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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-

практич
еские 

работы, 
курсовы

е 
проекты 
и работы

Произво
дственно

е 
обучение 

 и 
професс
иональн

ая 
практик

а

 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

57 1368 1278 90 633 639 120 0 0 0

3 курс

По специальности:   10130300 «Организация питания» 
Квалификация:  3W10130302 "Повар"     3W10130301 "Кондитер - оформитель"    

И
нд

ек
с

Наимено
вание 

циклов, 
дисципл
ин/модул

ей, 
практик

Формы контроля
К

ре
ди

ты
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 
литерату
ра

 + 1 4 96 96 72 24

ООД 1.2 Русский 
язык 

 + 1 3 72 72 50 22

ООД 1.3 Русская 
литерату
ра

3 72 72 50 22

ООД 1.3 Иностран
ный язык

2 4 96 96 96

ООД 1.4 История 
Казахста
на

 + 4 96 96 50 46

ООД 1.5 Математи
ка

 + 1 8 192 192 65 31 96

ООД 1.6 Информа
тика

1.2 4 96 96 50 46

ООД 1.7 Физическ
ая 
культура

1,2,3 5 120 120 40 80

ООД 1.8 Начальна
я 
военная 
и 
технолог
ическая 
подготов
ка

1.2 4 96 66 30 66 30

ООД 1.9 Физика + 6 144 120 24 71 73
ООД 1.10 Биология 1,2,3 3 72 60 12 35 37



ООД 1.11 Всемирна
я история

3 72 72 35 37

ООД 1.12 Географи
я

6 144 120 24 52 92

БМ 00 Базовые 
модули

6 144 60 84 48 48 48

БМ 01 Развитие 
 и 
соверше
нствован
ие 
физичес
ких 
качеств

2 48 48 24 24

РО 1.1 Укреплят
ь 
здоровье 
и 
соблюдат
ь 
принцип
ы 
здорового 
 образа 
жизни.



РО1.2 Соверше
нствовать 
 
физическ
ие 
качества 
и 
психофиз
иологиче
ские 
способно
сти

БМ 01.1 Физическ
ая 
культура

БМ 2 Примене
ние 
базовых 
знаний 
экономи
ки и 
основ 
предпри
нимател
ьства в 
професс
иональн
ой 
деятельн
ости

2 48 36 12 48

2 48



РО 2.1 Владеть 
основны
ми 
вопросам
и в 
области 
экономич
еской 
теории.

РО 2.2  
Анализир
овать и 
оцениват
ь 
экономич
еские 
процессы
, 
происход
ящие на 
предприя
тии.



РО 2.3 Понимать 
 
тенденци
и 
развития 
мировой 
экономик
и, 
основные 
 задачи 
перехода 
государст
ва к 
"зеленой 
" 
экономик
е

2 48



РО 2.4 Владеть 
научным
и и 
законодат
ельными 
основами 
 
организа
ции и 
ведения 
предприн
имательс
кой 
деятельн
ости в 
Республи
ке 
Казахста
н

РО 2.5 Соблюда
ть этику 
делового 
общения

БМ 2.1 Основы 
предприн
иматель
ской 
деятельн
ости



БМ 3 Примен
ение 
информ
ационно
-
коммун
икацио
нных и 
цифров
ых 
техноло
гий 2 48 24 24 24 24

РО 3.1 Владеть 
основами 
 
информа
ционно-
коммуни
кационн
ых 
технолог
ий.

РО 3.2 Использо
вать 
услуги 
информа
ционно-
справочн
ых и 
интеракт
ивных 
веб-
порталов

2 48



БМ 3.1 IT 
техноло
гии
Квалифи
кация            
      
050801 2  
 "Повар"

Професс
иональн
ые 
модули

53 1272 278 262 732 48 576 648

ПМ 1  
Выполне
ние 
первично
й и 
тепловой 
кулинарн
ой 
обработк
и 
продукто
в с 
использов
анием 
различны
х 

12 288 128 112 48 48 240



РО 1.1 Выполня
ть 
основны
е 
требован
ия при 
организа
ции 
рабочего 
 места с 
соблюде
нием 
санитар
ных 
норм и 
техники 
безопасн
ости.

РО1.2 Готовить 
блюда из 
овощей, 
плодов и 
грибов, 
белый 
основной 
 соус и 
его 
производ
ные.



РО 1.3 Готовить 
блюда из 
рыбы и 
морепрод
уктов, 
соусы на 
рыбном 
бульоне.

РО 1.4  
Готовить 
блюда из 
мяса, 
сельскох
озяйствен
ной 
птицы, 
дичи и 
кролика,к
расный 
основной 
 соус и 
его 
производ
ные.

РО 1.5 Готовить 
супы и 
холодные 
 блюда, и 
закуски.

