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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

ООД 01 Казахский язык и литература + 4 96 48 48

ООД 02 Русский язык + 3 72 24 48

ООД 03 Русская  литература 3 72 24 48
ООД 04 Иностранный язык 4 96 48 48
ООД 05 История Казахстана + 4 96 48 48
ООД 06 Математика + 8 192 96 96
ООД 07 Информатика 2 48 24 24
ООД 08 Самопознание 2 48 24 24
ООД 09 Начальная военная и технологическая 

подготовка   4 96 48 48
ООД 10 Физическая культура 6.5 156 72 84

Дисциплины по выбору. Углубленный 
уровень

ООД 11 Физика 6 144 72 72
ООД 12 Химия + 6 144 72 72

Дисциплины по выбору. Стандартный 
уровень

ООД 13 География 2 48 24 24
ООД 14 Биология 2.5 60 24 36
ПА.00 Промежуточная аттестация 3 72

 Итого 60 1440 0 0 0 648 720 0 0 0 0
БМ Базовые модули

БМ 1.
 Развитие и совершенствование физических 
качеств 4.6 +

Физическая культура 8 192 192 48 48 48 48

БМ 2. Применение информационно-
коммуникационных и цифровых технологий 4 +

Информатика 2 48 48 48

БМ 3. Применение базовых знаний экономики и 
основ предпринимательства 4 +

Основы рыночной экономики 1.5 36 36 36
Основы предпринимательской деятельности 1.5 36 36 36

БМ 4 Применение профессиональной лексики в 
сфере профессиональной деятельности 4.5 +

Профессиональный казахский язык 2 48 48 24 24

Профессиональный иностранный язык 2 48 48 24 24
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III. План учебного процесса         

Индекс Наименование модулей/ дисциплин

Формы 
контроля Объём учебного времени Распределение по курсам и семестрам, час

Эк
за

ме
ны



Итого 17 408 0 408 0 0 0 48 216 96 48



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

ПМ Профессиональные модули

ПМ 1.  Приготовление дрожжевого теста и изделий 
из него

+ + 18 432 216 216 216

РО 1.1. Выполнять инструкции по организации 
рабочего места с соблюдением санитарных норм и 

1 24 24 24
РО 1.2. Оценивать качество основного и 
вспомогательного сырья для приготовления теста.

1 24 24 24
РО 1.3. Выполнять замес, обминку, разделку 
дрожжевого теста.

2 48 24 24
РО 1.4.Готовить фарши и начинки для 
дрожжевого теста.

2 48 24 24
РО 1.5. Формовать изделия из дрожжевого теста. 3 72 24 24
РО 1.6. Готовить полуфабрикаты и изделия из 
теста к выпечке.

6 144 72 72
РО 1.7. Выпекать полуфабрикаты и изделия из 
теста.

3 72 24 24

ПМ 2. Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него

+ + 15 360 144 216 96 48

РО 2.1. Формовать изделия из бисквитного теста и 
готовить сиропы.

3 72 24 24
РО 2.2. Разделывать слоеное тесто и формовать 
изделия из него.

3 72 24 24
РО 2.3. Разделывать песочное тесто. 2 48 24 24
РО 2.4. Разделывать заварное тесто. 3 72 24 24
РО 2.5. Готовить полуфабрикаты и изделия из 
теста к выпечке.

2 48 24 24
РО 2.6. Выпекать полуфабрикаты и изделия из 
теста.

2 48 24 24

ПМ 3. Приготовление отделочных полуфабрикатов и 
оформление готовых 

+ + 13 312 96 216 96

РО 3.1. Готовить кремы. 2 48 12 12
РО 3.2. Готовить сахарную мастику, желе, 
карамель.

2 48 12 12
РО 3.3. Выполнять подготовку шоколада для 
оформления изделий.

2 48 12 12
РО 3.4. Готовить и оформлять десерты. 2 48 12 12
РО 3.5. Готовить и оформлять пирожные. 2 48 24 24
РО 3.6. Готовить и оформлять торты. 3 72 24 24

ПА Промежуточная аттестация 2 48 48

ИА Итоговая аттестация 1 24 24
Итого на обязательное обучение 46 1104 528 648 624 288
Всего 60 1440 720 672 504

Квалификация «3W10130301-Кондитер-оформитель»



ПМ Профессиональные модули

ПМ 1.
Выполнение первичной и тепловой 
кулинарной обработки продуктов с 
использованием различных способов 

+ + 21 504 216 288

РО 1.1. Выполнять основные требования при 
организации рабочего места с соблюдением 

3 72 72 72
РО 1.2. Готовить блюда из овощей, плодов и 
грибов, белый основной соус и его производные.

1 24 24 24
РО 1.3. Готовить блюда из рыбы и морепродуктов, 
соусы на рыбном бульоне.

1 24 24 24
РО 1.4. Готовить блюда из мяса, 
сельскохозяйственной птицы, дичи и 

1 24 24 24
РО 1.5. Готовить супы и холодные блюда, и 
закуски.

1 24 24 24
РО 1.6. Готовить сладкие блюда, блюда из яиц и 
творога.

1 24 24 24
РО 1.7. Готовить блюда и изделия из муки. 1 24 24 24

ПМ 2.
Соблюдение специальных кулинарных 
приемов при приготовлении блюд лечебного и 
школьно¬го питания

+ + 14 336 96 240

РО 2.1. Готовить блюда и кулинарные изделия для 
лечебного питания.

3 72 72 24 48
РО 2.2. Готовить блюда и кулинарные изделия для 
школьного питания.

1 24 24 24

ПМ 3.
Приготовление блюд национальных кухонь 
мира + + 16 384 192 192

РО 3.1. Готовить блюда азиатской кухни. 4 96 96 96
РО 3.2. Готовить блюда паназиатской кухни. 2 48 48 48
РО 3.3. Готовить блюда европейской кухни. 2 48 48 48

ПА Промежуточная аттестация 2 48 48

ИА Итоговая аттестация 1 24 24

Итого на обязательное обучение 51 1224 504 720 264 240

Всего 0 0 0 60 1440 504 0 0 0 0 720 0 360 288

Итого 180 4320 1368 648 720 360 360 360 288

Ф.З. Факультативные занятия 266

1 Валеология 36 10 16 10
2 Краеведение 26 16 10
3 Казхстанское право 26 16 10
4 Проблемы СПИД и его профилактика 20 10 10
5 Говорим по английски 40 10 10 20
6 Основы потребительского образования 24 14 10

7 Основы акмеологии, личностного и 
социального успеха 20 10 10

8 Основы ораторского искусства 34 14 20
9 Искусство карвинг 20

10 вакансия 20 20
К Консультации 300

Всего 70 66 20 30 40 20

Квалификация «3W10130302 - Повар»
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