
теорет

ически

е 

Лабора

торно - 

практи

ческие

Курсо

вой 

проек

т / 

работ

а

Аудиторные

, 

контактные 

(заполняетс

я в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося 

под 

руководством 

преподавателя 

(заполняется в 

случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося, 

выполняемая 

полностью 

самостоятельн

о (заполняется 

в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Произво

дственн

ое 

обучени

е/ 

Професс

иональн

ая 

практик

а

Индивидуальные 

(заполняется при 

обучении лиц с 

особыми 

образовательными 

потребностями и 

организациями по 

профилю "Искусство", 

обучение которых 

предусматривает часы 

индивидуальных 

занятий)

1 

(18 

ТО)

2 

(20 

ТО 

+ 2 

А)

3 

(13 

ТО 

+ 4 

ПО 

+ 1 

А)

4 (8 

ТО 

+ 2 

ПО 

+ 10 

П +2 

А)

5 

(13Т

О + 

4 

ПО 

+ 1 

ПА)

6 (7 

ТО 

+ 3 

ПО 

+ 10 

П + 

2 А)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

ООД.00 Общеобразовательные дисциплины ЕМН
5 15 10 57 1368 650 718 0 0 0 0 0 0 648 720 0 0 0 0

Обязательные дисциплины 4 9 8 39 936 375 561 432 504

ООД.01 Математика 2 1,2 8 192 72 120 72 120

ООД.02 Информатика 1 2,5 60 24 36 60

ООД. 03 Русский язык 2 1,2 3 72 35 37 24 48

ООД. 04 Русская литература 1,2 3 72 49 23 24 48

ООД. 05 Казахский язык и литература 2 1,2 4 96 23 73 720 48 48

ООД. 06 Иностранный язык 2 4 96 38 58 36 60

ООД. 07 История Казахстана 2 1,2 4 96 62 34 48 48

ООД. 08 Физическая культура 1,2 6,5 156 6 150 72 84

ООД. 09 Начальная военная и технологическая 

подготовка

1,2 4 96 66 30 48 48

Углубленный уровень 1 2 2 12 288 168 120 144 144

ООД.10 Физика 1,2 6 144 54 90 72 72

ООД.11 Химия 2 1,2 6 144 114 30 72 72

Стандартный уровень 0 4 0 6 144 107 37 72 72

ООД.12 Биология 1,2 3 72 58 14 48 24

ООД.13 География 1,2 3 72 49 23 24 48

ПА 01 Промежуточная аттестация 3 72 0 72 0 0 0 0

БМ 00 Базовые модули 0 11 0 18 432 51 261 0 0 0 0 0 108 132 144 36

БМ 1 Развитие и совершенствование физических 

качеств  

3,4,5,

6
8,5 204 204 60 48 60 36

Физическая культура 8,5 204 204 60 48 60 36

БМ 2 БМ 2. Применение информационно-

коммуникационных и цифровых 

технологий

4 2 48 10 38 48

Основы информатики и автоматизации 

производства
2 48 10 38 48

2 курс1 курсВсего 

часов

Конт

роль

ная 

рабо

та

Зачет

Рабочий учебный план

3 курс

Индекс 

Экз

аме 

н

Наименование модулей / дисциплин Распределение по курсам и 

семестрам 

Формы 

контроля

Объем учебного времени

Кред

иты 
(заполн

яется в 

случае 

реализа

ции 

кредит

ной 

технол

огии 

обучен

ия)

в том числе
Семестры



теорет

ически

е 

Лабора

торно - 

практи

ческие

Курсо

вой 

проек

т / 

работ

а

Аудиторные

, 

контактные 

(заполняетс

я в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося 

под 

руководством 

преподавателя 

(заполняется в 

случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося, 

выполняемая 

полностью 

самостоятельн

о (заполняется 

в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Произво

дственн

ое 

обучени

е/ 

Професс

иональн

ая 

практик

а

Индивидуальные 

(заполняется при 

обучении лиц с 

особыми 

образовательными 

потребностями и 

организациями по 

профилю "Искусство", 

обучение которых 

предусматривает часы 

индивидуальных 

занятий)

