
Аннотации к рабочим программам по специальности 19.02.03 Технология 
хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ЕН.01   Математика 
 
Рабочая программа математического и общего естественнонаучного предмета ЕН.01 Ма-
тематика разработана в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.03 Технология 
хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 72 

Всего учебных занятий 48 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 24 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  24 

практическая подготовка 16 

Форма промежуточной аттестации – зачет 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

Рабочая программа учебного предмета разработана на основе Федерального государствен-
ного образовательного стандарта (ФГОС) среднего общего образования, утвержденного 
приказом Министерства образования и науки РФ 17.05.2012 № 413, в соответствии с Реко-
мендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 
образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного об-
щего образования с учетом требований Федеральных государственных образовательных 
стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального об-
разования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259) и примерной основной обще-
образовательной учебной программы среднего общего образования. 

 
Объем учебного предмета и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 72 

Объем образовательной программы  48 
в том числе: 
теоретическое обучение 32 
лабораторные занятия (если предусмотрено) - 
практические занятия (если предусмотрено) 16 
курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 
самостоятельная работа  24 
практическая подготовка 16 
Консультации - 
Промежуточная аттестация - зачёт - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ЕН.03 Химия 

 
Рабочая программа учебного предмета разработана на основе Федерального государствен-
ного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специально-
сти 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом примерной 
программы учебной дисциплины «Химия». 

Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 288 

Всего учебных занятий 199 

в том числе: 

теоретическое обучение 118 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 37 

практические занятия (если предусмотрено) 44 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  89 

Практическая работа 54 

Консультации 10 

Промежуточная аттестация  8 

Форма промежуточной аттестации – экзамен и зачет 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ. 01 Основы философии 
 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государ-
ственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специ-
альности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом при-
мерной программы учебной дисциплины «Основы философии». 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 58 

Всего учебных занятий 48 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  10 

практическая подготовка 18 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  – 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный  зачёт 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОГСЭ. 02 История 

 
Рабочая программа учебного предмета разработана на основе Федерального государствен-
ного образовательного стандарта (ФГОС) среднего общего образования, утвержденного 
приказом Министерства образования и науки РФ 17.05.2012 № 413, в соответствии с Реко-
мендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 
образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного об-
щего образования с учетом требований Федеральных государственных образовательных 
стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального об-
разования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259) и примерной основной обще-
образовательной учебной программы среднего общего образования. 

Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 58 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 48 
в том числе:  

лабораторные работы – 
практические занятия 10 
контрольные работы – 
курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 10 
в том числе:  

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если 
предусмотрено) – 

творческие задания – 
внеаудиторная самостоятельная работа 10 

      практическая подготовка 18 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОГСЭ.03 Иностранный язык 

 
Рабочая программа учебного предмета разработана на основе Федерального государствен-
ного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специально-
сти 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом примерной 
программы учебного предмета «Иностранный язык». 

Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 197 

Всего учебных занятий 168 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 168 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  29 

практическая подготовка 66 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  – 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОГСЭ 05 Социальная психология 

 
Рабочая программа учебного предмета ОГСЭ. 05 Социальная психология разработана в со-
ответствии с ФГОС СПО   по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий. 
Объем учебного предмета и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 69 

Всего учебных занятий 46 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 16 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  23 

практическая подготовка 18 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  - 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ. 06 Основы бережливого производства 
 

Рабочая программа учебного предмета разработана на основе Федерального государствен-
ного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образова-
ния 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 36 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 26 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  - 

Самостоятельная работа  - 

Практическая подготовка 10 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОП.01 Инженерная графика 

 
Дисциплина «Инженерная графика» включена в базовую часть профессионального цикла 
ППССЗ СПО. К исходным требованиям, необходимым для изучения дисциплины, отно-
сятся знания, умения и виды деятельности, сформированные в процессе получения сред-
него общего образования. Для качественного усвоения дисциплины студент должен знать: 
основные фигуры, поверхности, выполнять простейшие геометрические построения, 
наглядные изображения, иметь элементарные навыки работы с чертежным инструментом. 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии с федеральным 
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования 
по специальности: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, 
утвержденным приказом Министерства образования и науки РФ № 373 от 22 апреля 2014 
г. 

Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 140 

Всего учебных занятий 140 

в том числе: 

теоретическое обучение 17 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 123 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  70 

практическая подготовка 98 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  – 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт, зачет 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОП.02 Техническая механика 

 
Дисциплина «Техническая механика» включена в базовую часть профессионального цикла 
ППССЗ СПО. К исходным требованиям, необходимым для изучения дисциплины 
«Техническая механика», относятся знания, умения и виды деятельности, сформированные 
в процессе получения среднего общего образования. Рабочая программа учебной 
дисциплины разработана в соответствии с федеральным государственным 
образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности: 
19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, утвержденным приказом 
Министерства образования и науки РФ № 373 от 22 апреля 2014 г. 

 

Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 60 

Всего учебных занятий 60 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  30 

практическая подготовка 42 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  – 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт 

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОП.03 Электротехника и электронная техника 

 
Рабочая программа учебного предмета разработана на основе Федерального государствен-
ного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специально-
сти 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом примерной 
программы учебной дисциплины «Электротехника и электронная техника». 

Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 90 

Всего учебных занятий 60 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  30 

практическая подготовка 42 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  – 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП. 04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государ-
ственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специ-
альности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом при-
мерной программы учебной дисциплины «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве». 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 108 

Объем образовательной программы  72 

в том числе: 

теоретическое обучение 54 
 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 18 

практические занятия (если предусмотрено) - 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

самостоятельная работа  36 

практическая подготовка 50 

Консультации - 

Промежуточная аттестация - экзамен - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОП.05 Автоматизация технологических процессов 

 
Дисциплина «Автоматизация технологических процессов» включена в базовую часть 
профессионального цикла ППССЗ СПО. К исходным требованиям, необходимым для 
изучения дисциплины относятся знания, умения и виды деятельности, сформированные в 
процессе получения среднего общего образования. Дисциплина базируется на знаниях, 
имеющихся у студентов при изучении следующих дисциплин: «Математика», 
«Электротехника», «Информатика», «Процессы и аппараты пищевых производств», 
«Оборудование предприятий общественного питания».  Рабочая программа учебной 
дисциплины разработана в соответствии с федеральным государственным 
образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности: 
19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, утвержденным приказом 
Министерства образования и науки РФ № 373 от 22 апреля 2014 г. 

 

Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 75 

Всего учебных занятий 75 

в том числе: 

теоретическое обучение 60 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 15 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  38 

практическая подготовка 52 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  – 

Форма промежуточной аттестации –зачёт 

 
 

 
 



 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 06 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
 

 
Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.06 Информационные техноло-
гии в профессиональной деятельности разработана в соответствии с ФГОС СПО и пример-
ной программы по специальности 19.02.03 Технология хлеба, макаронных и кондитерских 
изделий. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 147 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  98 
в том числе:  
    практические  работы 58 
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 49 
в том числе: 
презентации 
подготовка докладов и рефератов  
подготовка отчетов по практическим работам 

 
18 
17 
14 

Практическая подготовка 68 
Итоговая аттестация в форме зачета        

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 Метрология и стандартизация 
 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государ-
ственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специ-
альности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учетом при-
мерной программы учебной дисциплины «Метрология и стандартизация» 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 96 

Всего учебных занятий 64 

в том числе: 

теоретическое обучение 50 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 14 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Практическая подготовка 44 

Самостоятельная работа  32 

Консультации - 

Промежуточная аттестация  - 

Форма промежуточной аттестации – экзамен 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
 

ОП. 08 Правовые основы профессиональной деятельности 
 

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП. 08 Правовые основы профес-
сиональной деятельности разработана в соответствии с ФГОС СПО и примерной про-
граммы по специальности 19.02.03  Технология хлеба, кондитерских и макаронных изде-
лий. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 84 
Всего учебных занятий 56 

в том числе: 

