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І. Графік навчального 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

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

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

I 14 ЕС ЕС ЕС К К К К К 15 ЕС ЕС/П П П П К К К К К К К К К К

2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 3 10 17 24 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25

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 30

II 15 ЕС ЕС К К К К К 15 ЕС ЕС/П П П П К К К К К К К К К К

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

ІІІ 15 ЕС ЕС К К К К К 15 ЕС ЕС/П П П П К 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

IV 15 ЕС ЕС К К К К К 12 ЕС ЕС П П П П/ПКР ПКР ПКР З

 - теоретичне навчання П - практична підготовка К - канікули

ЕС - екзаменаційна сесія ПКР - підготовка кваліфікаційної роботи З

2025/2026

5

43

116

15,5
14
3,5

50
199

3,5

Теоретичне навчання 29 30 30

2026/2027

3,5

Серпень

2023/2024

2024/2025

Вересень Жовтень Квітень Травень Червень ЛипеньЛистопад Грудень Січень Лютий Березень

4,5 3,5

ІІІІІ

3,5

                                 Примітка: Наведені числа навчальних днів вересня-серпня

ІІ.  Бюджет часу в тижнях

IV Разом
27

4

Практична підготовка 3,5 3,5

 - захист кваліфікаційної роботи

Курси І

3,5
Екзаменаційні сесії

Усього 52 52 52

Підготовка кваліфікаційної роботи та захист

Канікули 15 15 15



1 2 3 4 5 6 7 8

17 20 17 20 17 20 17 21

ОК 1 Академічне письмо та навички презентації 1 5 150 56 28 28 94 4

ОК 2 Демократія, права людини та культурний код країни 1 5 150 56 28 28 94 4

ОК 3 Загальна хімія 1 5 150 56 28 28 94 4

ОК 4 Мікробіологія 1 5 150 56 28 28 94 4

ОК 5 Основи виробництва харчової продукції 1 5 150 56 28 28 94 4

ОК 6 Основи здорового способу життя 1 2 5 150 56 28 28 94 4 4*

ОК 7 Фахові комунікації іноземною мовою 2,3 10 300 150 150 150 6 4

ОК 8 Харчова хімія 2 5 150 60 30 30 90 4

ОК 9 Товарознавство харчових продуктів 2 5 150 90 30 60 60 6

ОК 10 Фізіологія харчування 3 5 150 60 30 30 90 4

ОК 11 Процеси та апарати харчових виробництв 3 5 150 60 30 30 90 4

ОК 12
Організація виробництва у закладах ресторанного 

господарства
3 5 150 60 30 30 90 4

ОК 13 Технології харчових виробництв 4,5,6 6 15 450 240 90 60 90 210 6 4 6
ОК 14 Обладнання харчових технологій галузі 4 5 150 60 30 30 90 4

ОК 15 Технології продукції ресторанного господарства 4 5 150 90 30 30 30 60 6

ОК 16
Інформаційні системи та технології для харчових 

виробництв
5 5 150 60 30 30 90 4

ОК 17
Метрологія та нормативне регулювання підприємств 

галузі
5 5 150 60 30 30 90 4

ОК 18
Організація обслуговування у закладах ресторанного 

господарства
5 5 150 60 30 30 90 4

ОК 19 Менеджмент 6 5 150 60 30 30 90 4
ОК 20 Кондитерське та пекарське мистецтво 6 5 150 90 30 30 30 60 6
ОК 21 Екологічний менеджмент підприємств галузі 7 5 150 60 30 30 90 4
ОК 22 Інноваційні технології харчування 7 5 150 60 30 30 90 4
ОК 23 Економіка та облік харчових виробництв 7 5 150 60 30 30 90 4
ОК 24 Кейтеринг 7 5 150 60 30 30 90 4
ОК 25 Проєктування та інженерія підприємств галузі 8 5 150 72 24 48 78 6

ОК 26
Контроль та управління якістю та безпечністю 

харчових продуктів
8 5 150 72 24 24 24 78 6

ОК 27 Технології оздоровчого та дієтичного харчування 8 5 150 72 24 48 78 6
ОК 28 Фаховий тренінг 8 5 150 72 72 78 6

