


"Рассмотрено":  "УТВЕРЖДАЮ"
методический совет КГУ "Ленинградский                 Директор КГУ "Ленинградский
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РАБОЧИЙ
УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Срок обучения:  2 г 10мес     
Форма обучения: очная 

На базе основного среднего образования

Теоретич
еские 

занятия

Лаборато
рно-

практиче
ские 

работы, 
курсовые 

 
проекты 
и работы

Производ
ственное 
обучение 

и 
професси
ональная 

 
практика

 1сем 2сем 3сем. 4сем. 5сем 6 сем.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
ООД 01 Общеобр

азовател
ьные 
дисципл
ины

1448 1227 221 678 720 50 0 0 0

3 курс

По профессии:   0508000 «Организация питания» 
Квалификация:  050801 2 "Повар"     050802 2 "Кондитер"    050803 2 Калькулятор

И
нд

ек
с

Наимено
вание 

циклов, 
дисципл
ин/модул

ей, 
практик

Формы контроля
К

он
тр

ол
ьн

ая
 р

аб
от

а,
 к

ол
-в

о Объем учебного времени (час.) распределение часов по курсам и семестрам

Э
кз

ам
ен

 

За
че

т 
(с

ем
ес

тр
)

Всего

Из них на: 1 курс 2 курс



ООД 1.1 Казахски
й язык и 
литератур
а

 + 1 2 120 120 60 60

ООД 1.2 Русский 
язык 

 + 1 2 60 60 30 30

Русская 
литератур
а

60 60 30 30

ООД 1.3 Иностран
ный язык

2 2 120 120 60 60

ООД 1.4 Всемирна
я история

1 60 60 30 30

ООД 1.5 История 
Казахстан
а

 + 90 90 45 45

ООД 1.6 Географи
я

6 150 150 75 75

ООД 1.7 Математи
ка

 + 1 2 180 180 90 90

ООД 1.8 Информа
тика

1.2 1 90 80 10 45 45

ООД 1.9 Физика + 2 2 150 130 20 75 75
ООД 1.10 Биология 1 60 50 10 30 30



ООД 1.11 Начальна
я военная 
и 
техническ
ая 
подготовк
а

1.2 90 47 43 30 60

ООД 1.12 Самопозн
ание

60 60 20 40

ООД 1.13 Физическ
ая 
культура

1,2,3 158 20 138 58 50 50

БМ 00 Базовые 
модули

152 152 40 51 61

БМ 01 Развитие 
и 
совершен
ствовани
е 
физическ
их 
качеств

БМ 01.1 Физичес
кая 
культура

116 116 40 15 61



БМ 02 Применен
ие 
базовых 
знаний 
экономик
и и основ 
предприн
имательст
ва в 
професси
ональной 
деятельно
сти

+ 36 36

36

БМ 02.1 Основы 
предприн
имательс
кой 
деятельно
сти + 36 36

36

Квалифи
кация                                     
                               
               
050801 2  
 "Повар"

Професс
иональн
ые 
модули

1208 351 245 612 0 581 669 0 0



ПМ 01 Выделен
ие 
контроль
ных 
критичес
ких 
точек в 
процессе 
приготов
ления 
пищи и 
анализ 
возника
ющих 
рисков, 
ведущих 
к 
снижени
ю 
качества 
готовой 
продукци
и

 + 192 135 57 0 0 120 72 0 0

ПМ01,1 Товарове
дение 
пищевых 
продукто
в

82 53 29 62 20



ПМ02,2 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

38 28 10 38

ПМ 01,3 Охрана 
труда

20 18 2 20

ПМ 01,4 Основы 
физиолог
ии 
питания, 
санитари
и и 
гигиены

20 14 6 20

ПМ 01,5 Экономик
а 
предприя
тий 
питания

32 22 10 32

ПМ 02 Выполне
ние 
первично
й 
кулинар
ной 
обработк
и с 
учетом 
особенно
стей 
использу
емого 
сырья