теоретическое обучение 44 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

самостоятельная работа  28 

практическая подготовка 40 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОП. 09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государ-
ственного образовательного стандарта (ФГОС)  специальности 19.02.03 Технология хлеба, 
кондитерских и макаронных изделий и примерной программы учебной дисциплины для 
профессиональных образовательных организаций, рекомендованной ФГАУ ФИРО. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 132 

Всего учебных занятий 88 

в том числе: 

теоретическое обучение 56 

практические занятия (если предусмотрено) 32 

самостоятельная работа  44 

практическая подготовка 62 

Форма промежуточной аттестации – экзамен 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 Охрана труда 
 
 
Рабочая программа профессиональной дисциплины ОП.10 Охрана труда разработана на ос-
нове Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-
нального образования и примерной программы по специальности 19.02.03 Технология 
хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 32 

Всего учебных занятий 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 14 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

контрольная работа  

самостоятельная работа  16 

Практическая подготовка 22 

Консультации  

Промежуточная аттестация   

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
 

ОП 11 Безопасность жизнедеятельности 
 
 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государ-
ственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специ-
альности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий с учётом при-
мерной программы учебной дисциплины ОП.11 Безопасность жизнедеятельности. 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 126 

Всего учебных занятий 84 

в том числе: 

теоретическое обучение 42 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 42 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  42 

практическая подготовка 60 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  – 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный  зачёт 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
ОП.12 Компьютерная графика 

 
 
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государ-
ственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специ-
альности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом при-
мерной программы учебной дисциплины «Компьютерная графика» 
 

Объем часов учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем ча-
сов/зачетных 

единиц 
Максимальная учебная нагрузка (всего) 90 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  60 
в том числе:  

практические занятия 60 
Самостоятельная работа студента (всего) 30 
в том числе:  

- подготовка эскизов для выполнения графической работы на ПК (ин-
дивидуальные задания) 

30 

Практическая подготовка 42 
Итоговая аттестация в форме зачета 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
  

ПМ. 01 Приёмка, хранение и подготовка сырья к переработке 
 
Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального госу-
дарственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом 
примерной программы профессионального модуля ПМ.01 Приемка, хранение и подготовка 
сырья к переработке. 

Структура профессионального модуля 
 

Код
ы  

Наиме
нова-
ния 

разде-
лов 
про-

фесси-
ональ-
ного 
мо-

дуля 

Объём 
образо-
ватель-

ной 
про-

граммы
, час 

 

Объём образовательной программы, час 
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час 

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
а-

б
 

Обучение по МДК, в час Практики  

К
он

су
ль

та
ци

и 
 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
-

 

Всег
о ча-
сов 

в т.ч. 
Лабораторны

е и 
практические 
занятия, час 

Курсова
я работа 
(проект)

, час 

Учебна
я  

Производственна
я  

ПК 
1.2-
1.4 

МДК 
01.01. 
Техно-
логия 
хране-
ния и 
подго-
товки 
сырья 

258 148 86 - 36 - - - 74 

ПК 
1.2-
1.4 

Про-
извод-
ствен-
ная 
прак-
тика 
(по 
про-
филю 
специ-
ально-
сти) 

36 - - - - 36 - - - 

 Экза-
мен по 
мо-
дулю 

- - - - - - - - - 

 Прак-
тиче-
ская 
подго-
товка 

120         



 Всего: 294 148 86 - 36 36 - - 74 

 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

 ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий 

 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с 

учётом примерной программы профессионального модуля ПМ.02 Производство хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

К
од

ы 
пр

оф
ес

си
он

ал
ьн

ых
 к

ом
пе

те
нц

ий
 

Наименова-
ния разделов 
профессио-

нального мо-
дуля 

Всего 
часов 

 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) Практика 

Обязательная аудиторная учебная 
нагрузка обучающегося 

  Учебная, 
часов 

Произ-
водствен-

ная (по 
профилю 
специаль-

ности), 
часов 

 
Всего, 
часов 

в т.ч. лабора-
торные работы 
и практические 

занятия, 
часов 

в т.ч., 
курсовая 
работа 

(проект), 
часов 

Самостоятельная 
работа обучающе-

гося 

Практическая 
подготовка 

  

 