31 1 1 155 4650 2064 810 796 458 2586 24 16 16 16 16 16 16 24

Soft Skills 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Барна справа 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Гастрономічний туризм 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Доброчесність та етика 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Експертиза продовольчих товарів 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Енологія 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Захист прав споживачів 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Івент-менеджмент 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Історія української кухні 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Крос-культурні комунікації 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Кулінологія 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Логістика 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Маркетингова культура підприємницької діяльності 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Мерчандайзинг 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Методи контролю якості ресторанних послуг 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Некомерційні послуги харчування 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Нова українська кухня 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Ораторське мистецтво 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Організація бізнесу 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Основи дизайну 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Основи лідерства та тімбілдінгу 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Основи наукових досліджень 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Основи підприємництва 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Планування меню та управління витратами 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Психологія спілкування 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Ревенью-менеджмент 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Світові кухні 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Сенсорний аналіз 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Стартап-менеджмент 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Техніки продажів 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Технології продукції функціонального призначення 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Традиційна українська кухня 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Управління клієнтським досвідом у ресторанному 

бізнесі
5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Управління персоналом у ресторанному господарстві 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4
Франчайзинг 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

Цифрові послуги та рішення для бізнесу 5 150 60 30 30 90 4 4 4 4 4 4

12 60 1800 720 360 360 1080 8 8 8 8 8 8

І курс ІІ курс ІV курс
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у тому числі

ІІІ. ПЛАН ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ

Код Компоненти освітньої програми

Розподіл за 

семестрами

К
іл

ьк
іс

ть
 к

р
ед

и
ті

в 
Є

К
ТС

Кількість годин
Розподіл аудиторних годин на тиждень за 

курсами і семестрами

ек
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и
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л
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и

ку
р
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о
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ти
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га

л
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г

аудиторних

са
м

о
ст

ій
н

а 
р

о
б

о
та

кількість тижнів в семестрі

ІІІ курс

вс
ьо

го

Обов'язкові компоненти ОП

Всього

Рекомендовані вибіркові компоненти ОП

ВК 1 - 

ВК 12
2-7

Всього



1 2 3 4 5 6 7 8

17 20 17 20 17 20 17 21

І курс ІІ курс ІV курс

л
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Код Компоненти освітньої програми

Розподіл за 

семестрами

К
іл

ьк
іс

ть
 к

р
ед

и
ті

в 
Є

К
ТС

Кількість годин
Розподіл аудиторних годин на тиждень за 

курсами і семестрами

ек
за

м
ен

и

за
л

ік
и

ку
р

со
ві

 р
о

б
о

ти

За
га

л
ьн

и
й

 о
б

ся
г

аудиторних

са
м

о
ст

ій
н

а 
р

о
б

о
та

кількість тижнів в семестрі

ІІІ курс

вс
ьо

го

ОК 29
Практична підготовка: тренінг з безпековості 

професійної діяльності
2 2 60 60

ОК 30
Практична підготовка: тренінг з хмарних технологій та 

цифрових бізнес-комунікацій
2 3 90 90

ОК 31 Практична підготовка: виробнича практика 1 4 3 90 90

ОК 32 Практична підготовка: тренінг з критичного мислення 4 2 60 60

ОК 33 Практична підготовка: виробнича практика 2 6 3 90 90

ОК 34 Практична підготовка: тренінг з управління стресом 6 2 60 60

ОК 35
Практична підготовка: виробнича (переддипломна) 

практика
8 3 90 90

ОК 36 Практична підготовка: тренінг з мистецтва презентації 8 2 60 60
8 20 600 600

ОК 37 Підготовка кваліфікаційної роботи та захист 5 150 150

5 150 150

240 7200 2784 1170 1156 458 4416 24 24 24 24 24 24 24 24

31 6 3 4 3 4 3 4 4

22 5 2 4 2 5 2 2

1 1

Кількість екзаменів

Практична підготовка

Всього

Атестація

Всього

Разом за освітньо-професійною програмою

Кількість заліків

Кількість курсових робіт

* за рахунок вільного часу здобувача освіти
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Е, З

