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III. План навчального процесу
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16 16 6
1. Обов'язкові освітні компоненти 43 1290 162 90 192 846

1. Цикл загальної підготовки 10 300 32 88 180

І ДІНМОВ Ділова іноземна мова 1 2 3 90 36 54 3
2 ТХВ Інтелектуальна власність 2 2 4 120 16 32 72 3
3 ТХВ Управління виробничою безпекою та охороною 

здоров'я 2 2 3 90 16 20 54 3

2. Цикл професійної підготовки 33 990 130 90 104 666

4 ТХВ Безпека продовольчої сировини та харчової 
продукції на основі принципів НАССР 1 2 4 120 16 32 72 3

5 ТХВ Інноваційний інжиніринг підприємств 
ресторанного господарства 1 2 3 90 16 20 54 3

6 ТХВ Інноваційні ресторанні технології 1 4 7 210 34 50 126 6

7 ТХВ Курсова робота зі спеціальності 3 3 90 90

8 ТХВ Курсовий проект зі спеціальності 2 3 90 90

9 ТХВ Міжнародне регулювання та управління якістю 
харчової продукції 1 2 4 120 16 32 72 3

ІО ПТБД Реінжиніринг бізнес-процесів 2 2 3 90 16 20 54 3

п ТХВ Сучасні дослідження харчової науки. Частина 1
1 2 3 90 16 20 54 3

12 ТХВ Сучасні дослідження харчової науки. Частина II
2 2 3 90 16 20 54 3

2. Вибіркові освітні компоненти 25 750 100 200 450

1. Цикл загальної підготовки 10 300 40 80 180

ІЗ ВУОД Вибіркова дисципліна 1 3 2 5 150 20 40 90 10

14 ВУОД Вибіркова дисципліна 2 3 2 5 150 20 40 90 10

2. Цикл професійної підготовки 15 450 60 120 270

15 ТХВ Дисципліна професійного вибору 1 1 2 5 150 20 40 90 4

16 ТХВ Дисципліна професійного вибору 2 2 2 5 150 20 40 90 4

17 ТХВ Дисципліна професійного вибору 3 2 2 5 150 20 40 90 4

3. Практика 8 240 240

2. Цикл професійної підготовки 8 240 240

18 ТХВ Виробнича практика 2 5 150 150

19 ТХВ Передмагістерська практика 3 3 90 90

4. Атестація 14 420 420

3. Атестація 14 420 420

20 ТХВ Захист кваліфікаційної роботи 1 ЗО 30

21 ТХВ Кваліфікаційна робота 13 390 390

Кількість годин навчальних занять 90 2700 262 90 392 1956 25 20 20
Кількість рефератів

Кількість підсумкових модульних робіт 32 16 12 4

Кількість індивідуальних науково-дослідних завдань
Кількість розрахунково-графічних робіт (розрахункових робіт)
Кількість курсових проектів 1 1

Кількість курсових робіт 1 1

Кількість екзаменів 6 4 2

Кількість ПМК (заліків) 11 3 5 3
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Навчальна практика - теоретичне навчання
Н азв а  практики семестр тиж нів # - екзаменаційна сесія

Захист кваліфікаційної роботи о - навчальна практика
X - виробнича практика

@ - кваліфікаційна робота
Виробнича практика * - атестація

Н азв а  практики семестр тиж нів ± - виробниче стажування
Виробнича практика 2 5 Кваліфікаційна робота = -  канікули

Передмагістерська практика 3 2 % -  самостійна робота

П ерш ий проректор
Д иректор Н авчально-наукового центру забезпечення якості вищ ої освіти  

Завідувач кафедри технологій харчових виробництв і ресторанного господарства
Г арант освітньої програми
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