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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

І К К К К К К К К К К К К

ІІ К К К ДПА ДПА ДПА К К К К К К К К К

III П П П С С К К К П П П П П П П П П С С К К К К К К К К К

IV Х Х Х С С А А

 - ДПА  - А  -

К  - П  -

С  - Х  -

А
те

ст
ац

ія

0

3

0

2

5

виробнича практика

атестація

Кількість тижнів

Комплексний екзамен за фахом  (технологія виробництва 

кулінарної продукції, організація виробництва у закладах 

ресторанного господарства, організація обслуговування та 

сервіс в закладах ресторанного господарства, основи 

стандартизації та контролю якості харчових продуктів, 

устаткування закладів ресторанного господарства)

2

Назва дисципліни

Технологія виробництва кулінарної продукції

Організація виробництва в закладах ресторанного 

господарства

Семестр

6

7

Складова атестації

Разом 4500 150 100

V. КУРСОВІ РОБОТИ VІ. АТЕСТАЦІЯ

Технологічна ІІ

Виробнича

15 10

3. Інші види навчання 675 22,5 15

52

II

ГодиниНавчальні дисципліни

1. Обов'язкові навчальні дисципліни 3375 112,5 75

2. Вибіркові навчальні дисципліни 450

Т
ео

р
ет

и
ч
н

е 

н
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ч
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н
я

Е
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ен

ац
ій

н
а 

се
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я

0

ІІ. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОГО ПЛАНУ

% Назва практики

Навчальна:

Технологія виробництва 

кулінарної продукції     

Технологічна І

12

0

3

0

6

державна підсумкова атестація у формі ЗНО

П
р
ак

ти
ч
н

а 

п
ід

го
то

в
к
а

К
ан

ік
у
л
и

С
ем
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37

І . ГРАФІК ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ

підготовки фахових молодших бакалаврів 2020 року вступу

спеціальності 181 Харчові технології

К
у
р
с

Вересень Грудень Січень Лютий Липень

УМОВНІ ПОЗНАЧЕННЯ:

Серпень

IІІ. ЗВЕДЕНІ ДАНІ ПРО БЮДЖЕТ ЧАСУ, тижні ІV. ПРАКТИЧНА ПІДГОТОВКА

Березень Квітень Травень ЧервеньЖовтень Листопад

теоретичне навчання

Кредити

І 40 0 0

канікули практика

екзаменаційна сесія

К
у
р
с

Разом 115 6 15

ІІІ

IV

24

14 2

36 177

4 12

6

3

36

7

21

12 52

52
5 3

12

Р
аз

о
м



III курс

1 2 3 4 5 6 7

17 23 17 20 12 12 14
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

1 Українська мова 4ДПА 1,2,3 154 154 0 2 2 2 2

2 Українська література 1,2,3,4 140 131 9 2 1 2 2

3 Зарубіжна література 1,2 80 80 0 2 2

4 Іноземна мова  4ДПА 1,2,3 140 131 9 2 1 2 2

5
Історія: Україна і світ (експериментальний інтегрований 

курс)
1,2,3,4 210 205 5 2 2 5 2

6 Громадянська освіта 1,2 80 80 0 2 2

7 Математика (алгебра і початки аналізу та геометрія) 4ДПА 1,2,3 210 200 10 2 4 2 2

8
Природничі науки (експериментальний інтегрований 

курс):
** 1,2 285 285 0 10 5

М.1 Всесвіт (фізика і астрономія) (6 т.) 1 56 56 0

М.2 Земля (географія) (5 т.) 1 56 56 0

М.3 Людина (біологія) (6 т.) 1 60 60 0

М.4 Біорізноманіття (екологія) (10 т.) 2 49 49 0

М.5 Технології (хімія) (13 т.) 2 64 64 0

9 Фізична культура 1,2,3,4 210 200 10 2 4 2 2

10 Захист України 1,2 105 103 2 2 3

Разом БП 1614 1569 45 28 26 15 12 0 0 0

1 Неорганічна хімія** 3 85 85 42 43 0 5

2 Фізична і колоїдна хімія** 4 60 60 30 30 0 3

3 Аналітична хімія** 4 60 60 30 30 0 3

4 Економічна теорія** 4 60 60 30 30 0 3

5 Процеси та апарати харчових виробництв** 4 80 80 40 40 0 4

6 Основи електротехніки** 3 85 85 42 43 0 5

7 Економіка підприємств різних типів** 4 60 60 30 30 0 3

8 Основи філософських знань** 3 51 51 17 34 0 3

9 Психологія та етика ділових відносин** 4 40 40 20 20 0 2

10 Безпека життєдіяльності, охорона праці та екологія** 3 68 68 34 34 0 4

Разом ПП і СК 649 649 315 0 334 0 0 0 17 18 0 0 0

1 Інформатика 1,2 130/51 126 51/51 4 2 4

2 Мистецтво* 1,2 80 80 0 2 2

Разом ВОП 210/51 206 51/51 4 4 6 0 0 0 0 0

1 Правознавство** 1 34 34 0 2

2 Органічна хімія** 3 68/34 68 34/34 0 4

Разом ФК 102/34 102 0 34/34 0 0 2 0 4 0 0 0 0

Разом по ЗОП 2660 2526 317 85/85 332 49 34 32 36 30 0 0 0

Розподіл кредитів ECTS на тиждень за курсами і 

семестрами

Семестри

Кількість тижнів в семестрі

ЗАГАЛЬНООСВІТНЯ ПІДГОТОВКА (з експериментальними інтегрованими курсами)

