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II. ЗВЕДЕНІ ДАНІ про БЮДЖЕТ ЧАСУ, тижні

Курс
Теоретичне 
навчання

Екзамени Практики Атестація Канікули Разом

1 зо 4 0 1 17 52

2 ЗО 4 0 0 18 52

3 зо 4 6 0 12 52

4 28 3 0 3 9 43

Разом 118 15 6 4 56 199

УМОВНІ ПОЗИ А ЧЕННЯ:
Т - теоретичне навчання
С - екзаменаційна сесія
ВП - виробнича практика
К - канікули

З - захист кваліфікаційної роботи
А - атестаційний екзамен

ПР - підготовка кваліфікаційної роботи

ПА - підготовка до атестаційного екзамену 
ПЄ - підготовка до єдиного державного 
кваліфікаційного іспиту

ПРАКТИКИ

Назва практики
Семестр

К-сть тижнів
Проходження Звіт

Виробнича практика 6 7 6

АТЕСТАЦІЯ
Атестаційний 
екзамен/ЄДКІ

Семестр Кваліфікаційна робота Семестр

підготовка екзамен

Кваліфікаційна робота

підготовка захист

2,8 8



НІ. ПЛАН НАВЧАЛЬНОГО ПРОЦЕСУ

1. ОБОВ'ЯЗКОВІ КОМПОНЕНТИ
1.1. Обов'язкові компоненти загальної підготовки
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1 КУРС 2 курс 3 курс 4 курс
Семестри

1 2 3 4 5 6 7 8

Кількість тижнів у семестрі
1 1 2 1 3 1 4 1 5 1 6 1 7 1 8 13 17 із І’ із 17 із із

2 ВИБІРКОВІ КОМПОНЕНТИ

ОКЗП 1 Інформаційні технології 1 3,0 3,0 90 ЗО 14 16 60 2
ОКЗП2 Охорона праці і безпека життєдіяльності 4 3,0 3,0 90 зо 14 16 60 2
ОКЗПЗ Правознавство 2 3,0 3,0 90 зо 14 16 60 2
ОКЗП 4 Академічне письмо та доброчесність 2 3,0 3,0 90 зо 14 16 60 2
ОКЗП 5 Іноземна мова за професійним спрямуванням 8 2 1 4 | 6 12,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 1,0 2,0 360 122 2 120 238 2 2 2 2 2 2
ОКЗП 6 Історія та культура України 3,0 3,0 90 зо 14 16 60 2
ОКЗП 7 Українська мова за професійним спрямуванням 1 3,0 3,0 90 зо 14 16 60 2
ОКЗП 8 Україна і глобальний світ 2 3,0 3,0 90 зо 14 16 60 2
ОКЗП 9 Вища математика 1 3,0 3,0 90 38 18 20 52 3
ОКЗП 10 Хімія 1 3,0 3,0 90 44 20 24 46 3
ОКЗП 11 Фізика 1 4,0 4,0 120 58 28 зо 62 4

Фізичне виховання (факультатив за видами спорту)* 8.0 2,0 2.0 2.0 2.0 240 210 240 4 4 4 4
Всього за обов'язковою компонентою загальної підготовки 2 12 43,0 20.0 11.0 1.0 5.0 1.0 2.0 1.0 2.0 1290 472 166 70 236 818 20 7 2 4 2 2 2 2

1.2. Обов'язків компоненти фахової підготовки
ОКФП 1 Вступ до фаху 1 5,0 5,0 150 70 18 22 ЗО 80 5
ОКФП2 Інженерна та комп'ютерна графіка 3 2 6,0 4.0 2,0 180 84 40 44 96 5 4
ОКФПЗ Контроль якості та безпечності харчових продуктів 4 4.0 4.0 120 58 28 зо 62 3
ОКФП 4 Харчова хімія 2 4,0 4,0 120 80 38 42 40 5

ОКФП 5 Основи технології виробництва та первинної переробки 
сільськогосподарської продукції

1 5,0 5,0 150 78 38 40 72
6

ОКФП 6 Технічне забезпечення зберігання харчової продукції 3 4,0 4.0 120 56 26 зо 64 4
ОКФП 7 Холодильна технологія харчових продуктів 2 5,0 5,0 150 68 32 36 82 4
ОКФП 8 Пакування харчових продуктів 4 5.0 5,0 150 84 40 44 66 5
ОКФП 9 Холодильне устаткування переробних виробництв 2 5,0 5,0 150 68 32 36 82 4
ОКФП 10 Мікробіологія харчових продуктів 3 5,0 5.0 150 90 44 46 60 5

ОКФП11 Машини, автомати та роботехнічні комплекси харчових 
виробництв

4 4,0 4,0 120 58 28 зо 62 3
ОКФП 12 Проектування переробних і харчових виробництв 7 6 5,0 2.0 3,0 150 90 44 46 60 5 7

ОКФП 13 Механізація переробки та зберігання сільськогосподарської 
продукції

3 3,0 3,0 90 58 28 ЗО 32

ОКФП 14 Процеси і апарати харчових виробництв 4 3 4 8.0 4.0 4.0 240 136 56 80 104 4 5

ОКФП 15 Стандартизація, метрологія, сертифікація та управління якістю 
харчової продукції

5 4,0 4,0 120 54 26 28 66
4

ОКФП 16 Монтаж, ремонт та експлуатація обладнання 8 4.0 4,0 120 68 32 36 52 5
ОКФП 17 Теоретичні основи безпеки харчових продуктів 7 5,0 5.0 150 78 38 40 72 6
ОКФП 18 Харчові технології 8 5 1 6 1 7 8 20,0 3.0 3.0 7.0 7.0 600 312 120 192 288 4 5 5 5

