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РОБОЧИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ПЛАН 
КОМУНАЛЬНОГО ЗАКЛАДУ ОСВІТИ «НОВОМОСКОВСЬКЕ ПРОФЕСІЙНО-ТЕХНІЧНЕ УЧИЛИЩЕ» ДНІПРОПЕТРОВСЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ» 

для підготовки кваліфікованих робітників на другому  ступені навчання (з отриманням повної загальної освіти) 
 з числа осіб, які мають базову загальну середню освіту з професії 

 
5122 «Кухар» 3, 4 розряд,  
7412  «Кондитер» 3 розряд 
Вид професійної підготовки: первинна професійна підготовка 
Форма навчання: денна 
Термін навчання: 3 роки 
Загальний фонд навчального часу:  4685 годин 
Рівень освітньої кваліфікації: другий (базовий) 

І. ГРАФІК ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ 
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Теоретичне навчання - Т    Виробниче  навчання - В   Виробнича  практика - П     Канікули – К   Поетапна кваліфікаційна атестація –ПКА  

     Державна кваліфікаційна атестація – ДКА     Державна підсумкова атестація - ДПА 
 

ІІ.  ЗВЕДЕНІ  ДАНІ ЗА КІЛЬКІСТЮ ГОДИН І ТИЖНІВ 
 

Ку
рси 

Професійно-
теоретична 
підготовка 

Професійно-практична підготовка 

Державна 
кваліфікаційн

а атестація 
Святкові Канікули 

Всього 
навчального 

 часу  

Виробниче 
навчання  в 
навчальном

у 
закладі 

Виробниче 
навчання на 

виробництві чи  в 
сфері послуг 

Виробнича 
практика  на 

робочих місцях на 
виробництві чи  в 

сфері  послуг 

Державна 
 підсумкова 

атестація 

Ти
ж. 

Год. Тиж. Год. Тиж. Год. Тиж. Год. Тиж. Год. Тиж. Год. Тиж. Тиж. Тиж. 

І 33 266 28 192 - - 7 238 - - - 7 1 11 52 
ІІ 34 191 21 126 - - 6 203 - - - 7 1 11 52 
ІІІ 28 195 23 198 - - 11 385 - 28 - 7 1 2 43 

 
 

ІІІ. ПЛАНОВИЙ РІВЕНЬ КВАЛІФІКАЦІЇ 
 

Ступінь навчання КУРС КОД ДК ПРОФЕСІЯ КВАЛІФІКАЦІЯ (КАТЕГОРІЯ) 

ІІ 
1 5122 Кухар кухар 3 розряд 
2 5122 Кухар кухар 4 розряд 
3 7412 Кондитер кондитер 3-го розряду 

 
 

IV. ПОЯСНЕННЯ ДО НАВЧАЛЬНОГО ПЛАНУ ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ 
 

1.​ Робочий навчальний план розроблено у відповідності до стандартів професійної (професійно-технічної) освіти з 
професії: «Кухар» СП (ПТ)О 5122.І.56.10-2021 (наказ Міністерства освіти і науки України № 1133 від  26.10.2021 
року),з професії «Кондитер» СП(ПТ)О 7412.С10.70-2017 (наказ Міністерства освіти і науки України №1691 від 27 
грудня 2017 року),  освітніх програм з професій, схвалених педагогічною радою закладу (протокол № 22 від 
06.06.2024 року). 

2.​ Планом передбачено проведення практики перед присвоєнням кожного з кваліфікаційних розрядів. 
3.​ Години з предметів «Основи трудового законодавства», «Основи галузевої економіки та підприємництва», 

«Гігієна та санітарія виробництва», «Іноземна мова за професійним спрямуванням», «Професійна етика та 
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основи психології», «Основи енергозбереження», «Інформаційні технології» за професією «Кондитер» дублюють 
навчальний матеріал з цих самих предметів за професією «Кухар». 

4.​ На державну підсумкову атестацію передбачено 28 годин (4 дні по 7 годин), години ДПА педагогам не 
тарифікуються. ДПА у формі ЗНО (НМТ) проводиться за графіком Українського центру оцінювання якості 
освіти. 

