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І. ГРАФІК НАВЧАЛЬНОГО ПРОЦЕСУ

К
ур

с

Період настановної сесії Період навчальної сесії (І)

Період навчально- 
екзаменаційної 

(екзаменаційної) сесії

(II)

Період проходження 
професійної практики

Період підготовки та 
виконання

кваліфікаційної роботи
Період атестації

Тривалість 
сесій, днів

Тривалість 
професійної 

практики, днів

Тривалість 
підготовки та 

виконання 
кваліфікаційної 

роботи, днів

Тривалість 
атестації, днів

1 1 9 .0 9 .2 0 2 3 -2 1 .0 9 .2 0 2 3 0 5 .0 2 .2 0 2 4  - 1 6 .0 2 .2 0 2 4 2 5 .0 3 .2 0 2 4  -  0 8 .0 4 .2 0 2 4 зо

II 2 1 .0 3 .2 0 2 5 -0 4 .0 4 .2 0 2 5 1 2 .0 5 .2 0 2 5 -2 6 .0 5 .2 0 2 5 0 2 .0 6 .2 0 2 5  -  2 0 .0 6 .2 0 2 5 0 7 .0 7 .2 0 2 5 -2 1 .0 7 .2 0 2 5 зо 19 15

III 1 0 .0 9 .2 0 2 5 -  1 0 .1 0 .2 0 2 5 2 4 .1 1 .2 0 2 5 -0 2 .1 2 .2 0 2 5 1 2 .0 5 .2 0 2 6 -0 5 .0 6 .2 0 2 6 22  0 6 .2 0 2 6  - 2 6 .0 6 .2 0 2 6 40 25 5
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II. ПРАКТИКА

№
 з
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Вид практики Назва практики
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ес
тр

кр
ед

ит
ів

єк
тс

го
ди

н

1 Професійна практика (ВП) Професійна практика 4 4,5 135

Разом: 4,5 135

III. АТЕСТАЦІЯ
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Форма атестації Назви складових атестації

се
м

ес
тр
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ит
ів
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тс
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н

1 Кваліфікаційна робота (КР) Захист кваліфікаційної роботи 6 1,5 45

2 Кваліфікаційна робота (КР) Підготовка кваліфікаційної роботи 4; 6 12 360

Разом: 13,5 405



IV. ПЛАН НАВЧАЛЬНОГО ПРОЦЕСУ
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Назви освітніх компонентів

Розподіл за семестрами
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Кількість годин Розподіл аудиторних годин за курсами і 
семестрами
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Аудиторних
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бо
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В
сь

ог
о

у тому числі: 1 курс | II курс | III курс І IV курсі V курс | VI курс

ле
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і
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семестри
1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7 | 8 | 9 | 10 | 11 | 12 

кількість днів сесій

15 15 15 І 15 31 І 9 0 0 І 0 0 І 0 І 0

кількість аудиторних годин

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 І 15 І 16 І 17 І 18 І 19 І 20 І 21 | 22 | 23 | 24 | 25
1. ОБОВ'ЯЗКОВА ЧАСТИНА

1.1. Дисципліни загальної підготовки
ОК1 Економіка підприємства 2 2 3 90 6 4 2 84 2 4
ОК 2 Інформаційні системи та технології 2 2 4 120 6 4 2 114 2 4
ОКЗ Правознавство 5 5 3 90 14 8 6 76 2 12

Всього за 1.1. Дисципліни загальної підготовки: 10 300 26 16 2 8 274 4 8 0 2 12 0 0 0 0 0 0 0
1.2. Дисципліни прос >есійної ПІДГОТОВКИ

ОК 4 Безпека життєдіяльності та основи охорони праці 4 4 3 90 10 6 4 80 4 6
ОК 5 Екологія харчових виробництв та утилізація відходів 5 5 3 90 14 8 6 76 2 12
ОК6 Контроль якості та безпечності харчових продуктів 5 5 5 150 20 10 10 130 2 18

