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ІІ 13 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
2 2

Практична підготовка 4 4 8

Канікули 12 12

Усього 49 21 70

Теоретичне навчання 27 13 40

Екзаменаційні сесії 6 2 8

Червень Липень

                                 Примітка: Наведені числа навчальних днів вересня-серпня

- підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація

ІІ.  Бюджет часу в тижнях

2023/2024

Серпень

2022/2023

Березень ТравеньВересень Жовтень Листопад Грудень

ІІ РазомКурси І



ІІ

курс

1 2 3

17 20 21

ОК 9 Технології харчових виробництв 1,2 9 270 104 52 52 166 4 4
ОК 10 Основи організаційної поведінки та бізнес- 1 4,5 135 56 28 28 79 4

ОК 11 Технологічне устаткування харчових виробництв 1 4,5 135 56 28 28 79 4

ОК 12 Сучасна економіка та бізнес-середовище 2 4,5 135 56 28 28 79 4
ОК 13 Новітня харчова сировина 1 4,5 135 56 28 28 79 4

ОК 14
Технології харчових виробництв (просунутий 

рівень)
1,2,3 13,5 405 186 80 54 52 219 4 4 6

ОК 15
Інформаційно-документаційне забезпечення 

виробничих процесів
1 4,5 135 56 28 28 79 4

ОК 16
Тренінг з інформаційних систем та технологій в 

галузі
2 4,5 135 52 52 83 4

ОК 17 Екологічна безпека харчових виробництв 2 3 90 52 26 26 38 4
ОК 18 Основи проєктного аналізу 3 4,5 135 52 26 26 83 4
ОК 19 Контроль якості та безпечності харчової продукції 3 4,5 135 78 26 26 26 57 6
ОК 20 Новітні технології харчової продукції 3 4,5 135 78 26 26 26 57 6

15 66,0 1980 882 376 402 104 1098 24 20 22

ОК 22 Практична підготовка: виробнича практика 1 2 4,5 135 135

ОК 23
Практична підготовка: тренінг з основ охорони 

праці та безпеки життєдіяльності
2 1,5 45 45

ОК 24 Практична підготовка: виробнича практика 2 3 6 180 180

3 12,0 360 360

ОК 25 Підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація 3 90 90

3,0 90 90

15 3 81,0 2430 882 376 402 104 1548 24 20 22

ВК 5 Вибіркова дисципліна 1 3 90 56 28 28 34 4

ВК 6 Вибіркова дисципліна 2 3 90 52 26 26 38 4

ВК 7 Вибіркова дисципліна 3 3 90 52 26 26 38 4

3 9,0 270 160 80 80 110 4 4 4

90,0 2700 1042 456 482 104 1658 28 24 26

15 6 5 4

6 1 3 2

ІІІ. ПЛАН ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ
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Разом вибіркові освітні компоненти

ОБОВ'ЯЗКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ

Навчальні дисципліни

Усього
Практична підготовка

Усього

Атестація

Усього

Разом обов'язкові освітні компоненти

ВИБІРКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ (за вибором здобувача фахової передвищої освіти)

Разом за навчальним планом

Кількість екзаменів

Кількість заліків



навчальні 

години

кредити 

ЄКТС

навчальні 

години

кредити 

ЄКТС
лекції лаб-ні прак-ні сем-кі

самост.

робота
ОК 9 Технології харчових виробництв 270 9,0 135 4,5 28 28 79 Е

ОК 10 Основи організаційної поведінки та бізнес-комунікацій 135 4,5 135 4,5 28 28 79 Е

ОК 11 Технологічне устаткування харчових виробництв 135 4,5 135 4,5 28 28 79 Е

ОК 13 Новітня харчова сировина 135 4,5 135 4,5 28 28 79 Е

ОК 14 Технології харчових виробництв (просунутий рівень) 405 13,5 135 4,5 28 28 79 Е