 + 205 40 33 132 0 119 86 0 0



ПМ 02,1 Технолог
ия 
приготовл
ения 
пищи

+ 41 21 20 21 20

ПМ 02,2 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

14 7 7 14

ПМ 02,3 Оборудов
ание 
предприя
тий 
питания

+ 18 12 6 18

ПМ 02,4 Производ
ственное 
обучение

92 92

50

42

ПМ02,5 Учебно-
ознакоми
тельная 
практика

16 16 16

ПМ02,6 Технолог
ичесая 
практика

24 24 24



ПМ 03 Выполне
ние 
тепловой 
 
кулинар
ной 
обработк
и 
продукто
в с 
использо
ванием 
различн
ых 
способов

 + 308 67 65 176 0 149 180 0 0

ПМ 03,1 Технолог
ия 
приготовл
ения 
пищи

+ 51 41 10 33 18

ПМ 03,2 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

13 8 5 13

ПМ 03,3 Оборудов
ание на 
предприя
тиях 
питания

+ 26 18 8 13 13



ПМ 03,4 Торговые 
вычислен
ия

12 0 12 12

ПМ 03,5 Професси
ональный 
 
казахский 
 язык

15 15 15

ПМ 03,6 Професси
ональный 
 
английск
ий язык

15 15 15 21

ПМ 03,7 Производ
ственное 
обучение

136 136 76 60

ПМ 038 Технолог
ическая 
практика

40 40 40

ПМ 04 Оформле
ние и 
реализац
ия 
готовой 
продукци
и

 + 437 77 56 304 0 127 331 0 0

ПМ 04,1 Экономик
а 
предприя
тий 
питания

+ 20 16 4 20



ПМ 04,2 Технолог
ия 
приготовл
ения 
пищи

10 7 3 10

ПМ 04,3 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

29 14 15 29

ПМ 04,4 Оборудов
ание 
предприя
тий 
питания

20 16 4 20

ПМ 04,5 Основы 
стандарти
зации, 
сертифик
ации и 
метролог
ии

24 24 0 24

ПМ 04,6 Професси
ональный 
 
казахский 
 язык

15 15 15

ПМ 04,7 Професси
ональный 
 
английск
ий язык

15 15 15 21



ПМ 04,8 Производ
ственное 
обучение

170 170 112 58

ПМ 04,9 Технолог
ическая 
практика

134 134 134

МОО 01 Модули,  
определя
емые 
организа
цией 
образова
ния

 + 66 32 34 0 0 66 0 0 0

МОО 
01,1

Пригото
вление 
блюд с 
учетом 
особенно
стей 
региона

МОО 
01,1

Национал
ьная 
кухня

26 10 16 26

МОО 02 Технолог
ия 
расчета

МОО 02,1 Калькуля
ция

26 8 18 26



МОО 03 Освоение 
 
психолог
о-
этическ
их 
навыков 
в 
професси
ональной 
 
деятель
ности

МОО 03,1
Психолог
ия и 
этика 
професси
ональной 
деятельно
сти

14 14 0 14

ПА  1 Промежу
точная 
аттестац
ия

108 50 58 20 58 30

ИА 01 Итоговая 
 
аттестац
ия:

