
)4F

:-C
O

!:
^.n--
F

:-';.i
.:I=

 
i3i

F
;l2!-d

'=
&

=
qx'-4

i.I4:=
t=

.i
5::5 

a J'"
cs'i 

* 
4 

v. 
-:=

=
=

-a=
=

=
-oB

d'q=
;<

6/..=
6r{

O
--=

=
^

f,-=
F

 
;:=

: 
o =

.=
 

t 
=

:
'tE

- 
'; 

F
i

=
)=

\ar.';:.-
.i=

:a'rt;'=
i!o=

s-=
-;

o 
o 

=
X

j 
l::

l:n 
-; 

: 
! 

;
xi:oooao-oc!
9q-- 

ir.r 
=

€

L-
Iw(\(\w\OXL)ara.
Xl3XFL

lrt-FI

rF'qiir:ri

-IF)Fti

.1

,i N
l

jz,
X

t--
(A

 
F

;8-
IE

I4Tmo=IsI;FTLoo

a,

(-l

c(\(-l

^\o \J

\

TY:E
T;-TT

a.)

o--0-)FQ
.

d)iI

FFFU

:4;
*<{ao
c0-l 

€
r+

lP
i

))\H
;T

'{
l- 

-3|<
U

sz<
F

H
A

^
F

 
r>

 
<

H
f 

a 
\tV

H
-r_1F

!-^-\
'49-a)

^*lZ
.{rl

F
a\J5

Y
 Y

u n
h !S

,'o E
* 

9'- 
tl

iC
.S

;
V

r^^-
iix>
-'*l),
d E

 X
 i,

,J--{F

-m
A

i H 
V

 
E

F
r
- (/'E

 Y
rA

=
*

_-ts^
ta>

:lv-
X

:::-i
X

F
E

E
:9F

rii
Q

E
-A

r 
r; 

- 
n

F
P

A
;,Y

t?-
li 

H
 

- 
ffi

:-F
-;i

F
H

F
-r\

;,,r 
t=

f v
Y

Q
.,iA

E
+

oh
F

-|:'1l-\J
F

m
Jr-l

e =
:li

'r.-X
F

t(l

i.: 
:

rr>
 

rA
rlG

-F
\- 

i+
i

-fir
{.+

,Fa

-A^:F^A

A
C

J
v=n{:A

. 
Q

/9
'- 

'/.
T

=
E

r'E
r

:1
H

V
A

-.u4
F

a
Q

S
;;

)=
=

G
;

'=
 

| 
<

/,'^'
i 

';E
E

;a 
--. 

-
:ix-r
9-G

-
-a.^L+

r
V

€

.E
illS

la:
tri5ra;oc
"o5.0
O

A
rF

;; 
r 

eg.! 
=

 
ie

r.i 
;.'3 >

^'v =
'-

:A
E

c/=
=

.. 
:q

i0i(,5iE
c

>
)

o-

c\c\l
(r)

';c\d
'a:,z,oF

sT:-|-.
ii-t-

?o-
e-L

c.l
(-.l

I()tr+

T:-FOoo

Fa)ToqNG:rdqIE
-

r=-d-LTFFLTc)qq)o

^'ri
o!-
z9E

dv



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 С С К К К С К К К К К К К К К

ІІ 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

ІІІ Х Х Х С С А А

 - П  - практика

К  - Х  -

С  - А  -

52І 37 3 0 0 12

12 52

3 3

Р
аз

о
м

Технологія виробництва 

кулінарної продукції     

Технологічна І

24 125

4 12

4

3

34

5

21

Разом 75 9 15

ІІ

ІІІ

24

14 2 3

теоретичне навчання

Кредити

канікули

екзаменаційна сесія

К
у
р
с

УМОВНІ ПОЗНАЧЕННЯ:

