий в соответствии с технологическими 
инструкциями. 
Оценивать качество сырья и 
полуфабрикатов по органолептическим 
показателям при выполнении 
технологических операций производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий. 
Рассчитывать необходимый объем сырья и 
расходных материалов в процессе 
выполнения технологических операций 
производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий в 
соответствии с технологическими 
инструкциями 

Знания: основ технологии производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических 
линиях. 
Назначения, принципов действия и 
устройства оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на 
автоматизированных технологических 
линиях по производству хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий 

ПК 2.2 Проводить 
технические 
наблюдения за ходом 
технологического 
процесса 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий 

Навыки: проведения технических 
наблюдений за ходом технологического 
процесса производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий 

Умения:поддерживать установленные 
технологией режимы и режимные параметры 
оборудования для производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий на автоматизированных 
технологических линиях 

Знания:основных технологических операций 
и режимов работы технологического 
оборудования по производству хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий на автоматизированных 
технологических линиях 

ПК 2.3. Регулировать 
параметры качества 
готовой продукции, 
норм расхода сырья и 
нормативов выхода 
готовой продукции в 
процессе выполнения 

Навыки: мониторинга показателей качества 
готовой продукции в процессе выполнения 
технологических операций производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

Умения: определять готовность изделий, 
оценивать качество хлеба, хлебобулочных, 



 
 

Содержание разделов дисциплины.  
Понятие технологического процесса 
Производство пищевых продуктов путем разборки сырья растительного 
происхождения на компоненты 
Производство пищевых продуктов путем сборки из компонентов сырья 
растительного происхождения 
Производство пищевых продуктов путем комбинированной переработки сырья 
растительного происхождения 
Утилизация отходов пищевых производств 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

технологических 
операций 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий 
на 
автоматизированных 
технологических 
линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

макаронных и кондитерских изделий по всем 
показателям, определять выход готовой 
продукции 

Знания:порядка регулирования параметров 
работы технологического оборудования и 
средств автоматики по определению 
качества хлеба, хлебобулочных, макаронных 
и кондитерских изделий 

ПК 2.4 Упаковывать и 
маркировать готовую 
продукцию (хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
изделий) на 
специальном 
технологическом 
оборудовании. 

Навыки: упаковки готовой продукции (хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий) в тару на специальном 
технологическом оборудовании Маркировки 
готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий) на 
специальном технологическом 
оборудовании 

Умения: эксплуатировать оборудование для 
упаковки и маркировки готовой продукции 
(хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий) в тару на 
специальном технологическом 
оборудовании 

Знания: правил маркировки готовой 
продукции при производстве хлеба, 
кондитерских и макаронных изделий, стадий 
технологического процесса и правила 
упаковки хлеба, хлебобулочных, макаронных 
и кондитерских изделий) на специальном 
технологическом оборудовании 



АННОТАЦИЯ 
К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е   

профессионального модуля 

 
ПМ 01 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГООБОРУДОВАНИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ 
ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ В СООТВЕТСТВИИ С 

ЭКСПЛУАТАЦИОННОЙ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ» 
 

Процесс изучения профессионального модуля направлен на 
формирование следующих компетенций: 
 

Код Формулировка компетенции Индикаторы достижения компетенции 

ОК 1 

Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к различным 
контекстам 
 

Умения:  

− распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 

− анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ 
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;  

− реализовывать составленный план; 

− оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 

 
Знания:  

− актуальный профессиональный и социальный контекст, 
в котором приходится работать и жить; 

− 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 

ОК 2 

Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации 
и информационные 
технологии для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности. 

Умения: 

− определять задачи для поиска информации;  

− определять необходимые источники информации; 

− планировать процесс поиска; 

− структурировать получаемую информацию; 

− выделять наиболее значимое в перечне информации; 

− 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 
 
Знания: 

− 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 
 

ОК 3 

Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие,  
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере, 
использовать знания по  
финансовой грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях 

Умения: 

− определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; 

− применять современную научную профессиональную 
терминологию; 

− определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования; 

− выявлять достоинства и недостатки коммерческой 
идеи; 

− презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; 

− оформлять бизнес-план; 

− рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; 

− определять инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности; 

− презентовать бизнес-идею; 