ОК 7 Курсова робота "Загальні технологи харчових виробництв" 4 3 90 2 2 88 2

ОК 8
Курсовий проект «Проектування підприємств харчових 
виробництв»

5 3 90 2 2 88 2

ОК 9 Менеджмент харчових підприємств 5 5 3 90 14 8 6 76 2 12
ОК 10 Проектування підприємств харчових виробництв 5 5 8 240 24 12 12 216 2 22
ОК 11 Процеси і апарати харчових виробництв 2 2 3 90 6 4 2 84 2 4
ОК 12 Технологічне обладнання харчових виробництв 5 5 4,5 135 20 10 10 115 2 18

ОК 13
Технологічні розрахунки, облік і звітність у харчових 
технологіях

5 4 120 14 8 6 106 2 12

ОК 14 Технологія бродильних виробництв 2 2 9 270 6 4 2 264 2 4
ОК 15 Технологія води і водопідготовки 2 2 5 150 6 4 2 144 2 4 V

ОК 16 Технологія жирів та жирозамінників 4 4 5 150 8 4 4 142 2 6
ОК 17 Технологія зберігання і переробки зерна 2 2 5 150 6 4 2 144 2 4
ОК 18 Технологія консервування плодів та овочів 2 2 9 270 6 4 2 264 2 4
ОК 19 Технологія молока і молочних продуктів 4 4 5 150 8 4 4 142 2 6
ОК 20 Технологія м'яса і м'ясних продуктів 4 4 5 150 8 4 4 142 2 6

ОК 21 Технологія хліба, макаронних виробів та харчоконцентратів 4 4 5 150 8 4 4 142 2 6

ОК 22 Технологія цукру та кондитерських виробів 4 4 4,5 135 8 4 4 127 2 6
Всього за 1.2. Дисципліни професійної підготовки: 92 2760 190 106 50 134 2570 10 36 0 50 94 0 0 0 0 0 0 0

1.3. Практика
Професійна практика

ОК 23 (Професійна практика І | 4 | 4,5 135
Всього за Професійна практика: 4,5 135 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Всього за 1.3. Практика: 4,5 135 0 0 0 0 і? 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 10 0 0

1.4. Атестація здобувачів вищої освіти
ОК 24 Захист кваліфікаційної роботи 1,5 45
ОК 25 Підготовка кваліфікаційної роботи 12 360

Всього за 1.4. Атестація здобувачів вищої освіти: 13.5 405 і 0 :: 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 :0 0 0 0 0 0 0



“ і і 2 І 3 І 4 І 5 І 6 7 8 9 10 11 12 13 14 | 15 І 16 | 17 | 18 1 19 І 20 І 21 І 22 23 І 24 І 25
Всього за 1. ОБОВ'ЯЗКОВА ЧАСТИНА: 120 3600 216 122 52 42 2844 14 І 44 і 0 і 52 І 106 | 0 і 0 і 0 | 0 0 і 0 І 0

2. ВИБІРКОВА ЧАСТИНА
Всього за 2. ВИБІРКОВА ЧАСТИНА: 60 У 1800 88 56 14 18 1712 0 32 0 32 24 0 0 0 0 0 0 0

ЗАГАЛЬНА КІЛЬКІСТЬ: 180 5400 304 178 66 60 4556 14 76 0 84 130 0 0 0 0 0 0 0
Кількість екзаменів: 0 6 0 6 5 0 0 0 0 0 0 0

Кількість заліків: 0 7 0 7 6 0 0 0 0 0 0 0
Кількість курсових робіт (проектів): 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0

Кількість інших видів робіт: 0 13 0 12 10 0 0 0 0 0 0 0

Гарант освітньої п|

Затверджено на засіданні Вченої

Декан факульте'

ротокол №10 від 24.05.2023

Анатолій ШОСТЯ

Ніна БУДНИК

Погоджено:

Керівник навчально-наукового центру забезпечення освітньої діяльності та якості освіти

Начальник навчального відділу. .Андрій ДОРОШЕНКО

Людмила ШУЛЬГА