12 288



РО 1.6 Готовить 
сладкие 
блюда, 
блюда из 
яиц и 
творога.

РО 1.7 Готовить 
блюда и 
изделия 
из муки.

ПМ1,1 Технологи
я 
приготов
ления 
пищи

2 48 20 28 14 34

ПМ1,2 Основы 
физиолог
ии 
питания, 
санитари
и и 
гигиены

1 24 18 6 24

ПМ 1,3 Основы 
стандарт
изации 
сертифик
ации и 
метролог
ии

1 24 18 6 24

ПМ 1,4 Товарове
дение 
пищевых 
продукто
в

1 24 12 12 24



ПМ 1,5 Организа
ция 
производс
тва на 
предприя
тиях 
питания

1 24 12 12 10 14

ПМ 1,6 Охрана 
труда 

1 24 18 6 24

ПМ 1,7 Калькуляция и учет 1 24 12 12 24
ПМ 1,8 Оборудов

ание 
предприя
тий 
питания

2 48 18 30 48

ПМ1,9 Производ
ственное 
обучение

2 48 48 24 24

ПМ2  ПМ 2.  
Соблюден
ие 
специаль
ных 
кулинарн
ых 
приемов 
для 
лечебного 
 и 
школьног
о питания

14 336 90 90 156 336



РО 2.1 Готовить 
блюда и 
кулинарн
ые 
изделия 
для 
лечебног
о 
питания.

РО 2.2 Готовить 
блюда и 
кулинарн
ые 
изделия 
для 
школьног
о 
питания.

ПМ 2.1 Технологи
я 
приготов
ления 
пищи

1.5 36 18 18 36

ПМ 2.2 Организа
ция 
производс
тва на 
предприя
тиях 
питания

+ 1 24 12 12 24

ПМ 2.3 Торговые вычисления 1 24 12 12 24
ПМ2.4 Товарове

дение 
пищевых 
продукто
в

1 24 12 12 24

14 336



ПМ 2.5 Оборудов
ание на 
предприя
тиях 
питания

1 24 12 12 24

ПМ 2.6 Основы 
физиолог
ии 
питания, 
санитари
и и 
гигиены

1 24 12 12 24

ПМ 2.7 Экономи
ка 
предприя
тий 
питания

1 24 12 12 24

ПМ 2.8 Производ
ственное 
 обучение

6.5 156 156 156

ПМ 3 Приготов
ление 
блюд 
национал
ьных 
кухонь 
мира

27 648 60 60 528 648 0 0

РО 3.1 Готовить 
блюда 
азиатской 
 кухни.



РО 3.2  
Готовить 
блюда 
паназиатс
кой 
кухни.

РО 3.3  
Готовить 
блюда 
европейс
кой 
кухни.

ПМ 3.1 Технолог
ия 
приготов
ления 
пищи

+ 1 24 12 12 24

ПМ 3.2 Организа
ция 
производ
ства на 
предприя
тиях 
питания

+ 1 24 12 12 24

ПМ 3.3 Оборудов
ание на 
предприя
тиях 
питания

+ 1 24 12 12 24

27 648



ПМ 3.4 Торговые 
 
вычислен
ия

1 24 12 12 24

ПМ 3.5 Калькуля
ция и 
учет

1 24 12 12 24

ПМ 3.6 Производ
ственное 
 обучение

7 168 168 168

ПМ 3.7 Технолог
ическая 
практик
а

15 360 360 360

Квалифи
кация - 
Кондите
р - 
оформи
тель

Професс
иональн
ые 
модули

57 1416 232 188 996 720 720

ПМ 4 Приготов
ление 
дрожжево
го теста 
и 
изделий 
из него

 + 13 384 94 50 240 384



РО 4.1 1 
Выполня
ть 
инструкц
ии по 
организа
ции 
рабочего 
места с 
соблюден
ием 
санитарн
ых норм 
и 
техники 
безопасн
ости.

РО 4.2 Оцениват
ь 
качество 
основног
о и 
вспомога
тельного 
сырья 
для 
приготов
ления 
теста.



РО 4.3 3 
Выполня
ть замес, 
обминку, 
разделку 
дрожжев
ого теста.

РО 4.4 Готовить 
фарши и 
начинки 
для 
дрожжев
ого теста.

РО 4.5 Формоват
ь 
изделия 
из 
дрожжев
ого теста.

РО 4.6 Готовить 
полуфабр
икаты и 
изделия 
из теста 
к 
выпечке

16 384



РО 4.7 Выпекать 
 
полуфабр
икаты и 
изделия 
из теста.