ІІ. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОГО ПЛАНУ

%ГодиниНавчальні дисципліни

Серпень

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

Березень Квітень Травень Червень ЛипеньЖовтень Листопад

І . ГРАФІК ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ

підготовки фахових молодших бакалаврів 2021 року вступу

спеціальності 181 Харчові технології

К
у
р
с

Вересень Грудень Січень Лютий

6

П
р
ак

ти
ч
н

а 

п
ід

го
то

в
к
а

К
ан

ік
у
л
и

С
ем

ес
т
р

Т
и

ж
н

і

Т
ео

р
ет

и
ч
н

е 

н
ав

ч
ан

н
я

Е
к
за

м
ен

ац
ій

н
а 

се
сі

я

0

Назва практики

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

2. Вибіркові навчальні дисципліни 450 15 10

3. Інші види навчання 675 22,5 15

5

Складова атестації

Разом 4500 150 100

V. КУРСОВІ РОБОТИ VІ. АТЕСТАЦІЯ

Технологічна ІІ

Виробнича

виробнича практика

атестація

А
те

ст
ац

ія

0

2

2

Кількість тижнів

Кваліфікаційний іспит  (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

4



III курс

1 2 3 4 5

15 22 12 12 14
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

ОК1 Історія України 1 3 90 45 22 23 45 3

ОК2 Правознавство 1 3 90 45 22 23 45 3

ОК3 Культурологія 2 3 90 44 22 22 46 2

ОК4 Соціологія 2 3 90 44 22 22 46 2

ОК5 Основи філософських знань 1 3 90 51 17 34 39 3

ОК6 Економічна теорія 2 4 120 60 30 30 60 3

ОК7 Неорганічна хімія 1 5 150 85 42 43 65 5

ОК8 Органічна хімія 1 5 150 68 34 34 82 5

ОК9 Фізична і колоїдна хімія 2 4 120 60 30 30 60 4

ОК10 Аналітична хімія 2 4 120 60 30 30 60 4

ОК11 Інформаційні системи і технології 3 2 60 48 24 24 12 4

ОК12 Іноземна мова (за професійним спрямуванням) 3 5 150 60 60 90 5

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

ОК14 Біохімія 3 3 90 48 24 24 42 4

ОК15 Фізичне виховання 1,2,3,4 7 210 122 122 88 2 2 2 2

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ 6 12 0 0 57 1710 888 343 161 384 822 19/2 17 17/2 0/2 0

ОК16 Основи електротехніки 1 4 120 85 42 43 35 6

ОК17 Безпека життєдіяльності, охорона праці та екологія 1 5 150 68 34 34 82 5

ОК18 Процеси та апарати харчових виробництв 2 4 120 80 40 40 40 4

ОК19 Економіка підприємств різних типів 2 4 120 60 30 30 60 4

ОК20 Психологія та етика ділових відносин 2 3 90 40 20 20 50 3

ОК21 Мікробіологія та фізіологія харчування 4 2 60 36 18 18 24 3

ОК22 Устаткування закладів ресторанного господарства 4 3 6 180 96 48 48 84 4 4

ОК23
Організація обслуговування і сервіс в закладах 

ресторанного господарства
5 4 7 210 144 72 72 66 5 6

ОК24
Організація виробництва в закладах ресторанного 

господарства
5 4 5 7 210 156 78 78 54 6 6

ОК25 Технологія виробництва кулінарної продукції 4 3 4 6 180 132 66 66 48 5 6

ОК26
Основи стандартизації та контролю якості харчових 

продуктів
5 4,5 135 84 42 42 51 6

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

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ПРОФЕСІЙНОЇ ПІДГОТОВКИ 10 12 0 2 55,5 1665 1029 514 18 497 636 11 11 13 24 18

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ОБОВ'ЯЗКОВИХ НАВЧАЛЬНИХ 

ДИСЦИПЛІН 
16 24 0 2 112,5 3375 1917 857 179 881 1458 30/2 28 30/2 24/2 18

ОСВІТНЬО-ПРОФЕСІЙНА ПРОГРАМА ПІДГОТОВКИ ФАХОВОГО МОЛОДШОГО БАКАЛАВРА

1. Обов’язкові навчальні дисципліни

1.2. Цикл професійної підготовки

З
а

г
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л
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н
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й
 

о
б

ся
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Аудиторних
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т
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р
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к
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 E
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Кількість годин

Е
к

за
м

ен
и

I курс

НАЗВА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

1.1. Цикл загальної підготовки

Розподіл за семестрами

З
а

л
ік

и

П
р

о
ек

т
и

Р
о

б
о

т
и

п
р

а
к

т
и

ч
н

і

С
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м
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р
о

б
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т
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л
ек

ц
ії

II курс

Ш
и

ф
р

 з
а

 О
П

П

Курсові

у тому числі

В
сь

о
г
о



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

Блок І

ВК1 Політологія 5 3 90 56 28 28 34 4

ВК2 Захист прав споживачів 5 3 90 56 28 28 34 4

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

Блок ІІ

ВК3 Сучасна українська кухня 4 2 60 36 18 18 24 3

ВК4 Основи барної справи 4 2 60 36 18 18 24 3

Блок ІІІ

ВК5 Особливості кухні народів світу 4 2 60 36 18 18 24 3

ВК6 Інноваційні харчові технології 4 2 60 36 18 18 24 3

Блок ІV

ВК7 Менеджмент 5 4 120 56 28 28 64 4

ВК8 Маркетинг 5 4 120 56 28 28 64 4

Блок V

ВК9 Санітарія та гігієна 5 4 120 56 28 28 64 4

ВК10
Технологія зберігання і транспортування продовольчих 

товарів
5 4 120 56 28 28 64 4

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

РАЗОМ ПО ЦИКЛУ ВИБІРКОВИХ НАВЧАЛЬНИХ 

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

ОК28
Навчальна практика з технології виробництва кулінарної 

продукції
3 4,5 135 90 90 45

ОК29 Технологічна практика І 4 4,5 135 135

ОК30 Технологічна практика ІІ 4 9 270 270

ОК31 Виробнича практика 5 4,5 135 135

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

ВСЬОГО ГОДИН ЗА НАВЧАЛЬНИМ ПЛАНОМ 16 33 0 2 150 4500 2227 967 179 1081 2213

30/2 28 30/2 30/2 30

4 2 4 3 3

4 7 4 5 3

1 1

2. Вибіркові навчальні дисципліни

Кількість екзаменів

2.2. Цикл професійної підготовки

2.1. Цикл загальної підготовки

Кількість годин на тиждень

3. ІНШІ ВИДИ НАВЧАННЯ

Кількість заліків

Кількість курсових робіт
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