
 

 

АННОТАЦИЯ 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПО ПРОФЕССИИ 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Форма обучения – очная 

Срок получения СПО по профессии 19.01.18 Аппаратчик-

оператор производства продуктов питания из растительного 

сырья:  

 на базе основного общего образования –  1 год 10 месяцев 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ 

Обучающийся по профессии Аппаратчик-
оператор производства продуктов питания из 
растительного сырья готовится к следующим 
видам деятельности: 
 Техническое обслуживание технологического 

оборудования производства продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с эксплуатационной документацией. 

 Выполнение технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями. 

 
Выпускник, освоивший программу, обладает профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

 
Техническое обслуживание технологического оборудования 

производства продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с эксплуатационной документацией. 
 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. 

 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.  

 Очищать от загрязнений, смазывать и проводить санитарную обработку механических 

деталей и узлов оборудования по производству продуктов питания из растительного сырья 

согласно графикам профилактической обработки.  
 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. 
 



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

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

 Проводить технические наблюдения за ходом технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

 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. 

 Упаковывать и маркировать готовую продукцию (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) на специальном технологическом оборудовании. 

 

Описание профессии «Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

из растительного сырья» (Пекарь) 

Пекарь печёт хлеб разных сортов, батоны, булки, 

калачи, ватрушки и т.п. Хлебобулочные изделия отличаются 

от кондитерских изделий соотношением муки, сахара и др. 

добавок. В хлебе и булках муки должно быть не меньше 

половины. Он составляет рецептуру или пользуется 

утверждёнными рецептами, выбирает исходные материалы 

(муку, добавки и пр.), придаёт будущим булкам форму 

(самостоятельно или раскладывая по формам), а затем 

выпекает их в печи. Крупные хлебопекарные производства 

оснащены оборудованием, облегчающим работу с большими 

объемами. Например, машины для замешивания и разделки 

теста, конвейеры. 

Пекарь загружает сырьё, запускает оборудование и 

следит за процессом. В частности, он контролирует выдержку 

теста, раскладку по формам перед посадкой в печь, 

определяет готовность хлеба в печи. Опытный пекарь многое 

может определить на ощупь и на глаз. Некоторые операции 

невозможно механизировать. Например, плести из теста 

косички или наносить насечки приходится вручную, не 

останавливая конвейер. 

Как правило, на всех предприятиях к работникам этой 

профессии предъявляют схожие требования. Пекари всегда 

обязаны сохранять внимательность, ответственность и опрятность, к тому же, им никак не 

обойтись без отличного вкуса и обоняния 

 

ППррооффеессссиияя  ААппппааррааттччииккаа--ооппееррааттоорраа  ппррооииззввооддссттвваа  ппррооддууккттоовв  
ппииттаанниияя  иизз  рраассттииттееллььннооггоо  ссыыррььяя  ввооссттррееббооввааннаа  ннаа  

ппррееддппрриияяттиияяхх  ––  ппееккааррнняяхх  ггооррооддаа  РРыыббииннссккаа,,  ттааккиихх  ккаакк::  
  

ГГииппееррммааррккеетт  ККааррууссеелльь,,  ДДрруужжббаа,,  ММааггнниитт,,  ССттееййкк  ии  ддрр.. 