Базові предмети

Вибірково-обов’язкові предмети

Факультативні курси

Профільні предмети і спеціальні курси
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III курс
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Кількість годин
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I курс II курс

НАЗВА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Розподіл за семестрами
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Курсові

у тому числі
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

ОК1 Історія України* 4 1,2,3 3 90

ОК2 Правознавство** 1 3 90

ОК3 Культурологія* 1,2 3 90

ОК4 Соціологія* 1,2 3 90

ОК5 Основи філософських знань** 3 3 90

ОК6 Економічна теорія** 4 4 120

ОК7 Неорганічна хімія** 3 5 150

ОК8 Органічна хімія** 3 5 150

ОК9 Фізична і колоїдна хімія** 4 4 120

ОК10 Аналітична хімія** 4 4 120

ОК11 Інформаційні системи і технології** 5 2 60 48 24 24 12 4

ОК12 Іноземна мова (за професійним спрямуванням) 5 5 150 60 60 90 5

ОК13 Українська мова (за професійним спрямуванням) 5 3 90 48 24 24 42 4

ОК14 Біохімія 5 3 90 48 24 24 42 4

ОК15 Фізичне виховання 5,6 7 210 48 48 162 2 2

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ 6 3 0 0 57 1710 252 72 24 156 0 348 0 0 0 0 19 2 0

ОК16 Основи електротехніки** 3 4 120

ОК17 Безпека життєдіяльності, охорона праці та екологія** 3 5 150

ОК18 Процеси та апарати харчових виробництв** 4 4 120

ОК19 Економіка підприємств різних типів** 4 4 120

ОК20 Психологія та етика ділових відносин** 4 3 90

ОК21 Мікробіологія та фізіологія харчування 6 2 60 36 18 18 24 3

ОК22 Устаткування закладів ресторанного господарства 6 5 6 180 96 48 48 84 4 4

ОК23
Організація обслуговування і сервіс в закладах 

ресторанного господарства
7 6 7 210 144 72 72 66 5 6

ОК24
Організація виробництва в закладах ресторанного 

господарства
7 6 7 7 210 156 78 78 54 6 6

ОК25 Технологія виробництва кулінарної продукції 6 5 6 6 180 132 66 66 48 5 6

ОК26
Основи стандартизації та контролю якості харчових 

продуктів
7 4,5 135 84 42 42 51 6

ОК27 Товарознавство харчових продуктів 5 3 90 48 24 24 42 4

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ПРОФЕСІЙНОЇ ПІДГОТОВКИ 10 12 0 2 55,5 1665 696 348 18 330 0 369 0 0 0 0 13 24 18

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ОБОВ'ЯЗКОВИХ НАВЧАЛЬНИХ 

ДИСЦИПЛІН 
16 15 0 2 112,5 3375 948 420 42 486 0 717 0 0 0 0 32 26 18

ОСВІТНЬО-ПРОФЕСІЙНА ПРОГРАМА ПІДГОТОВКИ ФАХОВОГО МОЛОДШОГО БАКАЛАВРА

1. Обов’язкові навчальні дисципліни

1.1. Цикл загальної підготовки

1.2. Цикл професійної підготовки



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Блок І

ВК1 Політологія 7 3 90 56 28 28 34 4

ВК2 Захист прав споживачів 7 3 90 56 28 28 34 4

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ 0 1 0 0 3 90 56 28 0 28 0 34 0 0 0 0 0 0 4

Блок ІІ

ВК3 Сучасна українська кухня 6 2 60 36 18 18 24 3

ВК4 Основи барної справи 6 2 60 36 18 18 24 3

Блок ІІІ

ВК5 Особливості кухні народів світу 6 2 60 36 18 18 24 3

ВК6 Інноваційні харчові технології 6 2 60 36 18 18 24 3

Блок ІV

ВК7 Менеджмент 7 4 120 56 28 28 64 4

ВК8 Маркетинг 7 4 120 56 28 28 64 4

Блок V

ВК9 Санітарія та гігієна 7 4 120 56 28 28 64 4

ВК10
Технологія зберігання і транспортування продовольчих 

товарів
7 4 120 56 28 28 64 4

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ПРОФЕСІЙНОЇ ПІДГОТОВКИ 0 4 0 0 12 360 164 82 0 82 0 136 0 0 0 0 0 6 8

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ВИБІРКОВИХ НАВЧАЛЬНИХ 

ДИСЦИПЛІН 
0 5 0 0 15 450 220 110 0 110 0 170 0 0 0 0 0 6 12

ОК28
Навчальна практика з технології виробництва кулінарної 

продукції
5 4,5 135 90 90 45

ОК29 Технологічна практика І 6 4,5 135 135

ОК30 Технологічна практика ІІ 6 9 270 270

ОК31 Виробнича практика 7 4,5 135 135

РАЗОМ ЗА ІНШИМИ ВИДАМИ НАВЧАННЯ 0 4 0 0 22,5 675 90 0 0 90 0 585 0 0 0 0 0 0 0

ВСЬОГО ГОДИН ЗА НАВЧАЛЬНИМ ПЛАНОМ 16 24 0 2 150 4500 1258 530 42 686 0 1472

34 32 36 30 30/2 30/2 30

0 0 0 0 4 3 3

0 0 0 0 4 5 3

1 1

2. Вибіркові навчальні дисципліни

Кількість екзаменів

2.2. Цикл професійної підготовки

2.1. Цикл загальної підготовки

Кількість заліків

Кількість курсових робіт

Кількість годин на тиждень

3. ІНШІ ВИДИ НАВЧАННЯ
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