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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

ОП.00 Общепрофессиональный учебный цикл 372 124 248 192 56 144 104

ОП.01 Организация рабочего места кухонного рабочего Дз 72 24 48 36 12 48

ОП.02 Производственная санитария и гигиена труда Дз 69 23 46 32 14 46

ОП.03
Безопасные условия работы, охрана труда и техника 

безопасности
Дз 132 44 88 68 20 34 54

ОП.04
Деловая культура взаимодействия кухонного рабочего с 

коллегами и руководителем
Дз 69 23 46 36 10 16 30

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности з 30 10 20 20 0 20

АД.00 Адаптивный учебный цикл 491 207 284 95 189 92 108 40 44

АУД.01 Адаптивные информационные технологии з 45 15 30 6 24 30

АУД.02 Психология личности и профессиональное самоопределение Дз 51 17 34 22 12 34

АУД.03 Основы интеллектуального труда з 45 15 30 25 5 30

АУД.04 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний з 45 15 30 14 16 30

АУД.05 Коммуникативный практикум з 45 15 30 25 5 30

АУД.06
Адаптивная физическая культура и основы здорового образа 

жизни
з/з/з/Дз 260 130 130 3 127 32 44 40 14

П.00 Профессиональный учебный цикл 2031 223 1808 353 1445 274 448 470 616

ПМ.00 Профессиональные модули 1938 192 1746 301 1445 274 416 440 616

ПМ.01
Выполнение подготовки производственных помещений, 

инвентаря, кухонной, столовой  посуды и приборов
Эк 1524 124 1400 183 1217 274 416 440 270

МДК.01.01 Технология уборки производственных помещений Дз 159 53 106 80 26 106

УП.01.01 Учебная практика Дз 252 252 252 168 84

МДК.01.02
Технология подготовки производственного инвентаря, кухонной, 

столовой посуды и приборов
Э 213 71 142 103 39 104 38

УП.01.02 Учебная практика Дз 360 360 360 228 132

ПП.01.01 Производственная практика 270 270 270 270

ПП.01.02 Производственная практика Дз 270 270 270 270
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учебный план по адаптированной образовательной программе профессиональной подготовки по профессии 13249 "Кухонный рабочий" на 2023-2025 учебные годы

индекс
наименование циклов, разделов, дисциплин, 

профессиональныйх модулей, МДК, практик
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ПМ.02
Выполнение первичной обработки сырья и приготовления 

несложных блюд
Эк 414 68 346 118 228 346

МДК.02.01 Технология первичной обработки сырья Дз 102 34 68 62 6 68

МДК.02.02 Технология приготовления несложных блюд Дз 102 34 68 56 12 68

УП.02 Учебная практика Дз 90 90 90 90

ПП.02 Производственная практика Дз 120 120 120 120

ФД.00 Факультативные дисциплины 93 31 62 52 10 32 30

ФД.01 Основы военной службы з 48 16 32 32 0 32

ФД.02 Технология обработки сырья из овощей и грибов з 45 15 30 20 10 30

2894 554 2340 640 1690 510 660 510 660

ПА.00 Промежуточная аттестация 2 нед. 0,5 0,5 0,5 0,5

ИА.00 Итоговая аттестация 1 нед. 1

ИА.01
Проверка теоретических знаний в пределах квалификационных 

требований
0,5 нед. 0,5

ИА.02 Защита практической квалификационной работы 0,5 нед. 0,5

ВК.00 Время каникулярное 2 нед. 2 9 2

К.00 Консультации 4 часа на одного обучающегося на учебный год 96 ч.

12 ч. 342 348 108 180

168 312 132 90

270 390

2

1

3 4 1 6

3 4 2 1

Вариативная часть

Всего часов по циклам

экзамен квалификационный - 2
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экзаменов
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зачетов

48 48

УД и МДК

учебная практика

производственная 