− определять источники финансирования 
 
Знания:  

− содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; 

− современная научная и профессиональная 
терминология; 

− возможные траектории профессионального развития и 
самообразования;  

− основы предпринимательской деятельности; 

− основы финансовой грамотности; 

− правила разработки бизнес-планов; 

− порядок выстраивания презентации; 

− кредитные банковские продукты 
 

ОК 4 

Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе и 
команде 

Умения:  

− организовывать работу коллектива и команды;  

− взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами в ходе профессиональной деятельности 
 
Знания:  

− психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности;  

− основы проектной деятельности 



ОК 5 

Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию 
на государственном языке  
Российской Федерации с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста 

Умения:  

− грамотно излагать свои мысли и оформлять документы 
по профессиональной тематике на государственном языке, 
проявлять толерантность в рабочем коллективе 
 
Знания:  

− особенности социального и культурного контекста;  

− правила оформления документов и построения устных 
сообщений 

ОК 6 

Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное  поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, в том числе с 
учетом  гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, применять 
стандарты  
антикоррупционного 
поведения 

Умения:  

− описывать значимость своей профессии; 

−  применять стандарты антикоррупционного поведения 
 
Знания:  

− сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей;  

− значимость профессиональной деятельности по 
профессии;  

− стандарты антикоррупционного поведения и 
последствия его нарушения 
 

ОК 7 

Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 
применять  знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, эффективно 
действовать в  
чрезвычайных ситуациях 
 

Умения:  

− соблюдать нормы экологической безопасности; 

− определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии 
осуществлять работу с соблюдением принципов 
бережливого производства; 

− организовывать профессиональную деятельность с 
учетом знаний об изменении климатических условий 
региона. 
 
Знания:  

− правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 

− основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности; 

− пути обеспечения ресурсосбережения; 

− принципы бережливого производства; 

− основные направления изменения климатических 
условий региона. 

ОК 9 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном  языках 

Умения 

− понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и 
бытовые), понимать тексты на базовые 
профессиональные темы; 

− участвовать в диалогах на знакомые общие и 
профессиональные темы; 

− строить простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 
объяснять свои действия (текущие и планируемые); 

− писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 
 
Знания 



− правила построения простых и сложных предложений 
на профессиональные темы;  

− основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика);  

− лексический минимум, относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов профессиональной 
деятельности;  

− особенности произношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

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 

Навыки:  

− Работы и технического обслуживания оборудования 
и систем безопасности автоматизированных 
технологических линий по производству продуктов питания 
из растительного сырья  

 
Умения:  

− Визуально оценивать 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 

 
Знания: 

− Правил эксплуатации и инструкции по техническому 
обслуживанию технологического оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 
приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях по производству продуктов 
питания из растительного сырья 

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 

Навыки:  
Проверки исправности 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 
 
Умения:  
Визуально оценивать 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 
 
Знания:  
Назначения, принципов действия и устройство 
оборудования, систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и автоматики на 
автоматизированных технологических линиях по 
производству продуктов питания из растительного сырья 
 

ПК 1.3 
Очищать от загрязнений, 

смазывать и проводить 
санитарную обработку 

Навыки:  
Очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки 
механических деталей и узлов оборудования по 



механических деталей и 
узлов оборудования по 
производству продуктов 
питания из растительного 
сырья согласно графикам 
профилактической 
обработки 
 

производству продуктов питания из растительного сырья 
согласно графикам профилактической обработки 
 
Умения:  
Использовать инструмент для очистки от загрязнений, 
смазки и санитарной обработки механических деталей и 
узлов оборудования по производству продуктов питания из 
растительного сырья согласно графикам 
профилактической обработки 
 
Знания:  
Порядка проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта 
технологического оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 
автоматики на автоматизированных технологических 
линиях по производству продуктов питания из 
растительного сырья 
 

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 

Навыки:  
Подготовки рабочего места, технологического 
оборудования, систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и автоматики на 
автоматизированных технологических линиях к запуску 
технологического процесса производства продуктов 
питания из растительного сырья в соответствии с 
эксплуатационной документацией 
 