1 

(18 

ТО)

2 

(20 

ТО 

+ 2 

А)

3 

(13 

ТО 

+ 4 

ПО 

+ 1 

А)

4 (8 

ТО 

+ 2 

ПО 

+ 10 

П +2 

А)

5 

(13Т

О + 

4 

ПО 

+ 1 

ПА)

6 (7 

ТО 

+ 3 

ПО 

+ 10 

П + 

2 А)

2 курс1 курсВсего 

часов

Конт

роль

ная 

рабо

та

Зачет 3 курс

Индекс 

Экз

аме 

н

Наименование модулей / дисциплин Распределение по курсам и 

семестрам 

Формы 

контроля

Объем учебного времени

Кред

иты 
(заполн

яется в 

случае 

реализа

ции 

кредит

ной 

технол

огии 

обучен

ия)

в том числе
Семестры

БМ 3
Применение базовых знаний экономики и 

основ предпринимательства
3 2,5 60 41 19 60

Основы экономики 1 24 16 8 24

Основы предпринимательской деятельности 1,5 36 25 11 36

ПМ 00 Профессиональные модули 3 0 14 46 1152 398 202 0 552 0 0 0 504 648 0 0

ПМ 1 Приготовление дрожжевого теста и изделий 

из него
3 3 14 336 140 52 144 264 72

РО 1.1. Выполнять инструкции по 

организации рабочего места с соблюдением 

санитарных норм и техники безопасности

РО 1.2. Оценивать качество основного и 

вспомогательного сырья для приготовления 

теста

РО 1.3. Выполнять замес, обминку, разделку 

дрожжевого теста

РО 1.4. Готовить фарши и начинки для 

дрожжевого теста

РО 1.5. Формовать изделия из дрожжевого 

теста

РО 1.6. Подготовить полуфабрикаты и 

изделия из теста к выпечке

РО 1.7. Выпекать полуфабрикаты и 

изделия из теста

Технология мучных кондитерских изделий 4 96 76 20 96

Товароведение 1 24 12 12 24

Оборудование предприятий питания 1 24 16 8 24

Основы физиологии питания, санитарии и 

гигиены
1 24 12 12 24

Квалификация 3W10130301 – Кондитер-оформитель



теорет

ически

е 

Лабора

торно - 

практи

ческие

Курсо

вой 

проек

т / 

работ

а

Аудиторные

, 

контактные 

(заполняетс

я в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося 

под 

руководством 

преподавателя 

(заполняется в 

случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося, 

выполняемая 

полностью 

самостоятельн

о (заполняется 

в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Произво

дственн

ое 

обучени

е/ 

Професс

иональн

ая 

практик

а

Индивидуальные 

(заполняется при 

обучении лиц с 

особыми 

образовательными 

потребностями и 

организациями по 

профилю "Искусство", 

обучение которых 

предусматривает часы 

индивидуальных 

занятий)

1 

(18 

ТО)

2 

(20 

ТО 

+ 2 

А)

3 

(13 

ТО 

+ 4 

ПО 

+ 1 

А)

4 (8 

ТО 

+ 2 

ПО 

+ 10 

П +2 

А)

5 

(13Т

О + 

4 

ПО 

+ 1 

ПА)

6 (7 

ТО 

+ 3 

ПО 

+ 10 

П + 

2 А)

2 курс1 курсВсего 

часов

Конт

роль

ная 

рабо

та

Зачет 3 курс

Индекс 

Экз

аме 

н

Наименование модулей / дисциплин Распределение по курсам и 

семестрам 

Формы 

контроля

Объем учебного времени

Кред

иты 
(заполн

яется в 

случае 

реализа

ции 

кредит

ной 

технол

огии 

обучен

ия)

в том числе
Семестры

Охрана труда 1 24 24 24

Учебная практика 3 72 72 72

Профессиональная практика 3 72 72 72

ПМ 2 Приготовление бездрожжевого теста и 

изделий из него
3 3 13 312 128 40 144 240 72

РО 2.1. Оценивать качество сырья для 

приготовления бездрожжевого теста.

