


 

І. Графік освітнього процесу 

Тижні 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Навчальні 

роки К
ур

си

1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24

6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29

I 15 ЕС ЕС К К К К К 15 ЕС ЕС П П П П К К К К К К К К К

31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23

5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28

II 14 ЕС ЕС П П П П КІ КІ

 - теоретичне навчання П - практична підготовка К - канікули

ЕС - екзаменаційна сесія КІ - підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація

ІІ.  Бюджет часу в тижнях

Канікули
Усього

2

14

52 22

Курси

Теоретичне навчання

Екзаменаційні сесії

Виробнича практика

Підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація

14

ІІІ. Практична підготовка

Назва практики Семестр Тижні Кредити ЄКТС

Практична підготовка: виробнича практика 1

Разом

2025/2026

2026/2027

Вересень ЛистопадЖовтень Серпень

ІІІ
30 14 2

Травень Червень ЛипеньГрудень Січень Лютий Березень Квітень

                                 Примітка: Наведені числа навчальних днів вересня-серпня

4 2

4 4

6

8

Кваліфікаційний іспит (Технології виробництва харчової 

продукції; Технологічне устаткування харчових виробництв; 

Новітні технології харчової продукції; Контроль якості та 

безпечності харчової продукції) 

3 3

Форма атестації

44 6

6

ІV. Атестація здобувачів фахової передвищої освіти

4

Практична підготовка: виробнича практика 2 3 4

Семестр Кредити ЄКТС
74

2
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ОК 4 Професійні комунікації іноземною мовою 1 5 150 60 60 60 30 4 5

ОК 6 Фізичне виховання 1,2 120* 120* 120* 4* 4*

1 2 5 150 60 60 60 30 4 5

ОК 15 Процеси та апарати харчових виробництв 1 5 150 60 30 30 60 30 4 5

ОК 16 Технології виробництва харчової продукції 2,3 1 3 14 420 204 86 118 156 60 4 4 4 4 6 6

ОК 17
Інформаційно-документаційне забезпечення 

виробничих процесів
1 4 120 60 28 32 60 4 4

ОК 18 Технологічне устаткування харчових виробництв 1 5 150 60 30 30 60 30 4 5

ОК 19 Основи технологічного менеджменту 1 4 120 60 28 32 60 4 4

ОК 20 Екологічна безпека харчових виробництв 2 4 120 60 30 30 30 30 4 4

ОК 21 Інформаційні системи та технології в галузі 2 3 90 60 18 42 30 4 3

ОК 22 Харчове законодавство 2 4 120 60 30 30 30 30 4 4

ОК 23 Контроль якості та безпечності харчової продукції 3 4 120 70 28 28 14 20 30 5 4

ОК 24 Новітні технології харчової продукції 3 4 120 70 28 28 14 20 30 5 4

ОК 25 Основи проєктного аналізу 3 4 120 56 26 30 64 4 4

8 5 1 55 1650 820 362 312 146 590 240 20 22 16 15 20 18

ОК 27 Практична підготовка: виробнича практика 1 2 6 180 180 6

ОК 28 Практична підготовка: виробнича практика 2 3 6 180 180 6

2 12 360 360 6 6

ОК 29 Підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація 3 90 90 3

3 90 90 3

9 9 1 75 2250 880 362 372 146 1100 270 24 27 16 21 20 27

І курс

V. ПЛАН ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ

Усього

Розподіл навчальної роботи в 

кредитах ЄКТС та аудиторних годин 

за курсами, семестрами, тижнями

Кількість годин
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Усього

Усього

Разом обов'язкові освітні компоненти

Атестація здобувачів/здобувачок  фахової передвищої освіти

Код Компоненти освітньої програми

Розподіл за 

семестрами

Загальний 

обсяг
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Практична підготовка

І семестр IІ семестр
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ІІ курс

ІІІ семестр
14

тижнів

ОБОВ'ЯЗКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ

Обов'язкові освітні компоненти, що формують загальні компетентності

Обов'язкові освітні компоненти, що формують спеціальні компетентності
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І курс

Розподіл навчальної роботи в 

кредитах ЄКТС та аудиторних годин 

за курсами, семестрами, тижнями
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Код Компоненти освітньої програми

Розподіл за 
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14
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ВК 1 Вибірковий освітній компонент 1 3 90 60 28 32 30 4 3

ВК 2 Вибірковий освітній компонент 2 3 90 60 28 32 30 4 3

ВК 3 Вибірковий освітній компонент 2 3 90 60 28 32 30 4 3

ВК 4 Вибірковий освітній компонент 2 3 90 60 28 32 30 4 3

ВК 5 Вибірковий освітній компонент 3 3 90 56 26 30 34 4 3

5 15 450 296 138 158 154 4 3 12 9 4 3

90 2700 1176 500 530 146 1254 270 28 30 28 30 24 30

9

15

1

ВИБІРКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ

(за вибором здобувача/здобувачки освіти з каталогу вибіркових освітніх компонентів)

