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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«Электротехника и электронная техника»

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью рабочей основной про­
фессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специаль­
ности СПО: 19.02.03 "Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий" 
/19.00.00 "Промышленная экология и биотехнологии"
Перечень профессий рабочих, должностей служащих, рекомендуемых к освоению 
в рамках основной профессиональной образовательной программы СПО

Код по Общероссийскому классификатору 
профессий рабочих, должностей служащих и 

тарифных разрядов (ОК 016-94)
Наименование профессий рабочих, 

должностей служащих

16472 Пекарь
12901 Кондитер

19137 Тестовод

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образова­
тельной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл
1.2 Цели и задачи дисциплины -требования к результатам освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 
умения и знания____________________________________________________________

Код 
ПК, ОК, ЛР

Умения Знания

OK 1 - ОК 9 
ПК 1.4, 2.2, 
3.1
ЛР 1 - ЛР 12

уметь:
-  использовать основные 
законы и принципы теоретиче­
ской электротехники и элек­
тронной техники в профессио­
нальной деятельности;
-  читать принципиальные, 
электрические и монтажные 
схемы;
-  рассчитывать параметры 
электрических, магнитных це­
пей;
-  пользоваться электроиз­
мерительными приборами и 
приспособлениями;
-  подбирать устройства

знать:
-  способы получения, пере­
дачи и использования электри­
ческой энергии;
-  электротехническую тер­
минологию;
-  основные законы электро­
техники;
-  характеристики и пара­
метры электрических и магнит­
ных полей;
-  свойства проводников, 
полупроводников, электроизо­
ляционных, магнитных мате­
риалов;
-  основы теории электриче-
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электронной техники, электри­
ческие приборы и оборудование 
с определенными параметрами 
и характеристиками; 
собирать электрические схемы

ских машин, принцип работы 
типовых электрических уст­
ройств;
-  методы расчета и измере­
ния основных параметров элек­
трических, магнитных цепей;
-  принципы действия, уст­
ройство, основные характери­
стики электротехнических и 
электронных устройств и при­
боров;
-  принципы выбора элек­
трических и электронных уст­
ройств и приборов, составления 
электрических и электронных 
цепей;
-  правила эксплуатации 
электрооборудования.

1.3. Количество часов, необходимое для освоения рабочей программы учебной 
дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 57 ч.,
в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 38ч.; 
самостоятельной работы обучающегося 19ч.; 
лабораторных занятий 8 ч.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Количество часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 57

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 38

в том числе:

В форме практического обучения 8

лабораторные занятия 8

Контрольные работы 4

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 19

Промежуточная аттестация Дифференцированный
зачет
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебной лаборатории элек­
тротехники и электроники, кабинета электрооборудования и автоматизации. 
Технические средства обучения: компьютер, мультимедиа проектор, телевизор, 
DVD-плейер.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 7 лабораторных стендов 
на 14 рабочих мест, демонстрационное электрооборудование, набор полупровод­
никовых элементов, электронный генератор, электронный осциллограф. 
Методическое обеспечение дисциплины:

-  технические средства контроля знаний (компьютерные тесты)
-  методические пособия
-  программное обеспечение, необходимое для проведения лабораторных 

работ
-  наглядные пособия (плакаты, таблицы)
-  дидактические материалы

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники:
1. Морозова Н.Ю. Электротехника и электроника. -  М: ОИТI «Академия», 2019
2. Немцов М.В., Немцова М.Л.Электротехника и электроника -М : ОИЦ «Акаде­

мия», 2021
3. Фуфаева Л.И. Сборник практических задач по эл.технике - М: ОИЦ «Акаде­
мия», 2020
4. В.Е.Зайцев, Т.А.Нестерова.Электротехника, электроснабжение, 
электротехнология и электрооборудование. Москва. «Академия» 2020 г.

Электронный ресурс:
Интернет-ресурсы.

1 www.kstounb.kz/rus/index.php?option=com_content&v...
2 window.edu.ru/library/resources?p_rubr=2.2.75.21.4
3 www.kstounb.kz/rus/index.php?option=com_content&v...
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3.3 Требования к организации учебного процесса
При изучении учебной дисциплины обучающимися должны быть освоены компе­
тенции:
OK 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 
способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и ка­
чество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 
них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эф­
фективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личност­
ного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профес­
сиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руко­
водством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 
результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного раз­
вития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квали­
фикации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частной смены технологий в профессиональ­
ной деятельности.

ПК 1.1. Организовывать и производить приемку сырья.
ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья.
ПК 1.3. Организовывать и осуществлять хранение сырья.
ПК 1.4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке. 
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

хлеба и хлебобулочных изделий.
ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготов­

ления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс произ­

водства хлеба и хлебобулочных изделий.
ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хле­

бопекарного производства.
ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий.
ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс произ­

водства сахаристых кондитерских изделий.
ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс произ­

водства мучных кондитерских изделий.
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ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 
производстве кондитерских изделий.

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при про­
изводстве различных видов макаронных изделий.