Умения:  
Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и 
регулировки и инструмент по наладке, настройке, ремонту 
и регулировке оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 
автоматики для обеспечения заданной 
производительности и качества выполнения 
технологических операций на автоматизированных 
технологических линиях по производству продуктов 
питания из растительного сырья 
 
Знания:  
Правил эксплуатации и инструкции по техническому 
обслуживанию технологического оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 
приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях по производству продуктов 
питания из растительного сырья 
 

 

Содержание разделов профессионального модуля 
 

МДК.01.01 «ОСНОВЫ ТЕХНИЧЕСКОГО ОБСЛУЖИВАНИЯ ОБОРУДОВАНИЯ И  
СОПРОВОЖДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВПИТАНИЯ ИЗ 

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ» 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела меж- 

дисциплинарного 
курса 

Тематика лекций 



1. 

Общие сведения 
о машинах и 
аппаратах 

предприятий, 
перерабатываю

щих 
растительное 

сырье 

1. Машины и аппараты. Сборочные элементы машин. Деталь, 
изделие, сборочные единицы, группы, комплексы, комплекты.  

2. Параметры оборудования электрические, механические и 
технологические. Параметры основные и вспомогательные, 
технико-экономические показатели оборудования.  

2. 

Общие сведения 
об эксплуатации 
промышленного 
оборудования 

1. Эксплуатация промышленного оборудования. Эффективность 
использования оборудования. Эксплуатационная документация. 
Виды контрольно-измерительных инструментов и приборов, 
применяемых при эксплуатации промышленного оборудования.  

2. Смазка пар трения. Классификация эксплуатационно-смазочных 
материалов. Виды и способы смазки промышленного оборудования, 
оснастка и инструмент при смазке оборудования.  

 
3. 

Электрооборудов
ание 

 

1. Электроприводы, конструкция электроприводов. Аппаратура 
управления и защиты электропривода. Типы электродвигателей, 
параметры электродвигателей.  

2. Правила эксплуатации электроустановок. Документы по 
эксплуатации, Условия эксплуатации электроустановок. 
Мероприятия для обеспечения безопасной эксплуатации 
электроустановок.  

3. Защитное заземление. Способы защиты. Причины поражения 
человека электрическим током. Заземляющие устройства 

4. 

Эксплуатация 
оборудования 

для 
механической 
переработки 

сырья 

1. Эксплуатация оборудования. Технологические возможности, 
допустимые режимы работы, правила безопасной эксплуатации.  

2 Классификация дефектов при эксплуатации и методы их 
устранения. Методы регулировки и наладки. 

5. 

Эксплуатация 
оборудования 

для производства 
продукции и 

изделий 

1. Линии производства продукции: технологические возможности, 
допустимые режимы работы, правила безопасной эксплуатации.  

2. Классификация дефектов при эксплуатации и методы их 
устранения. 

6. 

Эксплуатация 
оборудования 

для 
транспортировки, 

приемки и 
хранения 
продукции 

1. Технологические возможности оборудования, правила 
безопасной эксплуатации.  

2. Классификация дефектов при эксплуатации и методы их 
устранения. 

 
Учебная практика УП 01.01: 
 

1. Ознакомление с машинами и аппаратами, сборочными элементами 
машин, деталями, изделиями.  

2. Ознакомление с параметрами оборудования электрического, 
механического и технологического  

3. Освоение эксплуатации промышленного оборудования  
4. Освоение смазки пар трения.  
5. Освоение правил эксплуатации электроустановок  
6. Освоение способов защиты электрооборудования  
7. Ознакомление с заземляющими устройствами  
8. Освоение регулировки и наладки оборудования линий  
9. Ознакомление с технологическими возможностями оборудования 



Индивидуальное задание 

 

Производственная практика ПП 01.01: 

 
1. Подготовка оборудования к эксплуатации  
2. Смазка пар трения  
3. Регулировка смазочных механизмов  
4. Проверка состояния заземления  
5. Выявление и устранение недостатков оборудования  
6. Регулировка и наладка оборудования линии  
7. Запуск технологической линии 

Индивидуальное задание 

 



 

АННОТАЦИЯ 
К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е   

профессионального модуля 

 
ПМ 02 «ВЫПОЛНЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ОПЕРАЦИЙ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ» 

 

Процесс изучения профессионального модуля направлен на формирование 
следующих компетенций: 
 

