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РОБОЧИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ПЛАН 
Державного навчального закладу «Одеський  центр професійно-технічної освіти державної служби зайнятості» 

для професійно-технічного навчання кваліфікованих робітників на основі: базової або повної загальної середньої освіти, професійно-технічної освіти  
за професією «Кухар» 3-го розряду 

за професією: 5122 «Кухар судновий»,  кваліфікація: кухар судновий 4-го  розряду 
 
Ступінь навчання: І 
Вид професійної підготовки:  перепідготовка 
Форма навчання: денна 
Строк навчання: 23 тижні  

Розділ І. Графік освітнього процесу 
Ступінь 
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Тижні 
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                         Умовні позначення: Т – теоретичне навчання. В – виробниче навчання. П – виробнича практика. ДКА – державна кваліфікаційна атестація. 
 

Розділ ІІ. Зведені дані за бюджетом часу (в тижнях і годинах) 

Ступінь 
навчання Теоретична підготовка 

Професійно-практична підготовка 

ДКА 

 
Кількість робочого 

часу Навчальна практика (виробниче навчання в 
навчальному закладі) 

Виробниче навчання на 
виробництві чи сфері 

послуг 

Виробнича практика на робочих 
місцях на виробництві чи сфері 

послуг 

І 
тиж./год. тиж./год. тиж./год. тиж./год. Години тиж./год. 

15/372 15/168 - 7/280 7 23/827 
 

Розділ ІІІ. Рівень кваліфікації  
Ступінь  навчання Професія (спеціальність) Кваліфікація (розряд) 

І Кухар судновий 4 розряд 
 

Розділ ІV. Пояснення до плану освітнього процесу 
1.Робочий навчальний план розроблено  відповідно до вимог ДСПТО 5122.С.56.10 – 2016 з професії 5122 «Кухар судновий» 4-го розряду  (наказ Міністерства освіти і  науки 
України від 29.12.2016 №1685),  пункту 3.3 Порядку професійної підготовки, перепідготовки та  підвищення кваліфікації зареєстрованих безробітних (із змінами), затвердженого 
наказом Міністерства соціальної політики України 31.05.2013 № 318/655.  
2. Розглянуто та схвалено на засіданні педагогічної ради   (Протокол № 2 від 26.03.2019). 
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Розділ V.План освітнього процесу 
 

№ 
з/п 

 
Навчальні предмети 

 

Кількість 
 годин Тижні (за порядком) 

Всьо-
го 

З них 
ЛПР 1-7 8 9 10-12 13-14 15 16-22 23 

1 Загальнопрофесійна підготовка 66 8 8 10       
1.1 Інформаційні технології 17 8 2 3       
1.2 Основи правових знань  17  2 3       
1.3 Основи галузевої економіки і підприємництва 17  2 3       
1.4 Техніка пошуку роботи 15  2 1       
2 Професійно-теоретична підготовка 306 59 22 20 24 18 18 18   

2.1 Технологія приготування їжі з основами товарознавства 125 40 6 6 9 12 10 12   
2.2 Устаткування підприємств харчування і камбузів суден 30 8 2 2 2 2 2 2   
2.3 Фізіологія харчування, санітарія і гігієна  17  2 2 1      
2.4 Організація  виробництва та обслуговування  17 2 2 2 1      
2.5 Облік, калькуляція і звітність 17 4 2 2 1      
2.6 Охорона праці 15  2 1       
2.7 Будова суден 34  2 2 4 2 2 4   
2.8 Організація служби на суднах, боротьба за живучість судна 17  2 1 2      
2.9 Англійська мова за професійним спрямуванням 34 5 2 2 4 2 4    
3 Професійно-практична підготовка 448  6 6 12 18 18 18 40  

3.1 Виробниче навчання  168  6 6 12 18 18 18   
3.2 Виробнича практика 280        40  
4 Консультації 20          
5 Державна кваліфікаційна атестація 7         7 
6 Загальний обсяг навчального часу  (без пункту 4) 827 67 36 36 36 36 36 36 40 7 

 
 
  
 

 
 

                                  Директор                                                      Р. В.  Саржинський                                                                «_____»__________________2019 
 

 


