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Условные обозначения:
теоретическое обучение по модулю ПА промежуточная аттестация ПП Преддипломная практика

ПО производственное обучение ДП дипломноепроектирвоание

ПП производственная практика ИА Итоговая аттестация

К каникулы ПД Праздничные дни

ТП Технологическая практика

II. Сводные данные по бюджету времени

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май

Курс 

теоретическое обучение промежуточная 

аттестация
Производственное обучение и профессиональная практика Итоговая 

государственная 

аттестация

Июнь Июль Август
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Производственное 

обучение

Профессиональная 

практика

Технологическая 

практика

Преддипломная практика Дипломное проектирвание

час. кредито

в

нед. нед. нед.кредитов нед.

Праздн

ичные 

дни

нед. час. кредито

в

нед.

I 38 1368 57 2

час. кредито

в

нед. час.час. кредито

в

нед. час. кредито

в

нед.час. кредито

в

нед. час. кредито

в

нед.

72 3

12 432 18

1 11 52

36 1,5 1 11 520 1

III 16 576 24 3

0 0 0360 15 0 036 1,5 10II 16 576 24 1

IV 14 504 21 2

0 0 0216 9 0 0108 4,5 14 504 21 6

0 0

36 1,5 1 11 520 1

72 3 1 2 439 2

Итого: 84 3024 126 8

216 9 6 2160 0 10 360 15 672 3

576 24 10 360 15 6288 199216 9 6 216 9 412 26 936 39 16 144 6 4 35



1 сем. 2 сем. 3 сем. 4 сем. 5 сем. 6 сем. 7 сем. 8 сем.

18 20  18/10  20/12  16/8  20/12  18/10  18/12

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 15 17 19 21 23 25 25

ООД 1 Общеобразовательные дисциплины 0 0 0 0 0 0

ООД.1 Математика + + 8 192 96 96 108 84

ООД.2 Информатика + + 2 48 12 36 18 30

ООД.3 Казахский язык + + 4 96 48 48 36 60

ООД.4 Казахская литература + 4 96 72 24 36 60

ООД.5 Русский язык и литература + + 4 96 24 72 36 60

ООД.6 Иностранный язык + 4 96 24 72 36 60

ООД.7 История Казахстана + + 4 96 96 36 60

ООД.8 Самопознание + 2 48 12 36 18 30

ООД.9 Физическая культура + 4 96 96 36 60

ООД.10
Начальная военная и технологическая 

подготовка
+ 4 96 30 66 36 60

ООД.11 Физика + + 8 192 144 48 72 120

ООД.12 Химия + + 3 72 24 48 36 36

ООД.13 Всемирная история + 3 72 48 24 72

ООД.14 География + 3 72 60 12 72

ПА Промежуточная аттестация 3 72 72 72

Итого на обязательное обучение 60 1440 762 678 0 0 648 792 0 0 0 0 0 0

Ф3 Факультативные занятия 72 72 36 60

К Консультации 100 100 72

ИТОГО 60 1612 862 750 0 0 756 852 0 0 0 0 0 0

2 Базовые модули 5 120 28 92 0 0 0 0 0 36 84 0 0 0 0

БМ 1
Развитие и совершенствование физических 

качеств
+ 3 72 0 72 0 0 0 0 36 36 0 0 0 0

РО 1.1
Укреплять здоровье и соблюдать принципы 

здорового образа жизни.
1 24 24 12 12

РО 1.2

Совершенствовать физические качества и 

психофизиологические способности. 2 48 48 24 24

БМ 2
Применение информационно-

коммуникационных и цифровых технологий
+ 2 48 28 20 0 0 0 0 0 48 0 0 0 0

РО 2.1

Владеть основами информационно-

коммуникационных технологий. 1 24 14 10 24

РО 2.2

Использовать услуги информационно-

справочных и интерактивных веб-порталов. 1 24 14 10 24

Профессиональные модули 52 1248 280 176 0 792 0 0 612 636 0 0 0 0

Недель

Квалификация «3W07210302 – Кондитер»
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Наименование модулей и видов учебной 