Код Формулировка компетенции Индикаторы достижения компетенции 

ОК 1 

Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности применительно к 
различным контекстам 
 

Умения:  

− распознавать задачу и/или проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте; 

− анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ 
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;  

− реализовывать составленный план; 

− оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 

 
Знания:  

− актуальный профессиональный и социальный контекст, в 
котором приходится работать и жить; 

− 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 

ОК 2 

Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации и 
информационные технологии 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

Умения: 

− определять задачи для поиска информации;  

− определять необходимые источники информации; 

− планировать процесс поиска; 

− структурировать получаемую информацию; 

− выделять наиболее значимое в перечне информации; 

− 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 
 
Знания: 

− 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 
 

ОК 3 

Планировать и реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие,  
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере, 
использовать знания по  
финансовой грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях 

Умения: 

− определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; 

− применять современную научную профессиональную 
терминологию; 

− определять и выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования; 

− выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

− презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; 

− оформлять бизнес-план; 

− рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; 

− определять инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

− презентовать бизнес-идею; 

− определять источники финансирования 
 
Знания:  

− содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; 

− современная научная и профессиональная терминология; 

− возможные траектории профессионального развития и 
самообразования;  

− основы предпринимательской деятельности; 

− основы финансовой грамотности; 

− правила разработки бизнес-планов; 

− порядок выстраивания презентации; 

− кредитные банковские продукты 
 

ОК 4 

Эффективно 
взаимодействовать и работать 
в коллективе и команде 

Умения:  

− организовывать работу коллектива и команды;  

− взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 
ходе профессиональной деятельности 
 

Знания:  

− психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности;  

− основы проектной деятельности 

ОК 5 

Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке  
Российской Федерации с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста 

Умения:  

− грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 
профессиональной тематике на государственном языке, 
проявлять толерантность в рабочем коллективе 
 
Знания:  

− особенности социального и культурного контекста;  

− правила оформления документов и построения устных 
сообщений 

ОК 6 

Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное  
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих ценностей, 
в том числе с учетом  
гармонизации 
межнациональных и 

Умения:  

− описывать значимость своей профессии; 

−  применять стандарты антикоррупционного поведения 
 
Знания:  

− сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей;  

− значимость профессиональной деятельности по профессии;  

− стандарты антикоррупционного поведения и последствия его 



 

межрелигиозных отношений, 
применять стандарты  
антикоррупционного поведения 

нарушения 
 

ОК 7 

Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять  знания об 
изменении климата, принципы 
бережливого производства, 
эффективно действовать в  
чрезвычайных ситуациях 
 

Умения:  

− соблюдать нормы экологической безопасности; 

− определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии осуществлять 
работу с соблюдением принципов бережливого производства; 

− организовывать профессиональную деятельность с учетом 
знаний об изменении климатических условий региона. 
 
Знания:  

− правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 

− основные ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; 

− пути обеспечения ресурсосбережения; 

− принципы бережливого производства; 

− основные направления изменения климатических условий 
региона. 

ОК 9 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном  языках 

Умения 

− понимать общий смысл четко произнесенных высказываний 
на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать 
тексты на базовые профессиональные темы; 

− участвовать в диалогах на знакомые общие и 
профессиональные темы; 

− строить простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 
объяснять свои действия (текущие и планируемые); 

− писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 
 
Знания 

− правила построения простых и сложных предложений на 
профессиональные темы;  

− основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика);  

− лексический минимум, относящийся к описанию предметов, 
средств и процессов профессиональной деятельности;  

− особенности произношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

ПК 2.1 

Регулировать параметры и 
режимы технологических 
операций производства 
хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских 
изделий на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

 

Навыки:  

− Регулирования параметров и режимов технологических 
операций производства и параметров качества продукции, норм 
расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в 
процессе выполнения технологических операций производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях в соответствии с 
технологическими инструкциями 
Умения: 

− Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий в соответствии с технологическими 
инструкциями. 

− Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по 
органолептическим показателям при выполнении 
технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий. 
- Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных 
материалов в процессе выполнения технологических операций 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий в соответствии с технологическими 
инструкциями. 



 

Знания: 

− Основ технологии производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях. 