ПМ.02 Про-
изводство 
хлеба и хле-
бобулочных 
изделий 

        

П
К

 2
.1

-2
.4

 

МДК 02.01  
Технология 
производства 
хлеба и хле-
бобулочных 
изделий 

430 287 120  
30 
 

143 230 - - 

 

Учебная 
практика 

36 36 - - - 36 36  

 

Производ-
ственная 
практика (по 
профилю 
специально-
сти) 

144 144 - - - 144 - 144 

 Всего: 610 467 120 30 143 410 36 144 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

ПМ.03 Производство кондитерских изделий 
 
 
Профессиональный модуль ПМ.03 «Производство кондитерских изделий» входит в про-
фессиональный цикл ППССЗ по специальности. Рабочая программа профессионального 
модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и про-
фессиональной подготовке работников в области технологии производства хлеба, конди-
терских и макаронных изделий при наличии среднего общего образования или начального 
профессионального образования по профилю данной специальности. 
Рабочая программа профессионального модуля является составной частью основной про-
фессиональной образовательной программы по специальности 19.02.03 Технология хлеба, 
кондитерских и макаронных изделий, укрупненной группы 19.00.00 Промышленная эколо-
гия и биотехнология, в части освоения основного вида профессиональной деятельности: 
производства кондитерских изделий и соответствующих общих и профессиональных ком-
петенций, установленных ФГОС по специальности, профессиональными стандартами (при 
наличии), требованиями работодателей. 
 
В состав профессионального модуля входят: 
 - МДК.03.01. Технология производства сахаристых кондитерских изделий;  
- МДК.03.02. Технология производства мучных кондитерских изделий;  
 
 - УП.03 Учебная практика;  
- ПП.03 Производственная практика. 
 
 Объем изучения профессионального модуля и виды учебной работы  
Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 776,  
в том числе: аудиторная учебная нагрузка – 613 часа,  
в том числе: лабораторных работ и практических занятий - 118 часов; 
 учебная практика - 72 часа;  
производственная практика – 216 часа;  
практическая подготовка – 550 часов.  
Курсовая работа – 30 часов 
 
Виды промежуточной аттестации: 
 - МДК.03.01. Технология производства сахаристых кондитерских изделий – экзамен (ком-
плексный);  
- МДК.03.02. Технология производства мучных кондитерских изделий - экзамен;  
 
- УП.03 Учебная практика – дифференцированный зачет (комплексный);  
- ПП.03 Производственная практика – дифференцированный зачет. 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 04 Производство макаронных изделий 
 
Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального госу-
дарственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом 
примерной программы профессионального модуля ПМ.04 Производство макаронных изде-
лий. 
 

СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Коды про-

фессио-
нальных 

компетен-
ций 

Наименования разде-
лов профессиональ-

ного модуля 

Всего 
часов 
(макс. 
учеб-
ная 

нагрузк
а и 

прак-
тики) 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) 

Практика 

Обязательная аудитор-
ная учебная нагрузка 

обучающегося 

Само-
стоя-

тельная 
работа 

обучаю-
щегося 

Пр
ак-
ти-
че-
ска
я 

под
го-
тов
ка, 
ча-
сов 

Уче
бная

, 
ча-
сов 

Произ-
водствен-

ная (по 
профилю 
специаль-

ности), 
часов 
(если 

преду-
смотрена 
рассредо-
точенная 
практика) 

Все
го 
ча-
сов 

в т.ч. ла-
боратор-
ные ра-
боты и 
практи-
ческие 

занятия, 
часов 

в т.ч., 
курсо-
вая ра-

бота 
(про-
ект), 
часов 

ПК 4.1-4.3 МДК 04.01 Техноло-
гия производства ма-
каронных изделий. 

