
 



I. Графік навчального процесу 

 

Підготовка фахівців Другого (магістерського) рівня вищої освіти 2021 року вступу 

спеціальність 181  «Харчові технології» 

 

  

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

I
Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Е Е К К П П П П П П П П Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Е Е Е К К К К К К К

II
Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Е Е Е А А А

Рік 

навчання
Вересень Жовтень Листопад Грудень Січень Серпень

ПОЗНАЧЕННЯ: Т – теоретичне навчання; П - професійна практика; Е – екзаменаційна сесія; К – канікули;  А - атестація 
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II. ПЛАН НАВЧАЛЬНОГО ПРОЦЕСУ 
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 Семестр 

1  2  3      

Кількість тижнів у семестрі 

14 16 11      

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

1. Обов'язкові освітні компоненти  

1 Методологія та організація наукових 
досліджень 

150 5 1    56 28   28 94   4    
  

     

2 Інтелектуальна та промислова 
власність 

150 5 

 

3  44 22   22 106   
    

4      

3 Менеджмент якості та безпеки харчових 
продуктів 

150 5 3    44 22   22 106   
    

4      

4 Іноземна мова: ділова комунікація 210 7   2  90 30   60 120   3 3        

5 Оптимізація виробничих процесів та 
енергоресурсозберігальні технології  

120 4   3  44 22   22 76   
    

4      

6 Стратегічне управління інноваційним 
розвитком підприємства  

120 4   2  48 16   32 72   
  

3        

7 Проектування та впровадження новітніх 
технологій  

120 4   1  42 14   28 78   3   
  

     

8 Сталий розвиток підприємств 
харчової галузі  

120 4 

  
2  48 16 

 

32 72   

  
3 

  
     

9 Статистичні методи аналізу та 
математичне моделювання  

120 4 
  

3  42 14   28 78   3   
  

     

 Професійна практика  240 8        240           

 Разом 1500 50 2 7 0 458 184 0 274 1042 0 0 13 9 12      

2. Вибіркові освітні компоненти 

1 Молекулярно-генетичні методи 
досліджень 

150 5 
  

           

 
     

2 Виробнича логістика  150 5                    



3 Експертиза та ідентифікація харчових 
продуктів 

180 6            
 

      

4 Методика викладання у вищій школі 120 4                   

5 Технологія харчових екопродуктів  120 4                   

6 Охорона праці та цивільний захист в 
галузі 

90 3 
   

        
  

      

7 Інноваційні технології зберігання 
сировини та харчових продуктів 

90 3 
  

        
  

      

8 Професійна етика з основами біоетики та 
біобезпеки 

90 3 
  

        
  

      

9 Міжнародне право 90 3                   

10 Підприємницька діяльність з основами 
бухгалтерського обліку 

90 3 
  

        
  

      

11 Міжнародне технічне регулювання 90 3                   

12 Харчова та санітарна токсикологія 90 3                   

13 Ідентифікація продукції та методи 
виявлення фальсифікації 
 

90 3 

  

        

  

      

                      

РАЗОМ за вибірковим блоком 810 27 2 4 0 282 104 0 178 528 0 0         

3. Інші види роботи 

 Підготовка і захист кваліфікаційної 

роботи   
390 13        390           

 РАЗОМ  2700 90 4 11 0 740 288 0 452 1960 0 0 18 18 18      

 

 

III. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОГО ПЛАНУ 

Навчальні дисципліни Години Кредити % 

1.Обов'язкові освітні компоненти 1500 50 56 

2.Вибіркові освітні компоненти  810 27 30 

3. Інші види навчання 390 13 14 

Разом за ОС 2700 90 100 

 

IV. ЗВЕДЕНІ ДАНІ ПРО БЮДЖЕТ ЧАСУ, ТИЖНІ 

Рік навчання Теоретичне 

навчання 

Екзаменаційна 

сесія 

Практична 

підготовка 

Атестація 

 

Канікули Всього 

1 30 5 8  9 52 



 



 