ОК 1 Академічне письмо та навички презентації 150 5 150 5 28 28 94 Е ЕУА

ОК 2 Демократія, права людини та культурний код країни 150 5 150 5 28 28 94 Е ЕУА

ОК 3 Загальна хімія 150 5 150 5 28 28 94 Е ХТГРС

ОК 4 Мікробіологія 150 5 150 5 28 28 94 Е ХТГРС

ОК 5 Основи виробництва харчової продукції 150 5 150 5 28 28 94 Е ХТГРС

ОК 6 Основи здорового способу життя 150 5 150 5 28 28 94 Е ХТГРС

900 30 168 56 112 564 6/0

336

24

Форма 

контролю

Циклова 

комісія

IV. План навчального процесу на І курс 2023/2024 н. р., І семестр 17 тижнів (теоретичне навчання 14 тижнів, екзаменаційна сесія 3 тижні)

у тому числі

Код Компоненти освітньої програми

Разом

Навчальні годиниЗагальний 

обсяг
На семестр

у тому числі аудиторні заняття

Кількість аудиторних годин (на тиждень)
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о
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Е, З

ОК 6 Основи здорового способу життя* 150 5 60 З ХТГРС

ОК 7 Фахові комунікації іноземною мовою 300 10 150 5 90 60 Е ЕУА

ОК 8 Харчова хімія 150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ОК 9 Товарознавство харчових продуктів 150 5 150 5 30 60 60 Е ХТГРС

ВК 1 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

ВК 2 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

ОК 29
Практична підготовка: тренінг з безпековості 

професійної діяльності
60 2 60 2 60 З ХТГРС

ОК 30
Практична підготовка: тренінг з хмарних технологій та 

цифрових бізнес-комунікацій
90 3 90 3 90 З ХТГРС

Разом 900 30 120 90 150 390 3/5

360

24

Циклова 

комісія

Форма 

контролю

IV. План навчального процесу на І курс 2023/2024 н. р., ІІ семестр, 20 тижнів (теоретичне навчання 15 тижнів, практична підготовка 3,5 тижні, 

екзаменаційна сесія 1,5 тижні)

у тому числі аудиторні заняття

На семестр
Навчальні години

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

* за рахунок вільного часу здобувача вищої освіти

у тому числі

Компоненти освітньої програми

Загальний 

обсяг

Код



н
ав

ча
л

ьн
і г

о
д

и
н

и

кр
ед

и
ти

 Є
К

ТС

н
ав

ча
л

ьн
і г

о
д

и
н

и

кр
ед

и
ти

 Є
К

ТС

л
ек

ц
ії

л
аб

о
р

ат
о

р
н

і

п
р

ак
ти

чн
і

(с
ем

ін
ар

сь
кі

)

са
м

о
ст

ій
н

а 
 р

о
б

о
та

Е, З

ОК 7 Фахові комунікації іноземною мовою 300 10 150 5 60 90 Е ЕУА

ОК 10 Фізіологія харчування 150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ОК 11 Процеси та апарати харчових виробництв 150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ОК 12
Організація виробництва в закладах ресторанного 

господарства
150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ВК 3 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

ВК 4 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

900 30 150 30 180 540 4/2

360

24

IV. План навчального процесу на ІІ курс 2024/2025 н. р., ІІІ семестр 17 тижнів  (теоретичне навчання 15 тижнів, екзаменаційна сесія 2 тижні)
Загальний 

обсяг

Код

Разом

у тому числі аудиторні заняття

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

На семестр
Навчальні години

Компоненти освітньої програми

Форма 

контролю

Циклова 

комісія

у тому числі
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Е, З

ОК 13 Технології харчових виробництв 450 15 150 5 30 30 30 60 Е ХТГРС

ОК 14 Обладнання харчових технологій галузі 150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ОК 15 Технології продукції ресторанного господарства 150 5 150 5 30 30 30 60 Е ХТГРС

