
 

 

 



 

 

 

 

 

1. График учебного процесса 
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Условные обозначения 
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2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

 

Курсы 

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам 

Учебная 

практика 

Производственная практика 

Промежуточная 

аттестация 

Итоговая 

аттестация 
Каникулы Всего по профилю 

специальности 

преддипломная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

I  816 / 24 нед. 16   1  11 52 

II 630 / 18 нед. 15 5  2 1 2 43 

Всего 1446 / 42 нед. 31 5  3 1 13 95 

 
 

 

 

 



 

 

 

                                                                                                               

3. План учебного процесса 
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Наименование циклов, дисциплин, предметов 

Распределение по 

полугодиям: 
Учебная нагрузка обучающихся (час.) 

Практика 
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я 

час. (нед.) 

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

полугодиям  (час.) 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 1

9 

20 

САБ Социально-адаптационный блок      248 118 130   110 104 34      

САБ 01 Социально-бытовая подготовка  2 1   114 54 60   40 74       

САБ 02 Социально психологическая подготовка  2 1   64 32 32   34 30       

САБ 03 Социально-правовая подготовка 3     34 22 12     34      

САБ 04 Социально-профессиональная 

подготовка 
1   

  36 10 26  
 

36 
       

ОБ.00 Общепрофессиональный блок      664 332 332   156 162 168 178     

ОП.01 Основы интеллектуального труда  2    40 40    12 28       

ОП.02 Основы экологии  2 1   36 36    36        

ОП.03 Финансовая грамотность  4 2   92 50 42   28 28 18 18     

ОП.04 Охрана труда  2 1   32 20 12   16 16       

ОП.05 Технология трудоустройства   4   35 35      17 18     

ОП.06 Адаптивные информационные и 

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

  4 

  98 20 78  

 

  30 68   

  



ОП.07 Физическая культура  1;

2;

3;

4 

 

  72 3 69  

 

18 18 18 18   

  

ОП.08 Основы здорового образа жизни  1;

2;

3;

4 

 

  91 20 71  

 

22 32 15 22   

  

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности   4   34 34      34      

ОП.10 Русский язык и культура речи  2  

  64 64   

 

24 40     

  

 

 

 

 

ОП.11 Математика в профессии  3;

4 

 
  70 10 60  

 
  36 34   

  

ПЦ.00 Профессиональный блок      534 223 311   91 193 113 137     

УД. 01.01 Технология первичной обработки сырья 

(механическая кулинарная обработка 

продуктов) 

4  1;2

;3   216 80 136  
 

15 80 14 107   

  

УД.01.02 
Технология обработки и мытья посуды и 

оборудования 

2  1 
  80 30 50  

 
30 50     

  

УД.01.03 Оборудование общественного питания 
4  

3 

 
  60 20 40  

 
  30 30   

  

УД .01.04 
Основы микробиологии санитарии и 

гигиены в пищевом производстве 

3  

 

 
  69 53 16  

 
  69    

  

УД .01.05 
Техническое оснащение и организация 

рабочего места 

 2 1 
  109 40 69  

 
46 63     

  

УП.01 Учебная практика 
   

  1116/31   
111

6 

 
216 360 252 288   

  

ПП.01 Производственная практика      180/5    180    180     

Всего Всего часов      2742     573 819 567 783     

ПА Промежуточная аттестация (недели)      3     0,5 0,5 1 1     

ИА Итоговая аттестация (недели)      1        1     

 

Консультации на  одного обучающегося 4 часа 

В
с
е
го

 Изучаемых дисциплин 12 12 10 9     

Экзаменов 2 1 2 2     

Зачетов 4 7 2 4     

Контрольных работ 6 5 3 5     

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Учебная и производственная практика 

 

Наименование Семестр Недель 

Учебная практика 

 

1; 2;3;4 31 

Производственная 

практика 

4 5 

 

 

5. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. 

 

№ п/п Наименование (полное) 

 Кабинеты 

1 Литературы, русского языка 

2 Информатики и информационных технологий в профессиональной 

деятельности                                                                                                                                                                                                                                                             

3 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

 Лаборатории 

1 бухгалтерского учета, налогов и аудита; 

2 микробиологии, санитарии и гигиены 

3 кулинарии 

         4 Полигон: 
учебно-производственное хозяйство. 

5 Спортивный комплекс: 
спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы 

препятствий 

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

      



6 Залы: 
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 

 
 

 

6. Пояснения к учебному плану 

 

  1. Адаптированный рабочий учебный план  профессиональной подготовки  по профессии 13249 Кухонный рабочий    составлен с учетом 

квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках, с учетом профессиональных стандартов по профессии «Кухонный 

рабочий», с опорой на уровень развития обучающихся, поступивших образовательное учреждение на базе специальной (коррекционной) 

образовательной школы VIII вида, из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

2. Нормативный срок обучения      профессиональной подготовки – 1 год 10 месяцев, шестидневная рабочая неделя. Максимальный объем 

учебной нагрузки обучающегося не  превышает 54 часа в неделю, включая все  виды аудиторной и внеаудиторной учебной работы:  обязательные 

занятия, выполнение домашних заданий, консультации,  самостоятельную работу и т.д.  

В рамках внеурочной деятельности каждый понедельник первым уроком проводится учебное занятие «Разговоры о важном» в объеме 34 часа за 

учебный год. 

Объем  учебной нагрузки  обучающихся в период теоретического обучения для первого курса не превышает 34 часа в неделю, второго курса -35 

часов в неделю 

3. План учебного процесса образования  по профессии 13249 Кухонный рабочий    состоит из следующих учебных циклов: 

Социально-адаптационный блок - 248 ч. 

Общепрофессиональный блок - 664 ч. (на учебную дисциплину - Физическая культура отведено 72 часа.) 

Профессиональный блок - 534 ч., который состоит из следующих учебных дисциплин: УД 01.01 Технология первичной обработки сырья 

(механическая кулинарная обработка продуктов) - 216 часов;  УД 01.02 Технология обработки и мытья посуды и оборудования  - 80 часов; УД 01.03 

Оборудование общественного питания  - 60 часов; УД 01.04 Основы микробиологии санитарии и гигиены в пищевом производстве  -  69 часов; УД 

01.05 Техническое оснащение и организация рабочего места – 109 часов. 

 

4. Проведение производственного обучения (учебная практика): на  первом курсе –  576 часов, на  втором курсе – 540 часов. Производственная 

практика в объеме -180 часов проводится по завершению теоретической части профессионального цикла.  

 

5. Контрольные работы, зачеты установленные учебным планом, проводятся в счет времени, отведенного на изучение дисциплины. Количество 

контрольных работ и зачетов может быть увеличено, исходя из качественного состава группы подготовки специалистов, но не превышать 10 в 

учебном году. 

6. Промежуточная аттестация предусмотрена после завершения каждого семестра – 3 недели. 

 

8. Итоговая аттестация – 1 недели проводится после завершения теоретического и практического обучения. 



 


