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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

Освітні компоненти, що формують загальні 
компетентності

ОК1 Історія України 1 3 90 45 22 23 45 3 3
ОК2 Правознавство 1 3 90 45 22 23 45 3 3
ОК3 Культурологія 2 3 90 44 22 22 46 2 3
ОК4 Соціологія 2 3 90 44 22 22 46 2 3
ОК5 Основи філософських знань 1 3 90 45 24 21 45 3 3
ОК6 Економічна теорія 1 4 120 45 24 21 75 3 4
ОК7 Загальна хімія 2 1 9 270 156 68 88 114 6 5 3 4
ОК8 Аналітична хімія 2 5 150 88 44 44 62 4 5
ОК9 Інформаційні системи і технології 3 4 120 44 22 22 76 4 4
ОК10 Іноземна мова (за професійним спрямуванням) 3 3 90 55 55 35 5 3
ОК11 Українська мова (за професійним спрямуванням) 3 3 90 44 22 22 46 4 3
ОК12 Біохімія 3 3 90 44 22 22 46 4 3
ОК13 Фізичне виховання* 1,2,3,4 122 122 2 2 2 2

Разом 6 12 0 46 1380 699 314 231 154 681 21 18 17 15 19 13 2 0 0 0
Освітні компоненти, що формують спеціальні 
компетентності

ОК14 Основи електротехніки 1 5 150 90 46 44 60 6 5
ОК15 Безпека життєдіяльності, охорона праці та екологія 1 5 150 75 38 37 75 5 5
ОК16 Процеси та апарати харчових виробництв 2 5 150 88 44 44 62 4 5
ОК17 Економіка підприємств різних типів 2 4 120 88 44 44 32 4 4
ОК18 Психологія та етика ділових відносин 2 4 120 66 34 32 54 3 4
ОК19 Мікробіологія та фізіологія харчування 4 3 90 52 26 26 38 4 3
ОК20 Устаткування закладів ресторанного господарства 4 4 120 78 38 40 42 6 4

ОК21 Організація обслуговування і сервіс в закладах 
ресторанного господарства 5 4 6 180 108 54 54 72 4 2 4 4

ОК22 Організація виробництва в закладах ресторанного 
господарства 5 4 5 6 180 122 54 68 58 4 2 5 4

ОК23 Технологія виробництва кулінарної продукції 3 2 3 7 210 143 66 77 67 4 4 5 3

ОК24 Основи стандартизації та контролю якості харчових 
продуктів 4 3 90 52 26 26 38 4 3

ОК25 Товарознавство харчових продуктів 3 3 90 44 22 22 46 4 3
ОК26 Санітарія та гігієна 3 3 90 44 22 22 46 4 3
ОК27 Технологічні розрахунки, облік і звітність в галузі 4 3 90 52 26 26 38 4 3
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I курс
2 семестр 5 семестр

11 тижнів 13 тижнів

4 семестр

22 тижні 14 тижнів
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Аудиторних
НАЗВА ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТА/ 

НАВЧАЛЬНОГО ПРЕДМЕТА

Розподіл навчальної роботи в кредитах ЄКТС та аудиторних годин 
за курсами, семестрами, тижнями
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4. ПЛАН ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

 Й   Практична підготовка

ОК28 Навчальна практика з технології виробництва кулінарної 
продукції 3 6 180 54 54 126 6

ОК29 Технологічна практика І 4 3 90 90 3
ОК30 Технологічна практика ІІ 4 9 270 270 9
ОК31 Виробнича практика 5 6 180 180 6

Атестація здобувачів фахової передвищої освіти
ОК 32 Кваліфікаційний іспит 5 1 30 30 1

Разом 10 12 2 86 2580 1156 540 293 323 1424 11 10 15 17 13 15 26 29 9 15
Загальний обсяг обов'язкових компонент 16 24 2 132 3960 1855 854 524 477 2105 32 28 28 32 32 28 28 29 9 15
Освітні компонентиза вибором здобувача  освіти

ВК1 Вибірковий освітній компонент 1 4 3 90 52 26 26 38 4 3
ВК2 Вибірковий освітній компонент 2 5 3 90 56 28 28 34 4 3
ВК3 Вибірковий освітній компонент 3 5 3 90 56 28 28 34 4 3
ВК4 Вибірковий освітній компонент 4 5 3 90 56 28 28 34 4 3
ВК5 Вибірковий освітній компонент 5 5 3 90 56 28 28 34 4 3
ВК6 Вибірковий освітній компонент 6 5 3 90 56 28 28 34 4 3

Разом за вибором здобувача 0 6 0 18 540 332 166 166 0 208 0 0 0 0 0 0 4 3 20 15
Всього годин за навчальним планом 16 30 2 150 4500 2187 1020 690 477 2313 32 28 28 32 32 28 32 32 29 30

30/2 28 30/2 30/2 30
8 29 9 31 8 28 8 32 7 30

8
1
2 1
3 2
4 3
5 4
6 5
7 6

Англійської мови

Кабінетів

Економічної теорії
Охорони праці та безпеки життєдіяльності

Організації ресторанного господарства
Технології приготування кулінарної продукції
Біохімії, мікробіології та фізіології харчування

Природничих наук

Інформатики та інформаційних систем
Дослідження якості товарів

Фізики та електрорадіовимірювання

Правознавства

5. ПЕРЕЛІК НЕОБХІДНИХ ЛАБОРАТОРІЙ, КАБІНЕТІВ

Української мови (за професійним спрямуванням)

ЛабораторіїСуспільних дисциплін

Найменування Найменування

Всього дисциплін, що вивчаються за семестр

3
0 1

Кількість годин на тиждень

7
10 0

Спортивна зала

6 3 5 6
23Кількість екзаменів

Кількість заліків

Кількість курсових робіт

5
3 5

Всього дисциплін, що вивчаються за рік 17 16
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