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс произ­
водства различных видов макаронных изделий.

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 
производстве различных видов макаронных изделий.

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ ис­

полнителями.
ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. Занятия про­

водятся в учебных аудиториях и лабораториях, оснащенных необходимым учеб­
ным, методическим, информационным и программным обеспечением.

В преподавании используются лекционные, комбинированные и лаборатор­
ные занятия, информационно-коммуникационные и практикоориентированные 
технологии, игровые, а также проектные методы.

Освоению данной учебной дисциплины предшествует изучение дисциплин 
математического и общего естественнонаучного цикла учебного плана: ЕН.01 
«Математика», ЕН.ОЗ "Физика".
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 
преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 
заданий, проектов, исследований.

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания)

Формы и методы контроля и оценки результа­
тов обучения

Уметь:
- использовать основные законы и принципы 

теоретической электротехники и электронной 
техники в профессиональной деятельности;

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении лабораторных и практических ра­
бот, интерпретация результатов наблюдения, 
решение профессиональных задач

читать принципиальные , электрические и мон­
тажные схемы;
- рассчитывать параметры электрических и маг­
нитных цепей;

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении лабораторных работ, интерпрета­
ция результатов наблюдения.

- пользоваться электроизмерительными прибо­
рами и приспособлениями;

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении лабораторных и практических ра­
бот, интерпретация результатов наблюдения, 
решение профессиональных задач

- подбирать устройства электронной техники, 
электрические приборы и оборудование с опре­
деленными параметрами и характеристиками;
- собирать электрические схемы.

наблюдение за деятельностью студента при 
выполнении лабораторных работ, интерпрета­
ция результатов наблюдения.

Знать:
- способы получения, передачи и использования 
электрической энергии;
- электротехническую терминологию;
- основные законы электротехники;

собеседование, интерпретация результатов со­
беседования, проверка выполнения самостоя­
тельной работы, проверка отчета по лабора­
торным работам.

- характеристики и параметры электрических и 
магнитных полей;
- свойства проводников, полупроводников, 
электроизоляционных, магнитных материалов;

собеседование, интерпретация результатов со­
беседования, проверка выполнения самостоя­
тельной работы.

- основы теории электрических машин, принцип 
работы типовых электрических устройств;
- методы расчета и измерения основных пара­
метров электрических, магнитных цепей;

собеседование, интерпретация результатов со­
беседования, проверка выполнения самостоя­
тельной работы, проверка отчетов по практи­
ческим и лабораторным работам.

- принципы действия, устройство, основные ха­
рактеристики электротехнических и электрон­
ных устройств и приборов;
- принципы выбора электрических и электрон­
ных устройств и приборов, составления элек­
трических и электронных цепей;
- правила эксплуатации электрооборудования.

собеседование, интерпретация результатов со­
беседования, проверка выполнения самостоя­
тельной работы, проверка отчета по практиче­
ским и лабораторным работам, проверка вне­
аудиторной самостоятельной работы.

'В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.
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Рецензия
На рабочую программу по дисциплине ОП.ОЗ Электротехника и электронная 
техника для специальности 19.02.03 “Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий,” разработанную преподавателем ГБПОУ КК АМТТ 
Казетовым С.Н.
Рабочая программа по дисциплине ОП.ОЗ Электротехника и электронная 
техника разработана на основе Федерального государственного 
образовательного стандарта (ФГОС), по специальности среднего 
профессионального образования 19.02.03 “Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий.” В результате изучения программного материала 
обучающиеся овладеют знаниями и умениями по вопросам: электрическое 
поле, электрические цепи постоянного тока, электромагнетизм, 
электрические цепи переменного тока, электрические измерения, трехфазные 
электрические цепи, трансформаторы, электрические машины переменного 
тока, электрических машины постоянного тока, основы электропривода, 
передача и распределение электроэнергии, физические основы электроники, 
месте электротехники и электронной техники в современной деятельности. 
Структура и содержание рабочей программы по дисциплине ОП.ОЗ 
Электротехника и электронная техника соответствует предъявляемым к ней 
требованиям. Рабочая программа состоит из следующих разделов
1. Паспорт рабочей программы учебной дисциплине.
2. Структура и содержание учебной дисциплины.
3. Условия реализации учебной дисциплины.
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.
Для полноценного усвоения теоретической материала программной 
предусмотрен материал для самостоятельной работы обучающегося, а так же 
основная и дополнительная литература. Тематика практических и 
лаоораторных занятий соответствует требованиям подготовки выпускника по 
заявленной специальности
Язык и стиль изложения отличаются четкостью, ясностью, логикой. 
Сформулированы критерии оценки, определено время выполнения заданий. 
Все вышеизложенное позволяет сделать заключение о том, что рабочая 
программа по дисциплине ОП.ОЗ Электротехника и электронная техника 
может быть рекомендована для обеспечения основной образовательной 
программы по специальности 19.02.03 “Технология хлеб, кондитерских и 
макаронных изделий
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