ВК 5 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

ВК 6 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

ОК 31 Практична підготовка: виробнича практика 1 90 3 90 3 90 З ХТГРС

ОК 32 Практична підготовка: тренінг з критичного мислення 60 2 60 2 60 З ЕУА

900 30 150 60 150 390 3/4

360

24

IV. План навчального процесу на ІІ курс 2024/2025 н. р., ІV семестр 20 тижнів (теоретичне навчання 15 тижнів, практична підготовка 3,5 тижні, 

екзаменаційна сесія 1,5 тижні)

у тому числі

Форма 

контролю

Циклова 

комісія
Код

у тому числі аудиторні заняття

Загальний 

обсяг
На семестр

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

Разом

Компоненти освітньої програми

Навчальні години
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ОК 13 Технології харчових виробництв 450 15 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ОК 16
Інформаційні системи та технології для харчових 

виробництв
150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ОК 17
Метрологія та нормативне регулювання підприємств 

галузі
150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ОК 18
Організація обслуговування у закладах ресторанного 

господарства
150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ВК 7 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

ВК 8 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

900 30 180 30 150 540 4/2

360

24

Разом

у тому числі аудиторні заняття

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

IV. План навчального процесу на IIІ курс 2025/2026 н. р., V семестр 17 тижнів (теоретичне навчання 15 тижнів, екзаменаційна сесія 2 тижні)
Форма 

контролю

Циклова 

комісія
Код Компоненти освітньої програми

Загальний 

обсяг
На семестр

Навчальні години

у тому числі
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Технології харчових виробництв 120 4 30 30 30 30 Е

Курсова робота 30 1 30 З

ОК 19 Менеджмент 150 5 150 5 30 30 90 Е ЕУА

ОК 20 Кондитерське та пекарське мистецтво 150 5 150 5 30 30 30 60 Е ХТГРС

ВК 9 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

ВК 10 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

ОК 33 Практична підготовка: виробнича практика 2 90 3 90 3 90 З ХТГРС

ОК 34 Практична підготовка: тренінг з управління стресом 60 2 60 2 60 З ЕУА

900 30 150 60 150 390 3/5

360

24

ХТГРС

Циклова 

комісія
Код Компоненти освітньої програми

Загальний 

обсяг
На семестр

Навчальні години

у тому числі

Форма 

контролю

Разом

у тому числі аудиторні заняття

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

IV. План навчального процесу на IIІ курс 2025/2026 н. р., VІ семестр 20 тижнів (теоретичне навчання 15 тижнів, практична підготовка 3,5 тижні, 

екзаменаційна сесія 1,5 тижні)

ОК 13 450 15



н
ав

ча
л

ьн
і г

о
д

и
н

и

кр
ед

и
ти

 Є
К

ТС

н
ав

ча
л

ьн
і г

о
д

и
н

и

кр
ед

и
ти

 Є
К

ТС

л
ек

ц
ії

л
аб

о
р

ат
о

р
н

і

п
р

ак
ти

чн
і

(с
ем

ін
ар

сь
кі

)

са
м

о
ст

ій
н

а 
 р

о
б

о
та

Е, З

ОК 21 Екологічний менеджмент підприємств галузі 150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ОК 22 Інноваційні технології харчування 150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ОК 23 Економіка та облік харчових виробництв 150 5 150 5 30 30 90 Е ЕУА

ОК 24 Кейтеринг 150 5 150 5 30 30 90 Е ХТГРС

ВК 11 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

ВК 12 Дисципліна за вибором здобувача вищої освіти 150 5 150 5 30 30 90 З

900 30 180 60 120 540 4/2

360

24

Циклова 

комісія
Код

IV. План навчального процесу на ІV курс 2026/2027 н. р., VIІ семестр 17 тижнів (теоретичне навчання 15 тижнів, екзаменаційна сесія 2 тижні)
Форма 

контролю

Компоненти освітньої програми

Загальний 

обсяг
На семестр

Навчальні години

у тому числі

Разом

у тому числі аудиторні заняття

Кількість аудиторних годин (на тиждень)
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ОК 25 Проєктування та інженерія підприємств галузі 150 5 150 5 24 48 78 Е ХТГРС