− Назначения, принципов действия и устройства 
оборудования, систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и автоматики на 
автоматизированных технологических линиях по производству 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

ПК 2.2 

Проводить технические 
наблюдения за ходом 
технологического процесса 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских 
изделий 

 

Навыки:  

− Проведения технических наблюдений за ходом 
технологического процесса производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Умения:  

− Поддерживать установленные технологией режимы и 
режимные параметры оборудования для производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях 

Знания: 
Основных технологических операций и режимов работы 
технологического оборудования по производству хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях 

ПК 2.3 

Регулировать параметры 
качества готовой продукции, 
норм расхода сырья и 
нормативов выхода готовой 
продукции в процессе 
выполнения 
технологических операций 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских 
изделий на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

 

Навыки:  

− Мониторинга показателей качества готовой продукции в 
процессе выполнения технологических операций производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Умения:  

− Определять готовность изделий, оценивать качество 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий по 
всем показателям, определять выход готовой продукции 

Знания:  
Порядка регулирования параметров работы технологического 
оборудования и средств автоматики по определению качества 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

ПК 2.4 

Упаковывать и маркировать 
готовую продукцию (хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий) на 
специальном технологическом 
оборудовании 
 

Навыки:  

− Упаковки готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий) в тару на специальном 
технологическом оборудовании Маркировки готовой продукции 
(хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) 
на специальном технологическом оборудовании 

Умения:  

− Эксплуатировать оборудование для упаковки и 
маркировки готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий) в тару на специальном 
технологическом оборудовании 

Знания:  

− Правил маркировки готовой продукции при 
производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий 
Стадий технологического процесса и правила упаковки хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) на 
специальном технологическом оборудовании 

 

 

 

 



 

Содержание разделов профессионального модуля 
 

МДК 02.01 Т ЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА,  
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела меж- 

дисциплинарного 
курса 

Тематика лекций 

1. 

Организация 
технологическог

о процесса 
приготовления 

хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 

изделий 

1 Организация рабочих мест в цехе.  
2 Основные виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря и его безопасное использование при 
приготовлении хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий.  
3 Нормативные и технологические документы, необходимые для 
организации технологического процесса изготовления хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 4 
Планирование технологического процесса производства. 

2. 

Контроль и 
соблюдение 
требований к 

сырью при 
производстве 

хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 

изделий. 

1 Основное и дополнительное сырье хлебопекарного, макаронного 
и кондитерского производств. Требования стандартов к качеству 
сырья 
 2 Санитарно-гигиенические требования к организации 
технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 
3. 

Организация и 
осуществление 

технологического 
процесса 

изготовления 
полуфабрикатов 
при производстве 

хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 

изделий 

1. Электроприводы, конструкция электроприводов. Аппаратура 
управления и защиты электропривода. Типы электродвигателей, 
параметры электродвигателей. 

1 Понятие об «унифицированной» и производственной 
рецептурах. Методика расчета производственных рецептур.  
2 Способы разрыхления теста. Процессы, происходящие при 
брожении теста. Приготовление жидких дрожжей.  
3 Разделка теста, формование и расстойка, отсадка, штамповка, 
сушка тестовых заготовок. 

4. 

Организация и 
осуществление 

технологического 
процесса 

производства 
хлеба и 

хлебобулочных 
макаронных и 
кондитерских 

изделий 

1 Выпечка хлебобулочных изделий. Процессы, протекающие в 
тестовой заготовке при выпечке  
2 Понятие «Упек», режимы выпечки хлеба и хлебобулочных 
изделий.  
3 Методы улучшения качества хлеба, хлебобулочных, макаронных 
и кондитерских изделий. Хранение. Изменение качества готовой 
продукции при хранении.  
4 Выход хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий. Факторы, влияющие на величину выхода. Дефекты и 
болезни изделий.  

1 Технологические процессы макаронного производства.  
2 Технологические процессы кондитерского производства 

5. 

Оборудование 
для 

транспортирован
ия, хранения и 

подготовки сырья 
к производству 

1 Оборудование для механического и пневматического 
транспортирования сырья.  
2 Оборудование, машины и агрегаты для подготовки сырья к 
производству.  

3 Оборудования для формования хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий. 



 

6. 