5.​ Рішенням педагогічної ради протокол №22 від 06.06.2024 року визначена дистанційна форма проведення 
освітнього процесу. 

6.​ Оплата годин, відведених на факультативи, здійснюється у разі наявності бюджетного фінансування.  
7.​ Години, які переносяться: 

 

Курс З якого модуля або предмету Кількість 
годин 

На який модуль або  предмет Кількість 
годин 

І Фізика 2 Технологія приготування їжі з 
основами товарознавства 

3 

 Охорона праці 1 

 Гігієна та санітарія виробництва 1 Інформатика 1 

ІІ Устаткування підприємств ресторанного 
господарства 

1 Іноземна мова за професійним 
спрямуванням 

1 

 

 



V. ПЛАН ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ 

 
 
 

№ 
з.п. 

 
 
 

Освітні компоненти 
(навчальні предмети) 

Кількі
сть 

годин 
 

Розподіл по курсах  
І курс В 
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Г 
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ІІ курс В 
С 
Ь 
О 
Г 
О 
 

 

ІІІ семестр 
Семестр Семестр Семестр 

1 2 1 2 1 2 
 

Кухар 3 розряд 
 

ЗПК 
РН 1 – РН 7 

 
Кухар 4 розряд 

 
РН 8 – РН 12 

 
 

 
Кондитер 

 
ЗПК 

КНД 3.1 -  КНД 3.5 

 Кількість тижнів   3 2 12 9 5 2 6 1  4 6 2 5 2 6 3 4 1 1 5 1  5 4 6 2 3 3 1 3 1 1 
1.1.1 Загальноосвітня 

підготовка 
Базові предмети 

1050         331             
430 

          

1.1.1 Українська мова 140 1 1 1 1 2 1   38 2 2 2 1 1 2 1 2 1 3   58 2 2 2 2 2 1     
1.1.2 Українська література 140 1 1 1 1 2 1   38 2 1 2 1 1 2 1 2 1 3   52 3 2 2 2 2 1 2    
1.1.3 Іноземна мова 140 1 1 1 1 1 1   33 2 1 2 1 1 2 1 1 1 1   46 2 2 2 2 3 3 3 2   
1.1.4 Зарубіжна література 70 1 1 1 1 1 1   33 1 1 1 1 1 1 1 1 2 3   37           
1.1.5 Історія України 105 1 1 1 1 1 1   33 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1   36 2 2 1 1 2 1 1    
1.1.6 Всесвітня історія 70 1 1 1 1 1 1   33 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1   37           
1.1.7 Громадянська освіта 70 1 1 1 1 1 1   33 1 1 1 1 2 1 1 1 1 2   37           
1.1.8 Математика 210 3 1 1 3 1 1   57 2 2 4 3 3 2 2 4 3 4   90 3 2 3 4 1 1 2 2   
1.1.9 Захист України 105 1 1 1 1 1 1   33 1 1 2 1 1 1 1 1 1 2   37      2 2 3 18  
1..2 Природничі науки 594         179             231           
1.2.1 Фізика і астрономія 245 2 1 2 3 4 2   69* 2 2 2 2 3 2 2 3 4 2   76 5 4 4 5 1 1 4 5   
1.2.2 Біологія і екологія 140 2 1 1 1 1 2   38 3 2 1 2 1 2 1 2 2 2   65 3 1 1 1 1 1 1 1   
1.2.3 Хімія 122 2 1 1 1 1 2   38 1 1 2 2 2 2 1 2 2 1   54 1 1 1 1 1 2 1 1   
1.2.4 Географія 87 2 1 1 1 1    34 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3   36 1 1 1 1       
1.3 Вибірково-обов’язков

і предмети 
210         75             95           

1.3.1 Технології: 105                                 
1.3.1.1 Краса і здоров’я 35 1 1 1 1 1 2   35                        
1.3.1.2 Кулінарія 35          1 1 1 1 1 1 1 1 2 1   35           
1.3.1.3 Основи 

підприємницької 
діяльності 

35          1 1 1 1 1 1 1 1 1 2   35           

1.3.2 Інформатика 105   1 1 3 3   40*   1 1 1 1 1 1 2 1   25 2 1 1 1 2 1 3 2   
2 Фізична культура 