ОК 15
Інформаційно-документаційне забезпечення виробничих 

процесів
135 4,5 135 4,5 28 28 79 Е

ВК 5 Дисципліна за вибором здобувача освіти 90 3 90 3 28 28 34 З

900 30 196 196 508 6/1

392

28

Разом

у тому числі аудиторні заняття

Форма 

контролю

(Е, З)

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

ІV. План навчального процесу на І курс, 2022/2023 н. р., І семестр, 17 тижнів (теоретичне навчання - 14 тижнів)

Код Компоненти освітньої програми
Загальний обсяг На  семестр

Навчальні години

В тому числі



навчальні 

години

кредити 

ЄКТС

навчальні 

години

кредити 

ЄКТС
лекції лаб-ні прак-ні сем-кі

самост.

робота

ОК 9 Технології харчових виробництв 270 9,0 135 4,5 26 26 83 Е

ОК 12 Сучасна економіка та бізнес-середовище організації 135 4,5 135 4,5 26 26 83 Е

ОК 14 Технології харчових виробництв (просунутий рівень) 405 13,5 135 4,5 26 26 83 Е

ОК 16 Тренінг з інформаційних систем та технологій в галузі 135 4,5 135 4,5 52 83 Е

ОК 17 Екологічна безпека харчових виробництв 90 3 90 3 26 26 38 Е

ВК 6 Дисципліна за вибором здобувача освіти 90 3 90 3 26 26 38 З

ОК 22 Практична підготовка: виробнича практика 1 135 4,5 135 4,5 135 З

ОК 23
Практична підготовка: тренінг з основ охорони праці та 

безпеки життєдіяльності
45 1,5 45 1,5 45 З

900 30 130 182 588 5/3

312

24Кількість аудиторних годин (на тиждень)

Форма 

контролю

(Е, З)

ІV. План навчального процесу на І курс, 2022/2023 н. р., ІІ семестр, 20 тижнів (теоретичне навчання - 13 тижнів, практична підготовка - 4 тижні)

Код Компоненти освітньої програми

Загальний обсяг На  семестр
Навчальні години

В тому числі

Разом

у тому числі аудиторні заняття



навчальні 

години

кредити 

ЄКТС

навчальні 

години

кредити 

ЄКТС
лекції лаб-ні прак-ні сем-кі

самост.

робота

ОК 14 Технології харчових виробництв (просунутий рівень) 405 13,5 135 4,5 26 52 57 Е

ОК 18 Основи проєктного аналізу 135 4,5 135 4,5 26 26 83 Е

ОК 19 Контроль якості та безпечності харчової продукції 135 4,5 135 4,5 26 26 26 57 Е

ОК 20 Новітні технології харчової продукції 135 4,5 135 4,5 26 26 26 57 Е

ВК 7 Дисципліна за вибором здобувача освіти 90 3 90 3 26 26 38 З

ОК 24 Практична підготовка: виробнича практика 2 180 6 180 6 180 З

ОК 25 Підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація 90 3 90 3 90

900 30 130 104 104 562 4/2

338

26

Форма 

контролю

(Е, З)

ІV. План навчального процесу на ІІ курс, 2023/2024 н. р., ІІІ семестр, 21 тиждень (теоретичне навчання - 13 тижнів, практична підготовка - 4 тижні, підготовка до 

кваліфікаційного іспиту та атестація - 2 тижні)

Код Компоненти освітньої програми

На  семестр
Навчальні години

В тому числі

Разом

у тому числі аудиторні заняття

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

Загальний обсяг



V. Розрахунок завантаженості здобувачів освіти

І ІІ ІІІ

Аудиторні заняття 1042 392 312 338

Самостійна робота 1208 508 408 292

Разом 2250 900 720 630

Кількість аудиторних годин (на тиждень) 28 24 26

Самостійна робота (на тиждень) 17 21 19

Практична підготовка 360 180 180

Підготовка до кваліфікаційного іспиту та атестація 90 90

Усього 2700 900 900 900

Види контролю:

Екзамен 15 6 5 4

Залік 6 1 3 2

Види навчальної роботи

Усього 

(годин, 

одиниць)

у тому числі

по семестрах