135 90 34  
30 

45  
72 

- - 

 Производственная 
практика (по профилю 
специальности), часов 
(если предусмотрена 
итоговая (концентри-
рованная) практика) 

 
36 

 
36 

 
- 

 
- 

 
- 

 
36 

 
- 

 
36 

 Всего 171 126 34 30 45 108  36 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

 ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ.05 Организация работы структурного подразделения 
 
 
Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 05 Организация работы структурного 
подразделения разработана в соответствии с ФГОС СПО и примерной программы по спе-
циальности 19.02.03Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

 
СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

«Организация работы структурного подразделения» 
 

 Коды 
про-
фес-
сио-
наль-
ных 
ком-

петен-
ций 

Наименования раз-
делов профессио-
нального модуля 

Всего 
часов 
(макс. 
учеб-
ная 

нагруз
ка и 

прак-
тики) 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) 

Прак
тиче-
ская 
под-
го-

товк
а 

Практика  

Обязательная 
аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятель
ная работа 

обучающегося 

Учеб
ная, 
ча-
сов 

Произ-
водствен-

ная (по 
профилю 

специ-
ально-
сти), 
часов 
 

Всег
о, 

часо
в 

в т.ч. 
практи
ческие 
занятия

, 
часов 

в т.ч., 
курсо-
вая ра-

бота 
часов 

Все
го, 
час
ов 

в т.ч., 
курсо-
вая ра-

бота 
(про-
ект), 
часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

1.1  - 
1.5 

Раздел 1 Управле-
ние структурным 
подразделением  
организации 

301 177 48 30 88  142 36 - 

 Производственная 
практика (по про-
филю специально-
сти) 

36 
  36 

 Всего: 337 177 48 30 88  142 36 36 
 Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

ПМ.06 Выполнение работ по профессии пекарь 
 
 
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.06 Выполнение работ по профессии пе-
карь входит в профессиональный цикл ППССЗ по специальности. Рабочая программа про-
фессионального модуля является составной частью основной профессиональной образова-
тельной программы по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макарон-
ных изделий, укрупненной группы 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология, в 
части освоения основного вида профессиональной деятельности: выполнение работ по од-
ной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих и соответствующих об-
щих и профессиональных компетенций, установленных ФГОС по специальности, профес-
сиональными стандартами (при наличии), требованиями работодателей. 
 

Структура профессионального модуля 
Наименования раз-
делов профессио-
нального модуля  

Объем обра-
зовательной  
программы, 

час.  

Объем образовательной программы, час.  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час.  Практики  

всего,  
часов  

в т.ч.  
лабораторные и 
практические за-

нятия, часов  

курсовой работа  
(проект), час  

Учебная  Производ-
ственная  

МДК.06.01 Рабо-
чая профессия пе-
карь 

227 227 86 - - - 

УП. 06.01 - - - - 72  
ПП 06.01 - - - - - 108 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

ПМ.07 Основы предпринимательства и трудоустройства на работу 
 
Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального госу-
дарственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
специальности 19.02.03Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий  и с учётом 
примерной программы профессионального модуля ПМ.07 Основы предпринимательства и 
трудоустройства на работу. 

Структура профессионального модуля  
Коды  Наименова-

ния разде-
лов профес-

сиональ-
ного мо-

дуля  

Объем 
образо-
ватель-

ной  
про-

граммы, 
час.  

Объем образовательной программы, час.    
Занятия во взаимодействии с препо-

давателем, час. 
 

    

Обучение по МДК, в час.  Практики  

К
он

су
ль

та
ци

и 

П
ро

ме
ж

ут
оч

-
на

я 
ат

те
ст

ац
ия

  

 

всего,  
часов  

в т.ч.  

лаборатор-
ные и 

практиче-
ские заня-
тия, часов  

курсовой 
работа  

(проект), 
час  

Учебная  Произ-
вод-

ствен-
ная  

   

 

ОК 
1-11 

МДК.06.01 
Способы 
поиска ра-
боты трудо-
устройства 

36 36 10 - - - - - - 30 

ОК 
1-11 

МДК.06.02 
Основы 
предпри-
ниматель-
ства, от-
крытие 
собствен-
ного дела 

36 36 10 - - - - - - 30 

ОК 
1-11 

МДК.06.03 
Основы 
финансо-
вой гра-
мотности 

36 36 - - - - - - - 30 

 Учебная 
практика 

36 - - - 36 - 2 6 - 36 

  Всего:  198 108 20 - 36 - 2 6 - 126 
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