деятельности

Форма контроля Объем учебного времени Распределение по курсам и семестрам



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 15 17 19 21 23 25 25

ПМ 1

Обеспечение безопасности кондитерской 

продукции, соблюдение правил и норм 

охраны труда при выполнении работ

+ 4 96 56 40 0 0 0 0 96 0 0 0 0 0

РО 1.1

Выполняет микробиологические исследования 

сырья и давать оценку полученных результатов. 1 2 48 28 20 48

РО 1.2

Владеет техникой безопасности, правилами и 

нормами охраны труда, производственной 

санитарии и противопожарной безопасности. 
2 48 28 20 48

ПМ 2

Ведение технологических процессов 

изготовления и отделки печенья, пряников, 

кексов, рулетов и вафель различного 

ассортимента

+ + 21,5 516 100 56 0 360 0 0 516 0 0 0 0

РО 2.1
Изготавливает  и оформляет различные виды 

печенья и пряников.  
1 4,5 108 24 12 72 108

РО 2.2
Изготавливает и оформляет кексы и рулеты 

различного ссортимента. 
4,5 108 24 12 72 108

РО 2.3
Изготавливает вафли различного 

ассортимента.
1 4,5 108 24 12 72 108

РО 2.4

Обеспечивает безопасную эксплуатацию 

технологического оборудования, контрольно-

измерительных приборов и инвентаря.
2 48 28 20 48

РО 2.5

Выполняет основные виды работ по 

квалификации в условиях производства. 6 144 144 144

ПМ 3
Ведение процесса изготовления и 

оформления тортов и пирожных
+ 26,5 636 124 80 0 432 0 0 0 636 0 0 0 0

РО 3.1

Изготавливает и оформляет простые массовые 

торты и пирожные.  4,5 108 24 12 72 108

РО 3.2
Изготавливает и оформляет сложные виды 

тортов и пирожных.
1 4,5 108 36 24 48 108

РО 3.3

Изготавливает и оформляет оригинальные и 

заказные торты и пирожные. 4,5 108 36 24 48 108

РО 3.4

Обеспечивает безопасную эксплуатацию 

технологического оборудования, контрольно-

измерительных приборов и инвентаря.
4 96 28 20 48 96

РО 3.5
Выполняет основные виды работ по 

квалификации в условиях производства.
9 216 216 216

ПА Промежуточная аттестация 1,5 36 36 36

ИА Итоговая аттестация 1,5 36 36 36

Итого на обязательное обучение 60 1440 380 268 0 792 0 0 648 792 0 0 0 0

Ф3 Факультативные занятия 72



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 15 17 19 21 23 25 25

К Консультации 100

ИТОГО 1612

Базовые модули 7,5 180 64 116 0 0 0 0 0 0 0 144 36 0 0

БМ 1
Развитие и совершенствование физических 

качеств
+ 3 72 0 72 0 0 0 0 0 0 36 36 0 0

РО 1.1
Укреплять здоровье и соблюдать принципы

здорового образа жизни.
1 24 24 12 12

РО 1.2

Совершенствовать физические качества и

психофизиологические способности. 2 48 48 24 24

БМ 3
Применение базовых знаний экономики и 

основ предпринимательств
+ + 4,5 108 64 44 0 0 108 0 0 0

РО 3.1
Владеть основными вопросами в области

экономической теории.
1 1,5 36 24 12 36

РО 3.2

Анализировать и оценивать экономические

процессы, происходящие на предприятии. 1 24 14 10 24

РО 3.3

Понимать тенденции развития мировой

экономики, основные задачи перехода

государства к «зеленой» экономике. 
0,5 12 8 4 12

РО 3.4

Владеть научными и законодательными

основами организации и ведения

предпринимательской деятельности в

Республике Казахстан.

0,5 12 8 4 12

РО 3.5
Соблюдать этику делового общения.

1 24 10 14 24

Профессиональные модули 46,5 1116 256 68 0 792 0 0 0 0 0 432 684 0 0

ПМ 4

Ведение технологических процессов 

производства хлеба и хлебобулочных 

изделий

+ + 18,0 432 60 12 0 360 0 0 432 0 0 0

РО 4.1

Ведет технологические процессы производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 7 168 48 12 108 168

РО 4.2

Обеспечивает безопасную эксплуатацию 

технологического оборудования, контрольно-

измерительных приборов и инвентаря.
1 2 48 12 36 48

РО 4.3

Выполняет основные виды работ по 

квалификации в условиях производства. 9 216 216 216

ПМ 5
Ведение технологических процессов 

выпечки мучных кондитерских изделий
+ + 28,5 684 196 56 0 432 0 0 0 0 684 0 0

Квалификация «3W07210303 – Пекарь»