Оборудование 
для дозирования 

компонентов и 
приготовления 

теста 

1 Дозаторы, дозировочные станции муки и жидких компонентов. 
Установка для дозирования заквасок.  
2 Тестоприготовительные машины и агрегаты периодического и 
непрерывного действия.  

3 Оборудование для выгрузки теста. 

7. 

Оборудование 
для деления, 
формования, 
расстойки и 

сушки тестовых 
заготовок 

1 Тестоделительные и округлительные машины.  
2 Закаточные машины и машины для формования заготовок 
специальных сортов 

3 Конвейерные шкафы расстойки и механизмы для выгрузки и 
посадки тестовых заготовок. 
4 Оборудование для обдувки, резки, штамповки, отсадки, сушки 
макаронных и кондитерских изделий. 

8. 

Хлебопекарные 
печи. Поточные 

линии для 
производства 

хлеба, 
хлебобулочных 
макаронных и 
кондитерских 

изделий. 
Оборудование 

экспедиций. 

1 Печи тупикового и туннельного типа  
2 Расстойно-печные агрегаты  
3 Печи камерного типа  

1 Линии выработки формового хлеба и подовых изделий  
2 Линии выработки мелкоштучных кондитерских и специальных 
сортов хлебобулочных изделий.  
3 Линии производства коротких макаронных изделий. Линии 
производства длинных макаронных изделий.  
4 Оборудование для транспортирования и сортировки продукции. 
Агрегаты укладки готовой продукции  

9. 

Расчет запасов 
сырья. Расчет 

технологического 
оборудования. 

Расчет 
производственны

х рецептур и 
параметров 

технологического 
процесса. 

1 Расчет запасов сырья.  

2 Последовательность расчета технологического оборудования, 
его особенности.  

3 Особенности расчета производственных рецептур с учетом 
технологических параметров  

10. 

Выход хлеба, 
хлебобулочных 
макаронных и 
кондитерских 

изделий 

1. Особенности расчета выхода хлеба и хлебобулочных 
макаронных и кондитерских изделий 

 
Учебная практика УП 02.01: 
 

1. Охрана труда. Пожарная и электробезопасность. Производственная санитария. 
Санитария и личная гигиена.  

2. 2. Органолептическая оценка качества основного и дополнительного 60 сырья.  
3. 3. Эксплуатация оборудования по подготовке основного и дополнительного сырья к 

производству, дозировочной аппаратуры, оборудования для приготовления теста, 
разделки теста, выпечки и хранения хлеба, резки, штамповки, сушки макаронных и 
кондитерских изделий.  

4. 4. Подготовка сырья к производству, дозировка сырья, приготовление теста из пшеничной 
и ржаной муки различными способами.  

5. 5. Разделка, расстойка и выпечка хлеба, хлебобулочных изделий. Резка, штамповка, 
сушка макаронных изделий. Формование кондитерских изделий.  

6. 6. Укладка готовых изделий, охлаждение, хранение, нарезка, упаковка, условия и сроки 
хранения хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.  

7. 7. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 
приготовления хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.  

8. 8. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

9. Индивидуальное задание 
 



 

Производственная практика ПП 02.01: 

 
1. Приемка сырья. Органолептический и физико-химический контроль качества сырья.  
2. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.  

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии 
с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 
инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.  

4. Проведение контроля за условиями и сроком хранения сырья.  
5. Осуществление контроля подготовки сырья к производству и его дозировки.  
6. Проведение и контроль технологического процесса приготовления полуфабрикатов.  
7. Приобретение навыков по разделке, формованию тестовых заготовок, контроль массы тестовых 

заготовок.  
8. Приобретение навыков в проведении расстойки тестовых заготовок и выпечки хлеба, 

хлебобулочных изделий с соблюдением параметров.  
9. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов 

макаронных изделий.  
10. Приобретение навыков работы на оборудование для резки, штамповки, сушки при производстве 

различных видов макаронных изделий.  
11. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов 

кондитерских изделий.  
12. Контролирование качества готовой продукции, условий и сроков хранения. Подготовка к 

реализации готовых хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. Порционирование 
(комплектование), с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

 13. Организация хранения готовых хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с 
учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

 14. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 
санитарногигиенических требований, точности порционирования, условий хранения и т.д.).  

Индивидуальное задание 
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