ПМ 4.1 Охрана 
труда 

  0.5 12 8 4 12

ПМ 4.2 Организа
ция 
производс
тва на 
предприя
тиях 
питания

+ 1 24 20 4 24

ПМ 4.3 Оборудов
ание 
предприя
тий 
питания

1 24 20 4 24

ПМ 4.4 Основы 
физиолог
ии 
питания, 
санитари
и и 
гигиены

0.5 12 6 6 12

ПМ 4.5 Товарове
дение 
пищевых 
продукто
в

1 24 16 8 24

ПМ 4.6 Калькуляц
ия и учет

1 24 12 12 24



ПМ 4.7 Технологи
я мучных 
кондитер
ских 
изделий

+ 1 24 12 12 24

ПМ 4.8 Производ
ственное 
 обучение

10 240 240 240

ПМ 5  
Приготов
ление 
бездрожж
евого 
теста и 
изделий 
из него

14 336 66 66 204 336

РО 5.1 Формоват
ь 
изделия 
из 
бисквитн
ого теста 
и 
готовить 
сиропы.

РО 5.2 Разделыв
ать 
слоеное 
тесто и 
формоват
ь 
изделия 
из него.



РО 5.3 Разделыв
ать 
песочное 
тесто.

РО 5.4 Разделыв
ать 
заварное 
тесто.

РО 5.5 Готовить 
полуфабр
икаты и 
изделия 
из теста 
к 
выпечке.

РО 5.6 Выпекать 
 
полуфабр
икаты и 
изделия 
из теста.

ПМ 5.1 Технологи
я мучных 
кондитер
ских 
изделий

2 48 24 24 48

ПМ 5.2 Оборудов
ание 
предприя
тий 
питания

1 24 12 12 24

14 336



ПМ 5.3 Товарове
дение 
пищевых 
продукто
в

1 24 12 12 24

ПМ 5.4 Охрана 
труда 

0.5 12 6 6 12

ПМ 5.5 Калькуляц
ия и учет

1 24 12 12 24

ПМ  5.6 Производ
ственное 
 обучение

8.5 204 204 204

ПМ 6  
Приготов
ление 
отделочн
ых 
полуфабр
икатов и 
оформлен
ие 
готовых 
изделий

29 696 72 72 552 696

РО 6.1  
Готовить 
кремы.

РО 6.2 Готовить 
сахарную 
 мастику, 
желе, 
карамель.



РО 6.3  
Выполня
ть 
подготов
ку 
шоколада 
 для 
оформле
ния 
изделий.

РО 6.4 Готовить 
и 
оформлят
ь 
десерты.

РО 6.5  
Готовить 
и 
оформлят
ь 
пирожны
е.

РО 6.6  
Готовить 
и 
оформлят
ь торты.

ПМ 6.1 Основы 
физиолог
ии 
питания, 
санитари
и и 
гигиены

1 24 12 12 24

29 696



ПМ 6.2 Технологи
я мучных 
кондитер
ских 
изделий

2 48 24 24 48

ПМ 6.3 Организа
ция 
производс
тва на 
предприя
тиях 
питания

 1 24 12 12 24

ПМ 6.4 Оборудов
ание 
предприя
тий 
питания

1 24 12 12 24

ПМ 6.5 Калькуляц
ия и учет

1 24 12 12 24

ПМ 6.6 Производ
ственное 
обучение

2 48 48 48

ТП Технолог
ическая 
практик
а

21 504 504 504

ПА Прмежут
очная 
аттестац
ия

3 72 72 72

Казахски
й язык и 
литерату
ра

+



Русский 
язык 

+

История 
Казахста
на

+

Математи
ка

+

Физика +
ИА 03 Итогова

я 
аттестац
ия:

2 48 48 24 24

Итого 
на 
обязател
ьное 
обучение
:

180 4320 1968 624 1728 681 759 720 720 720 720

К Консульт
ации 12 288

40 18 135 75 20

К Казахски
й язык и 
литерату
ра

20 20

К Русский 
язык 

20 20

К Математи
ка

18 18



К Организа
ция 
призводс
тва на 
предприя
тиях 
питания

20 20

К Технолог
ия 
приготов
ления 
пищи

20 20

К Товарове
дение 
пищевых 
продукто
в

20 20

К Оборудов
ание на 
предприя
тиях 
питания

20 20

К Технолог
ия 
мучных 
кондитер
ских 
изделий

20 20

К Калькуля
ция и 
учет

20 20

К Подготов
ка к WS

110 55 55



Ф Факульт
ативные 
занятия

14 336 0 84 132 24 48 0 48

Ф

Профилактика 
 ВИЧ/СПИДа 48

1.2
24

24

Ф Химия 144 1.2 60 84
Валеология 48 2.3 24 24
Демоэкзаме
н 96 4.6

48 48

Всего: 4944 765 931 762 903 795 788
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