РО 2.2. Формовать изделия из бисквитного 

теста и готовить сиропы

РО 2.3. Разделывать слоеное тесто и 

формовать изделия из него

РО 2.4. Разделывать песочное тесто

РО 2.5. Разделывать заварное тесто

РО 2.6. Готовить полуфабрикаты и 

изделия из теста к выпечке

РО 2.7. Выпекать полуфабрикаты и 

изделия из бездрожжевого теста

Технология мучных кондитерских изделий 4 96 76 20 96

Товароведение 1 24 12 12 24

Оборудование предприятий питания 1 24 16 8 24

Охрана труда 1 24 24 24

Учебная практика 3 72 72 72

Профессиональная практика 3 72 72 72

ПМ 3 Приготовление отделочных 

полуфабрикатов и оформление готовых 

изделий

4 4 21 504 130 110 264 0 504

РО 3.1. Готовить кремы

РО 3.2. Готовить сахарную мастику, желе, 

карамель



теорет

ически

е 

Лабора

торно - 

практи

ческие

Курсо

вой 

проек

т / 

работ

а

Аудиторные

, 

контактные 

(заполняетс

я в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося 

под 

руководством 

преподавателя 

(заполняется в 

случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося, 

выполняемая 

полностью 

самостоятельн

о (заполняется 

в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Произво

дственн

ое 

обучени

е/ 

Професс

иональн

ая 

практик

а

Индивидуальные 

(заполняется при 

обучении лиц с 

особыми 

образовательными 

потребностями и 

организациями по 

профилю "Искусство", 

обучение которых 

предусматривает часы 

индивидуальных 

занятий)

1 

(18 

ТО)

2 

(20 

ТО 

+ 2 

А)

3 

(13 

ТО 

+ 4 

ПО 

+ 1 

А)

4 (8 

ТО 

+ 2 

ПО 

+ 10 

П +2 

А)

5 

(13Т

О + 

4 

ПО 

+ 1 

ПА)

6 (7 

ТО 

+ 3 

ПО 

+ 10 

П + 

2 А)

2 курс1 курсВсего 

часов

Конт

роль

ная 

рабо

та

Зачет 3 курс

Индекс 

Экз

аме 

н

Наименование модулей / дисциплин Распределение по курсам и 

семестрам 

Формы 

контроля

Объем учебного времени

Кред

иты 
(заполн

яется в 

случае 

реализа

ции 

кредит

ной 

технол

огии 

обучен

ия)