1

Разом вибіркові освітні компоненти

Разом за освітньо-професійною програмою

Всього дисциплін, що вивчаються за семестр

Всього дисциплін, що вивчаються за рік

Кількість екзаменів

Кількість заліків

Кількість курсових робіт

*за рахунок вільного часу здобувача/здобувачки освіти

14

3 3

5 6

5

5

3

4

88
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Е, З

ОК 4 Професійні комунікації іноземною мовою 150 5 150 5 60 60 30 Е ЕУА

ОК 6 Фізичне виховання* 120 60 60 З ХТГРСТ

ОК 15 Процеси та апарати харчових виробництв 150 5 150 5 30 30 60 30 Е ХТГРСТ

ОК 16 Технології виробництва харчової продукції 420 14 120 4 28 32 60 З ХТГРСТ

ОК 17
Інформаційно-документаційне забезпечення виробничих 

процесів
120 4 120 4 28 32 60 З ХТГРСТ

ОК 18 Технологічне устаткування харчових виробництв 150 5 150 5 30 30 60 30 Е ХТГРСТ

ОК 19 Основи технологічного менеджменту 120 4 120 4 28 32 60 З ХТГРСТ

ВК 1 Вибірковий освітній компонент 90 3 90 3 28 32 30 З

900 30 172 32 216 390 90 3/5

420

28

Разом

у тому числі аудиторні заняття

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

*за рахунок вільного часу здобувача/здобувачки освіти

На семестр

Компоненти освітньої програми

Загальний 

обсяг

Навчальні години

у тому числі

VI. План освітнього процесу на І курс 2025/2026 н. р., І семестр 17 тижнів (теоретичне навчання 15 тижнів, екзаменаційна сесія 2 тижні)
Форма 

контролю

Циклова 

комісія
Код
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ОК 6 Фізичне виховання* 120 60 60 З ХТГРСТ

ОК 16 Технології виробництва харчової продукції 420 14 120 4 30 30 30 30 Е ХТГРСТ

ОК 20 Екологічна безпека харчових виробництв 120 4 120 4 30 30 30 30 Е ХТГРСТ

ОК 21 Інформаційні системи та технології в галузі 90 3 90 3 18 42 30 З ХТГРСТ

ОК 22 Харчове законодавство 120 4 120 4 30 30 30 30 Е ХТГРСТ

ВК 2 Вибірковий освітній компонент 90 3 90 3 28 32 30 З

ВК 3 Вибірковий освітній компонент 90 3 90 3 28 32 30 З

ВК 4 Вибірковий освітній компонент 90 3 90 3 28 32 30 З

ОК 27 Практична підготовка: виробнича практика 1 180 6 180 6 180 З ХТГРСТ

900 30 192 30 198 210 90 3/6

420

28

Разом

у тому числі аудиторні заняття

Код Компоненти освітньої програми

*за рахунок вільного часу здобувача/здобувачки освіти

Навчальні години

у тому числі

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

Форма 

контролю

Циклова 

комісія

VI. План освітнього процесу на І курс 2025/2026 н. р., ІІ семестр 21 тиждень (теоретичне навчання 15 тижнів, практична підготовка 4 тижні, екзаменаційна сесія 2 

тижні)

Загальний 

обсяг
На семестр
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Е, З

Технології виробництва харчової продукції 150 5 28 56 36 30 Е

Курсова робота 30 1 30 З

ОК 23 Контроль якості та безпечності харчової продукції 120 4 120 4 28 28 14 20 30 Е ХТГРСТ

ОК 24 Новітні технології харчової продукції 120 4 120 4 28 28 14 20 30 Е ХТГРСТ

ОК 25 Основи проєктного аналізу 120 4 120 4 26 30 64 З ЕУА

ВК 5 Вибірковий освітній компонент 90 3 90 3 26 30 34 З

ОК 28 Практична підготовка: виробнича практика 2 180 6 180 6 180 З ХТГРСТ

ОК 29 Підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація 90 3 90 3 90 ХТГРСТ

900 30 136 112 88 204 90 3/4

336

24

Разом

у тому числі аудиторні заняття

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

Код Компоненти освітньої програми

Загальний 

обсяг
На семестр

ХТГРСТ

Навчальні години

ОК 16 420

Форма 

контролюу тому числі

Циклова 

комісія

14

VI. План освітнього процесу на І курс 2026/2027 н. р., ІІІ семестр 22 тижні (теоретичне навчання 14 тижнів, практична підготовка 4 тижні, екзаменаційна сесія 2 

тижні, підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація 2 тижні)



VII. Розрахунок завантаженості здобувачів/здобувачок фахової передвищої освіти

І ІІ ІІІ

Аудиторні заняття 1176 420 420 336

Самостійна робота,

у тому числі індивідуальні завдання
804 390 210 204

Підготовка та складання екзаменів 90 90 90

Разом 2250 900 720 630

Кількість аудиторних годин (на тиждень) 28 28 24

Самостійна робота (на тиждень) 17 17 21

Практична підготовка 360 180 180

Підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація 90 90

Усього 2700 900 900 900

Види контролю:

Залік 15 5 6 4
Екзамен 9 3 3 3

Види навчальної роботи

Усього 

(годин, 

одиниць)

у тому числі по 

семестрах




