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І . ГРАФІК НАВЧАЛЬНОГО ПРОЦЕСУ студентів спеціальності G13 Харчові технології 2025 рік вступу
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Травень

ПОЗНАЧЕННЯ: Т – теоретичне навчання; С – екзаменаційна сесія; П – практика (навчальна, виробнича); К – канікули; ПП - передатестаційна практика; 
А - атестація; Д - виконання та захист кваліфікаційної роботи
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Жовтень Листопад Січень Лютий



1 2 3

15 15 5

ОК 1.1 Інтелектуальна власність та 
патентознавство 2ДЗ 3 90 30 16 14 60 2 ХТРІ

ОК 1.2 Фахова іноземна комунікація та 
галузевий переклад 1ДЗ 3 90 24 24 66 2 ЄвропМов
Усього: 2 6 180 54 16 38 126
Усього за циклом: 2 6 180 54 16 38 126 2 2

ОК 1.3 Оцінка ефективності бізнес-
проектів 2 5 150 52 24 28 98 4 ЕконБізнесу

ОК 1.4
Методи статистики та 
математичного моделювання у 
харчових технологіях 3 3 90 30 10 20 60 6 ФізМат

ОК 1.5
Інноваційні  технології  та 
інжиніринг в харчовій 
промисловості 1.2 2 9 270 92 36 24 32 178 3 3 ХТРІ

ОК 1.6 Проєктно-управлінські рішення в 
ресторанній індустрії 1 4 120 32 16 16 88 2 ХТРІ

ОК 1.7 Конструювання харчової продукції 1 5 150 44 16 28 106 3 ХТРІ
ОК 1.8 Методологія наукових досліджень 1ДЗ 5 150 42 14 8 20 108 3 ХТРІ

ОК 1.9 Сучасні формати закладів 
ресторанної індустрії 2 4 120 34 14 20 86 2 ХТРІ

ОК 2.1 Виробнича практика 2 6 180 180 ХТРІ
ОК 2.2 Переддипломна практика 3ДЗ 3 90 90 ХТРІ

ОК 2.3 Кваліфікаційна робота (проект) 16 480 480
ХТРІ, 

ЕконБізнес
Усього: 6 4 1 60 1800 326 130 52 144 1474 11 9 6
Усього за циклом: 6 4 1 60 1800 326 130 52 144 1474 11 9 6

ВК 1.1 Дисципліна 1 1 3 90 30 16 14 60 2
ВК 1.2 Дисципліна 2 1 5 150 40 16 24 110 3
ВК 1.3 Дисципліна 3 2 3 90 30 16 14 60 2

1. ЦИКЛ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ

2. ЦИКЛ ПРОФЕСІЙНОЇ ПІДГОТОВКИ

3.  ВИБІРКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ
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ПЛАН НАВЧАЛЬНОГО ПРОЦЕСУ  (2025-2027 рр.)
                   ОПП Харчові технології в ресторанній індустрії, магістр
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