ОКФП 19 Технологічне обладнання переробних та харчових виробництв 6 5 6 10,0 2,6 8,0 300 160 60 100 140
4 7

ОКФП 20 Наукові основи харчових технологій 8 3,0 3,0 90 78 38 40 12 5
ОКФП 21 Основи конструювання технологічного обладнання 3 3,0 3,0 90 46 20 26 44 4
ОКФП 22 Економіка і управління харчових виробництв 7 4,0 4,0 120 42 20 22 78 3

ОКФП 23 Потоково-технологічні лінії виробництва харчової продукції 8 3,0 3,0 90 58 28 ЗО 32
4

ОКФП 24 Виробнича практика 6,0 6.0 180 8 8 172
ОКФП 25 Підготовка іа захисі кваліфікаційної роботи $ 4.0 3,0 120

Всього за обов'язковою компонентою фахової підготовки 17 15 3 134,0 10,0 19.0 21,0 17.0 9.0 19,0 19,0 20,0 4020,0 1982,0 874.0 72,0 998.0 30,0 8.0 2038,0 Н.4 17,6 25.3 16.8 12.2 і-з 21.2 18,6
Всього за обов'язковою компонентою 19 27 3 177,0 зо.о 30.0 22.0 22.0 10,0 21,0 20.0 22,0 5310.0 2454,0 1040.0 142.0 1234,0 30.0 8,0 2856.0 31 25 27 21 14 19 23 21

2.1. Вибіркові компоненти загальної підготовки університетського каталогу
ВКЗПУК 1 Освітній компонент 1-У-Каталог 4 3,0 3,0 90 ЗО 14 16 60 2
ВКЗПУК 2 Освітній компонент 2-У-Каталог 5 3,0 3,0 90 зо 14 16 60 2
ВКЗПУК 3 Освітній компонент З-У-Каталог 7 3,0 3,0 90 зо 14 16 60 2
ВКЗПУК 4 Освітній компонент4-У-Каталог 4 3.0 з.о 90 60 36 24 зо 4

університетського каталогу 4 12.0 6.0 3.0 3.0 360 150 78 72 210 5 2 2

2.2. Вибіркові компонент фахової підготовки мЬкфаку.тьтегськоіо кат алотл
ВКФПМФК1 Освітній компонент 1-МФ-Каталог 6 3.0 3.0 90 зо 14 16 60 2

Всього за вибірковою компонентою фахової підготовки 
м Ькфа кл. і ь те і сь кої о к а і а лот у 1 3,0 з.о 90.0 30,0 14,0 16.0 60,0 2

2.3. Вибіркові компоненти фахової підготовки профільного каталогу

ВКФППК1 Освітній компонент 1-П-Каталог 5 4,0 4,0 120 58 28 зо 62 4
ВКФППК2 Освітній компонент 2-П-Каталог 8 5,0 5,0 150 46 22 24 104 3
ВКФППК 3 Освітній компонент З-П-Каталог 3 4,0 4.0 120 42 20 22 78 3
ВКФППК4 Освітній компонент 4-П-Каталог 4 3,0 3.0 90 46 22 24 44 3

ВКФППК5 Освітній компонент 5-П-Каталог 3 3,0 3,0 90 58 28 ЗО 32 4
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1 курс 2 курс 3 курс 4 курс
Семестри

1 2 3 4 5 6 7 8

Кількість тижнів у семестрі
1 2 3 4 5 6 7 8 13 17 13 17 13 17 ІЗ 15

ВКФППК6 Освітній компонент 6-П-Каталог 8 3,0 3,0 90 46 22 24 44 3
ВКФППК7 Освітній компонент 7-П-Каталог 7 3,0 3,0 90 34 16 18 56 3
ВКФППК8 Освітній компонент 8-П-Каталог 6 3,0 3,0 90 60 28 32 зо 4
ВКФППК 9 Освітній компонент 9-П-Каталог 6 3,0 3,0 90 36 16 20 54 2
ВКФППК 10 Освітній компонент 10-П-Каталог 5 5.0 5,0 150 78 36 42 72 4
ВКФППК11 Освітній компонент 11-П-Каталог 7 4,0 4,0 120 48 22 26 72 4
ВКФППК 12 Освітній компонент 12-П-Каталог 5 4,0 4,0 120 54 26 28 66
ВКФППК 13 Ост і ній компонент ІЗ-ІІ-Каталог $ 4,0 4,0 120 58 28 зо 62 4

Всього »а вибірковою компонентою фахової підготовки профільного 
каталогу 5 8 48.0 7,0 3,0 17.0 6,0 7,0 8.0 1440.0 664,0 314,0 30,0 320,0 776.0 * 3 17 6 6 6

Всього за вибірковою компонентою 5 13 63,0 < 7,0 9,0 20,0 9.0 10,0 8 0 1890,0 844,0 406,0 30,0 408,0 1046 0 8 8 9 6
ЗАГАЛЬНА КІЛЬКІСТЬ Ж» 30,0 30,0 29,0 31.0 30,0 «З» 30,0 30,0 7200 3298 1446 172 1642 зо 8 3902 31 25 35 29 34 •27 32 27

Кількість екзаменів 2 2 3 2 2 3
Кількість заліків 6 6 5 7 3 5 5 3
Кількість курсових робіт
Кількість курсових проектів 1 1 1

ЗАТВЕРДЖЕНО

Вченою радою університету, протокол № ' від г» 5_»_____ ^ °\/

Виконавець: заступник директора ННКТ з навчальної роботи Юлія ЄВСТАФІЄВА


