
Приложение 1
основной программе профессионального обучения - 
программе профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих

16675 Повар

(адаптированная для лиц с ограниченными возможностями здоровья)

Форма обучения - очная
Утверждена приказом директора ГАПОУ СО «КУТТС» Гончаренко Е.О. от 11 июня 2025 г. № 222-од

Учебный план

Индекс
Элементы учебного процесса,в т.ч. 

учебныедисциплины, профессиональные модули, МДК, 
практики

Формы промежуточной 
аттестации

Учебная нагрузка 
обучающихся, час.

1 курс 2 курс

1 семестр 
(17 недель)

2 семестр 
(24 недели)

3 семестр 
(17 недель)

4 семестр 
(24 недели)

1с 2с 3с 4с
Всего 

аудиторных 
занятий

в т.ч. лаб. 
/практ. 
занятий

Всего 
аудиторных 

занятий

в т.ч. лаб. 
/практ. 
занятий

Всего 
аудиторных 

занятий

в т.ч. лаб. 
/практ. 
занятий

Всего 
аудиторных 

занятий

в т.ч. лаб. 
/практ. 
занятий

Всего 
аудиторных 

занятий

в т.ч. лаб. 
/практ. 
занятий

0 0 0 0
АУД.00 Адаптационный цикл 226 178 64 52 66 50 64 52 32 24
АУД.01 Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний
З 48 30 32 20 16 10

АУД.02 Коммуникативный практикум З 32 20 32 20
АУД.03 Коррекционно-развивающий практикум З 34 20 34 20

АУД.04 Физическая культура с основами здорового образа жизни З З 112 108 32 32 32 30 32 32 16 14

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 378 216 96 60 108 56 142 80 32 20

ОП.01 Математика в профессии ДЗ 32 22 32 22

ОП.02 Основы лепки и рисования ДЗ 64 40 32 20 32 20

ОП.03 Основы экономики и финансовой грамотности ДЗ 66 30 36 16 30 14
ОП.04 Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и 

гигиены в пищевом производстве
ДЗ 72 40 32 20 40 20

ОП.05 Основы калькуляции и учета ДЗ 48 24 48 24

ОП.06 Техническое оснащение и оганизация рабочего места ДЗ 64 40 32 20 32 20
ОП.07 Охрана труда ДЗ 32 20 32 20
ПМ.00 Профессиональные модули 1736 176 338 40 528 40 292 50 578 46

ПМ.01 Кулинарная обработка сырья и продуктов, 
приготовление полуфабрикатов 518 40 338 40 0 0 0 0 180 0

МДК.01.01 Технология механической и тепловой кулинарной 
обработки сырья и продуктов Э 68 40 68 40

ПО.01 Практика (производственное обучение в мастерских) ДЗ 270 0 270

ПП.01 Практика (производственное обучение в мастерских или на 
предприятиии) ДЗ 180 0 180

ПМ.02 Кулинарное приготовление пищи 1218 136 0 0 528 40 292 50 398 46

МДК.02.01 Технология приготовления горячих блюд Э 78 40 78 40
МДК.02.02 Технология приготовления хлебобулочных изделий Э 82 50 82 50
МДК.02.03 Технология приготовления холодных блюд и закусок Э 68 46 68 46

ПО.02 Практика (производственное обучение в мастерских) ДЗ 810 0 450 210 150

ПП.02 Практика (производственное обучение в мастерских или на 
предприятиии) ДЗ 180 0 180

ПА Промежуточная аттестация 60 12 18 12 18
ИА Подготовка к итоговой аттестации 30 30

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена КвЭ 30 30
Всего: 2460 570 510 152 720 146 510 182 720 90

Итоговая аттестация: Всего:
- квалификационный экзамен по профессии дисциплин, 

МДК
единиц 6 6 7 4

16675 Повар 24.06 - 30.06.2026 ПО дней 54 0 90 0 42 0 30
* Формы промежуточной аттестации: ПП дней 0 0 0 0 0 0 72
З - зачет экзаменов единиц 1 1 1 1

ДЗ - дифференцированный зачет ДЗ единиц 2 2 3 4
Э - экзамен З единиц 1 2 2

КвЭ - квалификационный экзамен кв.экзамен единиц 1
ПО - производственное обучение в мастерских

ПП
- производственное обучение в мастерских или на 
предприятиии

АУД - адаптационная учебная дисциплина
ОП - общепрофессиональная дисциплина

МДК - междисциплинарный курс