 
282 3 3 3 3 3 3   99 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3   102 3 3 3 3 3 3 3 3   

3 Загально-професійна 
підготовка 

56         41             7           

3.1 Основи трудового 
законодавства 

17 1 1 1      17                        



3.2 Основи галузевої 
економіки і 
підприємництва 

12   1      12                        

3.3 Інформаційні 
технології 

12   1      12                        

3.4 Основи 
енергозбереження 

7            1 1         7           

3.5 Правила дорожнього 
руху 

8                        2         

4 Професійно-теоретич
на підготовка 

652         256             201           

4.1 Технологія 
приготування їжі з 
основами 
товарознавства 

246 5 4 5 5 3    146* 4 5 3 3 2 2 4 1     100           

4.2 Устаткування 
підприємств 
ресторанного 
господарства 

102 3 1 1 1     32 2 1 2 1 1 1 3      40 1 1 1 1 1 2 1 1   

4.3 Організація 
виробництва та 
обслуговування на 
ПРГ 

61   1 1 1    26 2 1 1          15*  2 2        

4.4 Гігієна та санітарія 
виробництва 

15  2 1      15*                        

4.5 Облік, калькуляція і 
звітність 

32     1 1   7 1 1           10 1 1 1        

4.6 Основи фізіології 
харчування 

10          1 1           10           

4.7 Іноземна мова за 
професійним 
спрямуванням 

14           1 1 1         14*           

4.8 Професійна етика та 
основи психології 

12           2           12           

4.9 Охорона праці 30 1 2 2      30*                        
4.10 Технологія 

приготування 
борошняних 
кондитерських виробів 
з основами 
товарознавства 

120                       5 3 5 5 5 5 4 3   

4.11 Малювання та 
ліплення 

10                       2          

5 Професійно-практич
на підготовка 

1342         430             329           

5.1.1 Виробниче навчання 516         192             126           



 

 

* Державна підсумкова атестація відбувається за графіком Українського центру оцінювання якості освіти 

   
5.1.1.1 

Кухар 3 розряд 192  6 6 6 6 12   192                        

   
5.1.1.

2 

Кухар 4 розряд 126             6 6 6 6 6 6    126           

   
5.1.1.

3 

Кондитер  3 розряд 198                        6 6 6 12 12 6 12 12  

5.1.2 Виробнича практика 826         238             203           
   

6.1.1.1 
Кухар 3 розряд 238        35 28 238                        

   
6.1.1.

2 

Кухар 4 розряд 203                    35 28 203           

   
6.1.1.

3 

Кондитер 3 розряд 385                                35 

6 Предмети, що вільно 
обираються 
(додаткові 

компетентності) 

45         15             30           

6.1 Знай і розвивайся 15 3 3       15                        
6.2 Шлях до ЄС 15              1 1 1 1     15           
6.3 Моя громадянська 

свідомість. 
Запобігання корупції 

15              1 1 1 1     15           

7 Державна 
кваліфікаційна 
атестація  або 

поетапна 
кваліфікаційна 

атестація 

21        7 7            7 7           

8 Державна підсумкова 
атестація 

28                                 

 Загальний обсяг 
навчального 
часу/тижневе 
навантаження 

428
0 

  36  36   36  36 36 36   35  35 14
33 

36  35  36  36   36  36  36  36 35 35 35 35 1432 36 36 36 35 36 36 35 35 30 35 

 Консультації 45  
 Факультативи 90  2 1 1 1 1   30* 1 1 1 1 1 1 1 1     30* 1 1 1  1 1 1 2 2  



 

Директор 
 КЗО «НПТУ»ДОР"                      Ілона МАЗУР  
МП 

Звірив:   
Методист НМЦ ПТО          
у Дніпропетровській області  Вікторія КЛЮЧНИК 

 

 

 

 

 

 

 

 

Робочий навчальний план підписаний на основі Розпорядження голови ОДА №Р-214/0/3-24 від 21.05.2024 "Про 
затвердження обсягів регіонального замовлення на підготовку робітничих кадрів для закладів освіти Дніпропетровської 
області на 2024 рік". 
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