в том числе
Семестры

РО 3.3. Выполнять подготовку шоколада 

для оформления изделий

РО 3.4. Готовить и оформлять десерты

РО 3.5. Готовить и оформлять пирожные

РО 3.6. Готовить и оформлять торты

Технология мучных кондитерских изделий 3,5 84 36 48 84

Товароведение 1,5 36 18 18 36

Оборудование предприятий питания 1 24 16 8 24

Охрана труда 1 24 24 24

Рисование и лепка 3 72 36 36 72

Учебная практика 2,5 60 60 60

Профессиональная практика 8,5 204 204 204

ПА 02 Промежуточная аттестация 2 48 0 0 24 24 0 0

ИА 01 Итоговая аттестация 1 24 0 0 0 24 0 0

ПМ 00 Профессиональные модули 3 0 11 53 1272 362 274 0 636 0 0 0 0 0 564 708

ПМ 4 Выполнение первичной и тепловой 

кулинарной обработки продуктов с 

использованием различных способов 

5 5 29,5 708 252 168 288 564 144

РО 4.1. Выполнять основные требования 

при организации рабочего места с 

соблюдением санитарных норм и техники 

безопасностиРО 4.2. Выполнять первичную кулинарную 

обработку овощей, плодов и грибов

РО 4.3. Выполнять первичную обработку 

рыбы

Квалификация 3W10130302 - Повар



теорет

ически

е 

Лабора

торно - 

практи

ческие

Курсо

вой 

проек

т / 

работ

а

Аудиторные

, 

контактные 

(заполняетс

я в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося 

под 

руководством 

преподавателя 

(заполняется в 

случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося, 

выполняемая 

полностью 

самостоятельн

о (заполняется 

в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Произво

дственн

ое 

обучени

е/ 

Професс

иональн

ая 

практик

а

Индивидуальные 

(заполняется при 

обучении лиц с 

особыми 

образовательными 

потребностями и 

организациями по 

профилю "Искусство", 

обучение которых 

предусматривает часы 

индивидуальных 

занятий)

1 

(18 

ТО)

2 

(20 

ТО 

+ 2 

А)

3 

(13 

ТО 

+ 4 

ПО 

+ 1 

А)

4 (8 

ТО 

+ 2 

ПО 

+ 10 

П +2 

А)

5 

(13Т

О + 

4 

ПО 

+ 1 

ПА)

6 (7 

ТО 

+ 3 

ПО 

+ 10 

П + 

2 А)

2 курс1 курсВсего 

часов

Конт

роль

ная 

рабо

та

Зачет 3 курс

Индекс 

Экз

аме 

н

Наименование модулей / дисциплин Распределение по курсам и 

семестрам 

Формы 

контроля

Объем учебного времени

Кред

иты 
(заполн

яется в 

случае 

реализа

ции 

кредит

ной 

технол

огии 

обучен

ия)

в том числе
Семестры

РО 4.4. Выполнять первичную кулинарную 

обработку мяса, сельскохозяйственной 

птицы, дичи и кролика

РО 4.5. Готовить блюда из овощей, плодов 

и грибов, белый основной соус и его 

производные

РО 4.6. Готовить блюда из рыбы и 

морепродуктов, соусы на рыбном бульоне

РО 4.7. Готовить блюда из мяса, 

сельскохозяйственной птицы, дичи и 

кролика, красный основной соус и его 

производные

РО 4.8. Готовить блюда из яиц и творога

РО 4.9. Готовить бульоны и супы

РО 4.10. Готовить холодные блюда и 

закуски

РО 4.11. Готовить сладкие блюда и 

напитки

РО 4.12. Готовить блюда и изделия из муки

РО 4.13. Готовить и оформлять 

банкетные блюда

Технология приготовления пищи 5 120 54 66 120

Организация производства на предприятиях 

питания
3 72 52 20 72

Товароведение 2,5 60 40 20 60

Оборудование предприятий питания 2,5 60 40 20 60

Основы физиологии питания, санитарии и 

гигиены
3,5 84 52 32 84



теорет

ически

е 

Лабора

торно - 

практи

ческие

Курсо

вой 

проек

т / 

работ

а

Аудиторные

, 

контактные 

(заполняетс

я в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося 

под 

руководством 

преподавателя 

(заполняется в 

случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося, 

выполняемая 

полностью 

самостоятельн

о (заполняется 

в случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Произво

дственн

ое 

обучени

е/ 

Професс

иональн

ая 

практик

а

Индивидуальные 

(заполняется при 

обучении лиц с 

особыми 

образовательными 

потребностями и 

организациями по 

профилю "Искусство", 

обучение которых 

предусматривает часы 

индивидуальных 

занятий)

1 

(18 

ТО)

2 

(20 

ТО 

+ 2 

А)

3 

(13 

ТО 

+ 4 

ПО 

+ 1 

А)

4 (8 

ТО 

+ 2 

ПО 

+ 10 

П +2 

А)

5 

(13Т

О + 

4 

ПО 

+ 1 

ПА)

6 (7 

ТО 

+ 3 

ПО 

+ 10 

П + 

2 А)

