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1 сем 
18 нед

2 сем 
20 нед

3 сем  
14 нед

4 сем 
12 нед

5 сем 
10 нед 

6 сем    
9 нед

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 12 13 14 15 16 17
ООД Общеобразовательные дисциплины
ООД 01 Математика 2 1 2 8 192 72 120 96 96
ООД 02 Информатика 1 1 2 48 12 36 48 0
ООД 03 Русский язык 2 2 3 72 30 42 24 48
ООД 04 Русская литература 2 1 3 72 30 42 48 24
ООД 05 Казахский язык и литература 2 1 4 96 36 60 72 24
ООД 06 Иностранный язык 1 1 4 96 36 60 72 24
ООД 07 История Казахстана 2 2 4 96 62 34 24 72
ООД 08 Самопознание 2 48 48 24 24
ООД 09 Физическая культура 2 5 120 120 72 48

ООД 10 Начальная военная и технологическая подготовка 2 4 96 54 42 48 48
Дисциплины по выбору                                                                                                     
                           Углубленный уровень

ООД 11 Физика 2.3 2 6 144 68 76 72 72
ООД 12 Химия 2 3 6 144 68 76 72 72

Дисциплины по выбору                                                                                                    
                          Стандартный уровень

ООД 13 Биология 2 1 3 72 46 26 72
ООД 14 Всемирная история 2 1 3 72 46 26 48 24
ПА Промежуточная аттестация 3 72 72

Итого: 60 1440 608 760 648 720 72
БМ 00 Базовые модули 15 360 0 336 18 н 20 н 14 н 12 н 10 н 9 н
БМ 01 Развитие и совершенствование физических качеств 6 9 216 0 192 72 48 48 48

РО 1.1. Укреплять здоровье и соблюдать принципы здорового 
образа жизни.

4 96 96
24 24 24 24

РО 1.2. Совершенствовать физические качества и 
психофизиологические способности.

6 5 120 120 48 24 24 24

3 курс2 курсв том числе

К
он

тр
ол

ьн
ая

 р
аб

от
а

Объем учебного времени (часы)

III. План учебного процесса
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Нормативный срок обучения: 2 года 10 месяцев
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И
нд

ек
с

1 курс

Код и наименование уровня образования: 10 Службы 101 Сфера обслуживания 1013 Гостиничное обслуживание, рестораны и сфера питания

Специальность: 10130300 – Организация питания
Квалификация: 3W10130302 Повар

Э
кз

ам
ен

Распределение по курсам и семестрам

кр
ед

ит
ы

В
се

го
 ч

ас
ов

Форма 
контроля

За
че

тНаименование циклов,дисциплин/модулей, практик



БМ 02 Применение информационно-коммуникационных и цифровых 
технологий

2 3 72 0 72 72

РО 2.1. Владеть основами информационно-коммуникационных 
технологий.

1 24 24 24

РО 2.2. Использовать услуги информационно-справочных и
интерактивных веб-порталов.

2 1 2 48 48 48

БМ 03 Применение базовых знаний экономики и основ 
предпринимательства

3 3 72 0 72 72

РО 3.1. Владеть основными вопросами в области экономической 
теории.

0.5 12 12 12

РО 3.2. Анализировать и оценивать экономические процессы, 
происходящие на предприятии.

0.5 12 12 12

РО 3.3. Понимать тенденции развития мировой экономики, 
основные задачи перехода государства к «зеленой» экономике. 

0.5 12 12 12

РО 3.4. Владеть научными и законодательными основами 
организации и ведения предпринимательской деятельности в 

3 0.5 12 12 12

РО 3.5. Соблюдать этику делового общения. 3 1 24 24 24
Итого 72 144 48 48 48

ПМ Профессиональные модули 102 2448 2448 1188

ПМ 01
Выполнение первичной и тепловой кулинарной обработки 
продуктов с использованием различных способов 

5 49 1176 0 1176 504 288 384

РО 1.1. Выполнять основные требования при организации рабочего 
места с соблюдением санитарных норм и техники безопасности.

5 6 144 144 24 120

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

3 72 72 24 48

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

5 3 72 72 24 48

РО 1.4. Готовить блюда из мяса, сельскохозяйственной птицы, дичи 
и кролика,красный основной соус и его производные.

5 6 144 144 72 72

РО 1.5. Готовить супы и холодные блюда, и закуски. 11 264 264 144 120
РО 1.6. Готовить сладкие блюда, блюда из яиц и творога. 8 192 192 72 120

РО 1.7. Готовить блюда и изделия из муки. 12 288 288 144 144

ПМ 02
Соблюдение специальных кулинарных приемов при 
приготовлении блюд лечебного и школьного питания

5 25 600 0 600 288 312

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

5 13 312 312 144 168

РО 2.2. Готовить блюда и кулинарные изделия для школьного 
питания.

5 12 288 288 144 144

ПМ 03 Приготовление блюд национальных кухонь мира 6 28 672 0 672 396 276
РО 3.1. Готовить блюда азиатской кухни. 6 11 264 264 144 120
РО 3.2. Готовить блюда паназиатской кухни. 6 5 120 120 72 48

РО 3.3. Готовить блюда европейской кухни. 6 12 288 288 180 108

ПА 03 Промежуточная аттестация 1 24
ИА 02 Итоговая аттестация 2 48

Итого на обязательное обучение 180 4320 648 792 648 792 648 792
Консультации 300

Факультативные занятия 324

3W10130302 - Повар
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