
 
     ПОГОДЖЕНО   
Директор Навчально-методичного центру професійно-
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 _________________ Олег ПАСКА 
“_____” _________________2025р. 

 

ЗМІНИ до РОБОЧОГО НАВЧАЛЬНОГО ПЛАНУ затвердженому 2022р 

державного навчального закладу «Угнівський аграрно-будівельний ліцей» 

для  підготовки кваліфікованих робітників на основі базової середньої освіти з отриманням повної загальної 

середньої освіти 
 

за професією: 5122 «Кухар», 7412 «Кондитер» 

Кваліфікація:  Кухар 4 розряд, Кондитер 3 розряд. 

Ступінь навчання ІІ 

Вид професійної підготовки первинна професійна підготовка 

Форма навчання: денна         

Строк навчання: 2 роки 10 місяців 

 

Розділ І. Графік освітнього процесу 
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Т – теоретичне навчання   В – виробниче навчання   П – виробнича практика  ПКА – поетапна кваліфікаційна атестація   ДКА – державна 

кваліфікаційна атестація   ДПА - державна підсумкова атестація   К – канікули 
 

Розділ ІІ. Зведені дані про бюджет часу (в тижнях та годинах) 
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тиж./год. тиж./год. тиж./год. тиж./год. тиж/год. тиж./год 

ІІ 
3 22/192 22/186 - 16/546 1/35 2/14 1 2 40 43 

 

Розділ ІІІ. Рівні кваліфікації 

Курс Семестр 
Код 

професії 
Професія Кваліфікація 

ІІІ 5 7412 Кондитер  3 розряд 

ІІІ 6 5122 Кухар 4 розряд 
 

Розділ ІV. Пояснення до плану освітнього процесу 

1. Робочий навчальний план розроблений відповідно до типової базисної структури навчальних планів для підготовки кваліфікованих 

робітників у професійно-технічних навчальних закладах, затвердженої наказом Міністерства освіти і науки України від 13.10.2010 р. № 

947, на основі стандартів: СП(ПТ)О 7412.С.10.70 – 2017 «Кондитер» та  СП(ПТ)О 5122.І.56.10-2021»Кухар» та Державного стандарту 

повної загальної середньої освіти, затвердженого наказом МОН України від 23.10.2017р. № 1407.типової освітньої програми закладів 

загальної середньої освіти III ступеня затвердженої наказом МОН України від 20.04.2018 р. № 408((у редакції наказу МОН України від 

20.06.2025 №890)  

2. З метою запобігання дублювання змісту освітніх програм за рахунок виключення навчального матеріалу, що вже вивчався при набутті 

професії «Кухар»,  рішенням методичної комісії скорочено строк навчання з професії «Кондитер». 

3. Навчальний план складений на п'ятиденний робочий тиждень, навчальні групи комплектуються чисельністю до 30 осіб, виробниче 

навчання проводиться шляхом чергування з теоретичним навчанням. 

4.  Тривалість навчального тижня не перевищує 36 академічних годин, при денному навантаженні учня не більше 8 академічних годин; 

урок виробничого навчання, не перевищує 6 академічних годин. 

5. Контроль навчальних досягнень учнів проводиться за рахунок навчального часу відведеного на вивчення предметів.  Державна   

кваліфікаційна атестація ( дипломна робота, пробна кваліфікаційна робота). 

6. Графік проведення ДПА буде скориговано відповідно до проведення ДПА у формі ЗНО (НМТ) 

7. Навчальний рік  випускного курсу з урахуванням державної кваліфікаційної атестації  має бути завершено не пізніше 30 червня.  

8. Відповідно до наказу Міністерства  освіти і науки України від 20.06.2025 № 890 «Про внесення змін до типової освітньої програми 

загальної середньої освіти ІІІ ступеня», листа Навчально-методичного центру професійно-технічної освіти  у Львівській області від 

31.07.2025 №9а/3-281  «Про розробку та затвердження робочих навчальних планів» у групі 23,33 замість 35 годин, виділених на ДПА, 

35 годин виділити на предмет «Захист України», що у сумі складає 140 годин для вивчення предмета «Захист України» для 

випускників 2025/2026 та 2026/2027 навчальних  років 

  

 

 

Директор  ліцею                                                                        Любов ОСМІЛОВСЬКА 

 М.П. 



(навчальні предмети)

7 1 9 2 6 5 1 1 7 1

* * ** * *

1. Загальнопрофесійна підготовка 84 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

1.1.
Основи галузевої економіки і 

підприємництва
18

0

1.2. Основи правових знань 18 0 0 0

1.3. Інформаційні технології 12

1.4.

Основи професійної етики та 

психології
9

1.5. Основи енергозбареження 9

1.6.
Іноземна мова за професійним 

спрямуванням
9

1.7. Основи малювання та ліплення 9

2. Професійно-теоретична підготовка 586 92 0 0 159 10 7 9 7 0 0 0 0 192 -1 192

2.1.
Технологія приготування їжі з 

основами товарознавства
286

83 8 7 7 7 165 2 165

2.2.

Устаткування підприємств харчування
60

9 29 2 12 0 12

2.3. Гігієна та санітарія виробництва 24 0

2.4.

Організація виробництва та 

обслуговування 64 0 28 2 15 -3 15

Облік, калькуляція та звітність

2.6.

Технологія приготування борошняних 

кондитерських виробів з основами 

товарознавства

113

0 102 0 0

2.7. Охорона праці 30 0 0 0

3. Професійно-практична підготовка 1344 0 35 28 519 6 0 12 12 0 0 35 28 459 0 732

3.1. Виробниче навчання кухар 390 6 12 12 186 0 186

3.2. Виробнича практика кухар 441 35 28 273 0 273

3.3. Виробниче навчання кондитер 240 246

3.4. Виробнича практика кондитер 273 35 28 273 0 273

Базові предмети 1085 0 0 0 11 11 5 6 15 0 0 0 -2 194

1 Українська мова 140 0 4 -1 35

2 Українська література 140 0 2 3 0 24

3 Зарубіжна література 70 0

4 Іноземна мова 140 0 0

5 Історія України 105 0 1 2 2 1 5 0 35

6 Всесвітня історія 70 0
7 Громадянська освіта 70 0 0

8 Математика  210 0 3 3 3 1 10 -1 65

9 Захист України 140 0 1 3 4 0 35

Природничі науки 594 63 0 0 5 6 6 4 14 0 0 0 1 128

10 Фізика і астрономія 245 22 2 4 4 3 5 0 70

11 Біологія і екологія 140 9 2 2 1 0 28

12 Хімія 122 15 1 1 1 9 1 30

13 Географія 87 17

14  Фізична культура 294 3 3 3 3 3 0 69

Вибірково-обов'язкові предмети 210 45 0 0 0 0 7 0 0 0 0 0 0 0 14

1 Інформатика 105 45 0

2 Технологія 105 7 0 14

Предмети, які вільно обираються 

(Дитяче харчування, Дієтичне 

харчування)

45

1 2 1 4 4 2 45

Державна підсумкова атестація 35 0 35 0 35

Державна кваліфікаційна атестація 21 7 7 7 7 0 14

Консультації 300 90
Загальний обсяг навчального часу 

(без консультацій) 4298 245 35 35 685 36 36 36 36 36 35 35 35 658 0 1423

Освітні компоненти для вільного вибору
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