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 15 17 19 21 23 25 25

РО 5.1

Ведет технологические процессы выпечки 

мучных кондитерских изделий. 1 12 288 84 24 180 288

РО 5.2

Обеспечивает безопасную эксплуатацию 

технологического оборудования, контрольно-

измерительных приборов и инвентаря.
7,5 180 112 32 36 180

РО 5.3
Выполняет основные виды работ по 

квалификации в условиях производства.
9 216 216 216

ПА Промежуточная аттестация 4,5 108 108 36 72

ИА Итоговая аттестация 1,5 36 36 36

Итого на обязательное обучение 60 1440 464 184 0 792 0 0 0 0 612 828 0 0

Ф3 Факультативные занятия 72

К Консультации 100

ИТОГО 60 1612 0

Итого на обязательное обучение для 

квалифицированных рабочих кадров
180 4320

Базовые модули 7,50 180 96 84 0 0 0 0 0 0 0 0 0 84 96

БМ 1
Развитие и совершенствование физических 

качеств
+ 3,5 84 0 84 0 0 0 0 0 0 36 48

РО 1.1
Укреплять здоровье и соблюдать принципы

здорового образа жизни.
1,5 36 36 12 24

РО 1.2

Совершенствовать физические качества и

психофизиологические способности. 2 48 48 24 24

БМ 4

Применение основ социальных наук для 

социализации и адаптации в обществе и 

трудовом коллективе

+ + 4 96 96 0 0 48 48

РО 4.1

Понимать морально-нравственные ценности и

нормы, формирующие толерантность и

активную личностную позицию.
1 1,5 36 36 36

РО 4.2

Понимать роль и место культуры народов

Республики Казахстан в мировой цивилизации. 1 0,5 12 12 12

РО 4.3
Владеть сведениями об основных отраслях

права.
1 1 24 24 24

РО 4.4
Владеть основными понятиями социологии и

политологии.
1 1 24 24 24

Профессиональные модули 47 1116 154 114 56 792 0 0 0 0 0 0 0 564 552

ПМ 6

Развитие навыков решения практических 

задач при ведении технологических 

процессов

+ + 2,5 84 46 38 0 0 0 0 0 0 0 0 0 84

РО 6.1
Выполняет, читает и оформляет чертежи по 

профилю специальности.
1 24 14 10 24

Специалист среднего звена

Квалификация «4S07210305 –Техник-технолог»



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 15 17 19 21 23 25 25

РО 6.2

Использует основные законы и принципы 

электротехники при выполнении работ, читать и 

собирать электрические схемы.
1,0 24 14 10 24

РО 6.3

Читает кинематические схемы, определяет 

напряжения в конструкционных элементах, 

производит расчет механических передач и 

простейших сборочных единиц. 

1,0 24 14 10 24

РО 6.4

Использует в производственной деятельности 

средства механизации и автоматизации 

технологических процессов.
1 12 4 8 12

ПМ 7

Организация и ведение технологических 

процессов хлебопекарного, макаронного и 

кондитерского производства 

+ + 20,0 480 56 44 20 360 0 0 0 0 0 0 480

РО 7.1

Организовывает и ведет технологические 

процессы хлебопекарного, макаронного и 

кондитерского  производства в соответствии с 

нормативными документами, 

регламентирующими выпуск продукции. 

1 2,0 48 18 10 20 48

РО 7.2

Осуществляет контроль качества сырья и 

готовой продукции хлебопекарного, 

макаронного и кондитерского  производства.
1 24 14 10 24

РО 7.3

Обеспечивает безопасную эксплуатацию 

технологического оборудования и 

автоматизированных технологических линий 

хлебопекарного, макаронного и кондитерского  

1,0 24 14 10 24

РО 7.4

Применяет основные положения 

стандартизации, сертификации и метрологии в 

профессиональной деятельности.
1,0 24 10 14 24

РО 7.5
Выполняет основные виды работ по 

квалификации в условиях производства.
15 360 360 360

ПМ 8
Расчет основных технико-экономических 

показателей производства  
+ + 23,0 552 52 32 36 432 0 0 0 0 0 0 0 0 552

РО 8.1

Определяет технико-экономические показатели 

предприятия, необходимые для планирования и 

анализа организации производства и труда, 

обеспечения эффективного использования 

материальных, трудовых и финансовых 

ресурсов. 

2,0 48 12 36 48



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 15 17 19 21 23 25 25

РО 8.2
Анализирует ситуацию на рынке товаров и 

услуг.
1 1,5 36 20 16 36

РО 8.3
Применяет в профессиональной деятельности 

приемы делового и управленческого общения.
2 36 20 16 36

РО 8.4

Имеет практический опыт ведения 

технологических процессов хлеборпекарного, 

макаронного и кондитерского производства
+ 18 432 432 432

ПА Промежуточная аттестация 3 72 72 36 36

ИА Итоговая аттестация 3 72 72 72

Итого на  обязательное обучение 60 1440 394 198 56 792 0 0 0 0 0 0 0 684 756

ФЗ Факультативы 72

К Консультации 100

 на специалиста среднего звена 1612

240 5760

6504

1

Ведение технологических процессов 

производства хлеба и хлебобулочных, 

кондитерских изделий

1 Защита дипломного проекта

Обоснование:

1

Государственный общеобязательный 

стандарт образования всех уровней 

(Приказ и.о. Министра образования и науки 

Республики Казахстан от 23 июля 2021 

года № 362.) 

2

Типовые учебные планы и 

образовательные учебные программы 

технического и профессионального 

образования (Приказ МОК РК № 553 от 

31.10.2017г.)

Рабочий учебный план составлен преподавателями Высшего колледжа имени Кумаша Нургалиева Нургалиевым М. К., Мураткызы Г., Медведевой Е. А.

Итого на обязательное обучение

Общее количество учебной нагрузки на обучающего

Итоговая аттестация:
для повышенного уровня квалификации:

Государственный экзамен по модулю:

для уровня специалиста среднего звена
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