ОК 26
Контроль та управління якістю та безпечністю харчових 

продуктів
150 5 150 5 24 24 24 78 Е ХТГРС

ОК 27 Технології оздоровчого та дієтичного харчування 150 5 150 5 24 48 78 Е ХТГРС

ОК 28 Фаховий тренінг 150 5 150 5 72 78 Е ХТГРС

ОК 35
Практична підготовка: виробнича (переддипломна) 

практика
90 3 90 3 90 З ХТГРС

ОК 36 Практична підготовка: тренінг з мистецтва презентації 60 2 60 2 60 З ЕУА

ОК 37 Підготовка кваліфікаційної роботи та захист 150 5 150 5 150 ХТГРС

900 30 72 72 144 312 4/2

288

24

Циклова 

комісія

IV. План навчального процесу на ІV курс 2026/2027 н. р., VIIІ семестр 21 тиждень (теоретичне навчання 12 тижнів, практична підготовка 3,5 тижні, 

екзаменаційна сесія 2 тижні, підготовка кваліфікаційної роботи та захист 3,5 тижні)

Разом

Загальний 

обсяг
На семестр

Навчальні години

у тому числі

Форма 

контролю

у тому числі аудиторні заняття

Кількість аудиторних годин (на тиждень)

Код Компоненти освітньої програми



V. Розрахунок завантаженості здобувачів вищої освіти

I II III IV V VI VII VIII

Аудиторні заняття 2784 336 360 360 360 360 360 360 288

Самостійна робота 3666 564 390 540 390 540 390 540 312

Разом 6450 900 750 900 750 900 750 900 600

Кількість аудиторних годин (на тиждень) 24 24 24 24 24 24 24 24

Самостійна робота (на тиждень) 21 21 21 21 21 21 21 21

Практична підготовка 600 150 150 150 150

Підготовка кваліфікаційної роботи та захист 150 150

Усього 7200 900 900 900 900 900 900 900 900

Види контролю:

Екзамен 31 6 3 4 3 4 3 4 4

Залік 22 5 2 4 2 5 2 2

Види навчальної роботи

Усього 

(годин, 

одиниць)

у тому числі

по семестрах



VI. niAnHCH po3p06HHKiB i nor0A>+<eHHfl 

noca,£1,a 

BBe,l],eH0 B ,ll,ifO HaKa30M Ben "XTE<t>K ,D,TEY" Bi,ll, 

"I/)" IP~ 20.tJ p. NQ f'✓--0 

B. o. AHpeKT0pa KaniraniHa 

noroA>+<eHO 

nepw111i1 npopeKTOp 3 HayKoso-neAarori1.1Ho·i po6on1 

Ha4a/lbHHK HaB4a/lbHOro BiAAilly 
3aBiAyBa4Ka Ka<l>eAPIA xap40BIAX TeXHOJlOriH B pecropaHHiH 

iHAYCTpi"i Aep>+<aBH0ro 6ioTexH011ori1.1Horo yHisepCHTeTy, 

AOKTOp TeXHi4HHX HayK, npo<t>ecop 

A1i1peKTOP TOB "'-li<I> Kew" 

ro11osa PaAIA cTyAeHTCbKoro caM0BPRAYBaHHR 

Hara11ir1 nPv1TYnbCbKA 

Cepri~ KAMIHC6Kv1~ 

O11bra 1Pv1Hl.JEHKO 

AHacracir1 CEP1YWv1HA 

Cepri~ KYnlHlJEHKO 

Po3p06HIAKIA 

KepiBHIAK po6o4o·i rpyn1,1 ni,£1,ir1 WY51HA 

B. o. AIApeKTopa sen "XTE<l>K ATEY" KaniTa/liHa rYPOBA 

3acTynHIAK AIApeKT0pa 3 HaB4a/lbHO-MeTOAIA4H0°i po6on1 AH,£1,pi~ KATAEB 

MeT0AIACT Onbra KnEnlKOBA 

ni,£1,nv1c 


