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РОБОЧИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ПЛАН

Державного  професійно-технічного навчального закладу «_______________________________________________________»                                    
для підготовки кваліфікованих робітників на основі повної загальної середньої освіти з професій: 5122 «Кухар» 4 розряду, 7412 «Кондитер» 3,4 розрядів
Ступінь навчання: другий 

Вид професійної підготовки: первинна професійна підготовка

Форма навчання: денна

Термін навчання: 1 рік 24 тижні
Розділ І. Графік освітнього процесу
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Умовні позначення: Т – теоретичне навчання, В – виробниче навчання, П – виробнича практика, ПКА – поетапна кваліфікаційна атестація,  ДКА – державна кваліфікаційна атестація, К – канікули
Розділ ІІ. Зведені дані за бюджетом часу (в тижнях і годинах)

	Ступінь навчання
	Курси
	Теоретична підготовка
	Професійно-практична підготовка
	Державна

кваліфікаційна атестація або поетапна кваліфікаційна атестація та інші форми контролю
	Святкові
	Канікули
	Кількість робочих тижнів
	Усього тижнів у навчальному році

	
	
	Загально-
професійна підготовка
	Професійно-теоретична підготовка
	Виробниче навчання в навчальному закладі
	Виробниче навчання на

виробництві чи в сфері послуг
	Виробнича практика на робочих місцях на виробництві чи в сфері послуг
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Розділ ІІІ. Рівні кваліфікації

	Ступінь навчання
	Курс
	Код
	Професія
	Кваліфікація 

	ІІ
	1
	5122
	кухар
	4 розряд

	
	2
	7412
	кондитер
	3 розряд


Розділ IV. Пояснення до плану освітнього процесу
	1. Робочий навчальний план розроблено відповідно до стандартів професійної ( професійно-технічної) освіти з професій: 5122 «Кухар» (наказ Міністерства освіти і науки України від 26.10.2021 № 1133), 7412 «Кондитер» (наказ Міністерства освіти і науки України  від 27.12.2017 № 1691).

2. Планом передбачено проведення спільної практики перед присвоєнням відповідного кваліфікаційного розряду. 
3. З метою уникнення дублювання навчального матеріалу за професією «Кондитер» професійно-теоретичну підготовку зменшено на 18 годин, професійно-практичну підготовку у частині виробничої практики на 31 годину.  
4. З метою опанування додаткових професійних компетентностей з професії «Кухар» до робочого навчального плану включено освітній компонент вільного вибору «Організація обслуговування за системою «Кейтеринг» у кількості 14 годин.
	

	5. Навчальним планом передбачено 58 годин консультацій. Форми проведення консультацій (групові, індивідуальні тощо) визначаються закладом. Консультації проводяться за окремим графіком.
	

	        6.    Максимальне тижневе навантаження теоретичної підготовки становить 36 годин, виробничої практики – 40 годин.
	


Розділ V. План освітнього процесу
	№


	Освітні компоненти 
(навчальні 

предмети)
	ІІ ступінь навчання

	
	
	                                               1 семестр
	2 семестр
	3 семестр

	
	
	Кіль-
кість годин
	у т.ч. ЛПЗ
	Кваліфікація: кухар 4 розряду
	Кваліфікація: кондитер 3 розряду
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	Усього за ІІ  курс
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	     123
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	Загально-професійна         підготовка-базовий блок
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	Основи трудового законодавства
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	2.2
	Основи галузевої економіки та підприємництва
	9
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	Охорона праці
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	3
	 Професійно-теоретична підготовка(професійні компетентності/ навчальні предмети)
	625
	
	
	
	
	135
	
	
	
	
	233
	
	
	
	
	50
	
	
	418
	  418
	
	21


	
	
	53


	
	
	39
	
	
	
	
	52
	
	
	42
	
	
	207
	207

	3.1
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	310
	50
	11
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	20
	17
	9
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	176
	10
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	3.2
	Санітарія, гігієна і фізіологія
	38
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	3.3
	Устаткування підприємств ресторанного господарства
	66
	9
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	3.4
	Організація обслуговування та виробництва
	69
	
	4
	2
	1
	12
	4
	2
	2
	2
	32
	3
	3
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	3.5
	Технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства
	108
	16
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	Малювання та ліплення
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	3.8
	Англійська мова за професійним спрямуванням
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	5
	2
	1
	5
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	4
	Професійно-практична підготовка(професійні компетентності)
	1466
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	830
	    830
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	636
	636

	4.1
	Виробниче навчання
	600
	
	6
	12
	12
	90
	6
	12
	18
	18
	240
	12
	18
	18
	6
	66
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	396
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	18
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	Виробнича практика
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	Освітній компонент вільного вибору
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	5.1
	Організація обслуговування за системою «Кейтеринг»
	14
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	Консультації
	   58
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	7
	Державна кваліфікаційна атестація або поетапна кваліфікаційна атестація при продовженні навчання
	  14
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	Загальний обсяг навчального часу/ тижневе навантаження (без п. 6)
	2290
	
	36
	36
	36
	288
	36
	36
	34
	34
	518
	36
	34
	34
	35
	175
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                                        Директор                 






 
Перевірено  «___»_____________2022 р.

Методист НМЦ ПТО у Сумській області   