2 курс1 курсВсего 

часов

Конт

роль

ная 

рабо

та

Зачет 3 курс

Индекс 

Экз

аме 

н

Наименование модулей / дисциплин Распределение по курсам и 

семестрам 

Формы 

контроля

Объем учебного времени

Кред

иты 
(заполн

яется в 

случае 

реализа

ции 

кредит

ной 

технол

огии 

обучен

ия)

в том числе
Семестры

Охрана труда 1 24 14 10 24

Учебная практика 6 144 144 144

Профессиональная практика 6 144 144 144

ПМ 5 Соблюдение специальных кулинарных 

приемов при приготовлении блюд 

лечебного и школьного питания

6 6 11,5 276 86 46 144 276

РО 5.1. Готовить блюда и кулинарные 

изделия для лечебного и профилактического 

питания

РО 5.2. Готовить блюда и кулинарные 

изделия для детского и школьного питания

Технология приготовления пищи 2,5 60 40 20 60

Организация производства на предприятиях 

питания
1 24 14 10 24

Основы физиологии питания, санитарии и 

гигиены
1 24 14 10 24

Охрана труда 1 24 18 6 24

Учебная практика 2 48 48 48

Профессиональная практика 4 96 96 96

ПМ 6 Приготовление блюд национальных кухонь 

мира
6 6 12 288 24 60 204 288

РО 6.1. Готовить блюда азиатской кухни

РО 6.2. Готовить блюда паназиатской 

кухни

РО 6.3. Готовить блюда европейской кухни

Технология приготовления пищи 3,5 84 24 60 84

Учебная практика 2 48 48 48

Професиональная практика 6,5 156 156 156
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Лабора

торно - 

практи

ческие

Курсо
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работ

а
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реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн
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обучающегося 

под 

руководством 

преподавателя 

(заполняется в 

случае 

реализации 

кредитной 

технологии 

обучения)

Самостоятельн
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обучающегося, 

выполняемая 

полностью 

самостоятельн
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технологии 

обучения)
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а

Индивидуальные 

(заполняется при 

обучении лиц с 
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образовательными 

потребностями и 

организациями по 
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1 

(18 

ТО)

2 

(20 

ТО 

+ 2 

А)

3 

(13 

ТО 

+ 4 

ПО 

+ 1 

А)

4 (8 

ТО 

+ 2 

ПО 

+ 10 

П +2 

А)

5 

(13Т

О + 

4 

ПО 

+ 1 

ПА)

6 (7 

ТО 

+ 3 

ПО 

+ 10 

П + 

2 А)

2 курс1 курсВсего 

часов

Конт

роль

ная 

рабо

та

Зачет 3 курс

Индекс 

Экз

аме 

н

Наименование модулей / дисциплин Распределение по курсам и 

семестрам 

Формы 

контроля

Объем учебного времени

Кред

иты 
(заполн

яется в 

случае 

реализа

ции 

кредит

ной 

технол

огии 

обучен

ия)

в том числе
Семестры

ПА 03 Промежуточная аттестация 2 48 0 0 0 0 24 24

ИА 02 Итоговая аттестация 1 24 0 0 0 0 0 24

Всего: 11 26 + 180 4320 1461 1455 0 1188 0 648 792 648 792 648 792

К Консультации 12,5 300

Ф Факультативы 0 7 0 13,5 324 324 72 72 24 12 24 0

Ф1 Проблемы СПИД и его профилактика 1 0,5 12 12

Ф2 Краеведение 1 1 24 24

Ф3 Основы акмеологии, личного и социального 

успеха

5 1 24 24

Ф4 Казахстанское право 3 1 24 24

Ф5 Основы потребительского образования 4 0,5 12 12

Ф6 Валеология 2 1,5 36 36

Ф7 Профессиональная подготовка 2 3 72 36 36

Ф8 Вакансия 5 120

Всего: 11 26 + 206 4944 1461 1455 0 1188 0 720 864 672 804 672 792

Составила: заместитель руководителя по учебной работе _____________ Ю.В. Вайгандт                               04.04.2022 г.              