36 36 36

Квалифи
кация - 
Кондите
р



Професс
иональн
ые 
модули

648 178 110 360 0 0 648 0

ПМ 05 Подготов
ка 
сырья и 
замес 
теста

 + 146 44 14 88 146

ПМ 05,1 Технолог
ия 
мучных 
кондитер
ских 
изделий

  14 14 0 14

ПМ 05,2 Товарове
дение 
пищевых 
продукто
в

12 10 2 12

ПМ 05,3 Оборудов
ание 
предприя
тий 
питания

4 4 0 4

ПМ 05,4 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

+ 4 4 0 4



ПМ 05,5 Экономик
а 
предприя
тий 
питания

12 6 6 12

ПМ 05,6 Торговые 
вычислен
ия

12 6 6 12

ПМ 05,7 Производ
ственное 
обучение

48 48 48

ПМ 05,8 Технолог
ическая 
практика

40 40 40

ПМ 06 Разделка 
теста, 
формиро
вание 
изделий 
из теста

 + 118 26 16 76 118

ПМ 06,1 Технолог
ия 
мучных 
кондитер
ских 
изделий

32 18 14 32

ПМ 06,2 Оборудов
ание 
предприя
тий 
питания

+ 6 4 2 6



ПМ 06,3 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

4 4 0 4

ПМ 06,4 Производ
ственное 
обучение

36 36 36

ПМ 06,5 Технолог
ическая 
практика

40 40 40

ПМ 07 Выпечка 
мучных 
полуфаб
рикатов 
и 
изделий 
из теста

 + 126 26 20 80 126

ПМ 07,1 Технолог
ия 
мучных 
кондитер
ских 
изделий

+ 28 10 18 28

ПМ 07,2 Оборудов
ание 
предприя
тий 
питания

6 4 2 6



ПМ 07,3 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

 4 4 0 4

ПМ 07,4 Охрана 
труда

8 8 0 8

ПМ 07,5 Производ
ственное 
обучение

40 40 40

ПМ 07,6 Технолог
ическая 
практика

40 40 40

ПМ 08 Приготов
ление 
отделочн
ых 
полуфаб
рикатов, 
фарша и 
начинки

 + 96 42 14 40 96

ПМ 08,1 Технолог
ия 
мучных 
кондитер
ских 
изделий

 24 12 12  24



ПМ 08,2 Товарове
дение 
пищевых 
продукто
в

12 10 2 12

ПМ 08,3 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

6 6 0 6

ПМ 08,4 Оборудов
ание 
предприя
тий 
питания

6 6 0 6

ПМ 08,5 Основы 
физиолог
ии 
питания, 
санитари
и и 
гигиены

8 8 0 8

Производ
ственное 
обучение

40 40 40



ПМ 09 Оформле
ние 
мучных 
кондитер
ских 
изделий

 + 138 40 22 76 0 0 138 0

ПМ 09,1 Технолог
ия 
мучных 
кондитер
ских 
изделий

+ 52 30 22 52

ПМ 09,2 Основы 
физиолог
ии 
питания, 
санитари
и и 
гигиены

6 6 0 6

ПМ 09,3 Основы 
стандарти
зации 
сертифик
ации и 
метролог
ии

4 4 0 4

ПМ 09,6 Производ
ственное 
обучение

36 36 36

ПМ 09,7 Технолог
ическая 
практика

40 40 40



МОО 02 Модули, 
определя
емые 
организа
цией 
образова
ния

24 24 24

МОО 
02,1

Изучение 
 приемов 
и 
способов 
дизайна 
и 
оформле
ния 
кондите
рских 
изделий

МОО 
02,1

Дизайн и 
оформлен
ие 
кондитер
ской 
продукци
и

24 24 24

ПА 02 Промежу
точная 
аттестац
ия

36 36 36



Квалифи
кация                                      
                                
               
050803 2 
Калькул
ятор

612 172 116 324

Професс
иональн
ые 
модули

ПМ 01 Кальуля
ция и 
учет

119 56 39 24 119

ПМ 01,1 Калькуля
ция

32 20 12 32

ПМ 01,2 Охрана 
труда

4 2 2 4

ПМ 01,3 Основы 
физиолог
ии 
питания, 
санитари
и и 
гигиены

8 6 2 8

ПМ 01,4 Спецтехн
ология

+ 28 16 12 28

ПМ 01,5 Торговые 
вычислен
ия

17 8 9 17



ПМ 01,6 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

6 4 2 6

ПМ 01,7 Производ
ственное 
обучение

24 24 24

ПМ 02 Докумен
тооборот 
на 
предприя
тиях 
обществе
нного 
питания

152 71 51 30 152

ПМ 02,1 Калькуля
ция

32 20 12 32

ПМ 02,2 Спецтехн
ология

28 16 12 28

ПМ 02,3 Торговые 
вычислен
ия

15 6 9 15



ПМ 02,4 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

14 8 6 14

ПМ 02,5 1С 
Бухгалтер
ия 
общепит

+ 33 21 12 33

ПМ 02,6 Производ
ственное 
обучение

30 30 30

ПМ 03 Калькул
яция 
блюд и 
напитков

333 37 26 270 333

ПМ 03,1 Калькуля
ция и 
учет

+ 12 6 6 12

ПМ 03,2 Охрана 
труда

4 4 4

ПМ 03,3 Торговые 
вычислен
ия

4 4 4

ПМ 03,4 Экономик
а 
предприя
тий 
питания

8 4 4 8



ПМ 03,5 Товарове
дение 
пищевых 
продукто
в

4 4 4

ПМ 03,6 1С 
Бухгалтер
ия 
общепит

15 5 10 15

ПМ 03,7 Спецтехн
ология

16 10 6 16

ПМ 03,8
Производ
ственное 
обучение

46 46 46

ПМ 03,9 Професси
ональная  
практика

224 224 224

МОО Модули,  
определя
емые 
организа
цией 
образова
ния

8 8

МОО 01 Рынок и 
экономик
а

8 8 8



МОО 01 Основы 
рыночной 
 
экономик
и

8 8

ПА 03 Промежу
точная 
аттестац
ия

36 36 36

ИА 03 Итоговая 
 
аттестац
ия:

36 36 36

Итого на 
обязател
ьное 
обучение
:

4320 1981 1043 1296 678 740 715 738 704 745

К Консульт
ации 300 300

100 0 100 40 60

К Казахски
й язык и 
литератур
а

20 20 20

Русский 
язык 

20 20 20

К Математи
ка

20 20 20

К История 
Казахстан
а

20 20 20



К Русская 
литератур
а

20 20 20

К Экономик
а 
предприя
тий 
питания

20 20 20

К Организа
ция 
призводст
ва на 
предприя
тиях 
питания

20 20 20

К Технолог
ия 
приготовл
ения 
пищи

20 20 20

К Товарове
дение 
пищевых 
продукто
в

20 20 20

К Оборудов
ание на 
предприя
тиях 
питания

20



К Технолог
ия 
мучных 
кондитер
ских 
изделий

20 20 20

К Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

20 20 20

К Калькуля
ция и 
учет

20 20 20

К Спецтехн
ология

20 20 20

К 1С 
Бухгалтер
ия 
общепит

20 20 20

Ф Факульт
ативные 
занятия

340 340 0 92 68 34 47 62 37

Ф Казахстан
ское 
право

28 28 28

Ф Профилак
тика 
ВИЧ/СП
ИДа

34 34 34

"Кухня 
народов 
мира"

50 50 25 25



Валеолог
ия

36 36 18 18

Химия 80 80 30 50
Подготовка 
к WS 112 112

16 22 37 37

Всего: 4960 770 908 749 885 806 842








	Лист1

