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3.2 276 276 12 18 6 66 12 18 12 18 6 174 12 18 6 36 276

3.3 560 560 7 35 28 560 560

4
175 42 133

4.1
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Професія "Кухар 4 розряду"
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О
ф

іц
іа

н
т
 3

 р
о

зр
я

д
у

Модуль 1

З
а

г
а

л
ь

н
о

п
р

о
ф

ес
ій

н
и

й
 б

л
о

к
 

"
О

ф
іц

іа
н

т
"

з 
н

и
х

 Л
П

Р

Професійно-теоретична підготовка професія 

"Офіціант" 

Професійно-практична підготовка (Кухар)

 Загальнопрофесійний блок-навчальні предмети

Основи трудового законодавства

Основи галузевої економіки і підприємництва

Інформаційні технології

Основи енергоефективності

Модуль 1. Первинна обробка сировини  та 

приготування напівфабрикатів ( РН 1, РН4, РН5)

Основи торговельно-технологічного обладнання

з основами енергозбереження 

Виробниче навчання

Виробнича практика

28

Основи  організації обслуговування в ресторанах з 

основами маркетингу, менеджменту та професійної 

етеки.

Модуль 2. Приготування гарячих страв ( РН2, РН3, 

РН6, РН7, РН8, РН9, РН10)

Модуль 3. Приготування холодних страв та закусок. 

Приготування солодких страв, напоїв (РН 11, РН12)

Основи кулінарної характеристики страв з основами 

товарознавства та обліку, калькуляції та звітності

Іноземна мова в межах  професійного мінімуму 

  

102

18
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Види  підготовки для здобуття  П(ПТ)О

Виробниче навчання в лабораторії

Професійно-теоретична підготовка  (професія 

"Кухар")

Охорона праці

Основи санітарії, гігієни, фізіології



4.5

77 77 24

4.6
56 56

5

5.1 588 588

5.2 168 168

5.3 420 420
6.

6.1 25 25 3 3 5 4 4 3 25
7 68 2 2 6 2 2 2 10 2 2 2 2 2 26 2 2 2 6 48 2 2

8 14 7 7 7 7 7

9 14 14

10 2180 98 1244 42 728 35 35 104 35 34 35 148 35 34 35 34 34 451 35 34 32 35 35 662 1390 35 35

 

10

18

Додаткові компетентності:
Кухня народів світу

Виробнича практика

ПКА, ДКА

Фізична культура

Обслуговування відвідувачів закладів ресторанного  

господарства різних типів, класів  (Оф. 3.2)

Підготовка торговельних  залів до обслуговування 

відвідувачів відповідно до типу і класу  акладів 

ресторанного господарства (модуль Оф. 3.1)

Професійно-практична підготовка (Офіціант)

Робочий навчальний план з професії "Кухар; Офіціант" розроблений на основі СП(ПТ)О 5122.I.56.10-2021 "Кухар" 4 розряду та 

СП(ПТ)О 5123.1.56.10-2017 з професії "Офіціант" 3 розряду.Мінімальне тижневе навантаження учнів в дні теоретичного та виробничого навчання

становить 30 годин, максимальне - 35 годин, під час виробничої практики тижневе навантаження - 35 годин.

Професійно-практична підготовка здійснюється у кухні-лабораторії, кафе-майстерні, лабораторії обслуговування та  на робочих місцях підприємств. 

Робочим навчальним планом передбачено проведення проміжного та вихідного контролю знань, умінь і навичок учнів. 

Іспити, заліки з професійно-теоретичної підготовки проводяться за рахунок часу, відведеного на їх вивчення .

 Поетапна кваліфікаційна атестація учнів проводиться після завершення кожного рівня підготовки учнів: 

з професії "Кухар" 4 розряду - на І курсі, "Офіціант" 3  розряду - на ІІ курсі,а ДКА після завершення повного терміну навчання за рахунок годин 

передбачених СП(ПТ)О.

   25.08.2022р.         Директор Хмельницького професійного ліцею                                                      Г.В. Станіслав

Загальний обсяг навчального часу (без п.9) 178

Консультації

Виробниче навчання

Виробниче навчання в лабораторії

Розділ V. ПОЯСНЕННЯ ДО ПЛАНУ ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ
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Професія "Офіціант 3 розряду"

ОФ 3.2

Розділ ІV. ПЛАН ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ

ЗПК ОФ 3.1

І семестр



14 11 77 77

3 21 14 4 56 56

504 588

18 18 12 84 18 24 24 84 168

7 35 28 420 420

4 2 2 2 10 2 2 6 20

7 7 7

46 34 34 35 171 34 30 31 35 35 234 790

Робочий навчальний план з професії "Кухар; Офіціант" розроблений на основі СП(ПТ)О 5122.I.56.10-2021 "Кухар" 4 розряду та 

СП(ПТ)О 5123.1.56.10-2017 з професії "Офіціант" 3 розряду.Мінімальне тижневе навантаження учнів в дні теоретичного та виробничого навчання

становить 30 годин, максимальне - 35 годин, під час виробничої практики тижневе навантаження - 35 годин.

Професійно-практична підготовка здійснюється у кухні-лабораторії, кафе-майстерні, лабораторії обслуговування та  на робочих місцях підприємств. 

Робочим навчальним планом передбачено проведення проміжного та вихідного контролю знань, умінь і навичок учнів. 

Іспити, заліки з професійно-теоретичної підготовки проводяться за рахунок часу, відведеного на їх вивчення .

 Поетапна кваліфікаційна атестація учнів проводиться після завершення кожного рівня підготовки учнів: 

з професії "Кухар" 4 розряду - на І курсі, "Офіціант" 3  розряду - на ІІ курсі,а ДКА після завершення повного терміну навчання за рахунок годин 

передбачених СП(ПТ)О.

Розділ V. ПОЯСНЕННЯ ДО ПЛАНУ ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ


