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А – атестація 

І. ГРАФІК НАВЧАЛЬНОГО ПРОЦЕСУ 

Підготовка фахівців другого (магістерського) рівня вищої освіти 2026 року вступу 

Спеціальність G 13 Харчові технології

УМОВНІ ПОЗНАЧЕННЯ: 

Т – теоретичне навчання 

Лютий Березень Квітень Травень Червень Липень

Р
ік

 н
а

в
ч

а
н

н
я Вересень Жовтень Листопад Січень

К – канікули

Серпень

П – професійна практика

Е – екзаменаційна сесія 

Грудень



1 2 3

14 16 12

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

ОК 01
Методологія та організація наукових

досліджень 

1
4

120 42 14 28 78
3

ОК 02 Інтелектуальна та промислова власність 1 4 120 42 14 28 78 3

ОК 03 Інноваційні технології харчових виробництв 2 1 9 270 90 30 60 180 3 3

ОК 04 Іноземна мова: ділова комунікація 2 6 180 64 16 48 116 4

ОК 05
Статичтичний аналіз та оптимізація

технологій галузі

1
4

120 42 14 28 78
3

ОК 06 Управління проєктами 3 4
120 36 12 24 84

3

ОК 07 Сталий розвиток  в харчовій галузі 1 6 180 56 28 28 124 4

ОК 08
Управління безпечністю та якістю харчових

продуктів

3
5

150 48 24 24 102
4

ОК 09 Переддипломна практика 2 12 360 0 360

ОК 10 Підготовка та захист кваліфікаційної роботи 
3 12 360 360

Всього за обов'язковою частиною 6 5 66 1980 420 152 0 268 1200 360 16 7 7

ІІ. ПЛАН НАВЧАЛЬНОГО ПРОЦЕСУ
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1. ОБОВ'ЯЗКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ
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ВК 01 Інноваційні методи досліджень в харчовій галузі 2 4 120 48 16 32 72

ВК 02 Виробнича логістика 2 4 120 48 16 32 72

ВК 03 Технологія харчових екопродуктів 2 4 120 48 16 32 72

ВК 04 Маркетинг в харчовій галузі 2 4 120 48 16 32 72

ВК 05 Технологія отримання БАД 2 4 120 48 16 32 72

ВК 06 Технології біоенергетики 2 4 120 48 16 32 72

ВК 07 Креативний менеджмент 2 4 120 48 16 32 72

ВК 08 Екологічний  аудит підприємств 2 4 120 48 16 32 72

ВК 9 Експертиза та ідентифікація харчових продуктів 3 4 120 36 12 24 84

ВК10 Методика викладання у вищій школі 3 4 120 36 12 24 84

ВК 11 Охорона праці в галузі 3 4 120 36 12 24 84

ВК 12 Психологія управління 3 4 120 36 12 24 84

ВК 13 Підприємницька діяльність 3 4 120 36 12 24 84

ВК 14 Професійна етика та антикорупція 3 4 120 36 12 24 84

ВК 15 Освітній компонент з іншої ОП 3 4 120 36 12 24 84

ВК 16 Освітній компонент з іншої ОП 3 4 120 36 12 24 84

Всього за вибірковою частиною 0 6 24 720 0 9 9

Загальна кількість 6 11 0 90 2700 360 16 16 16

Кількість іспитів 3 2 1

Кількість заліків 2 4 5

Кількість курсових робіт

Кількість практик 1
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2. ВИБІРКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ 
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І

ІІ

Разом 

№  з/п

1

№ з/п

№ з/п

1

Теоретичне навчання Екзаменаційна сесія
Практична 

підготовка

Переддипломна практика

Всього 360 12

Кредити 

12

VI. КУРСОВІ РОБОТИ

VII. АТЕСТАЦІЯ

Назва дисципліни Години

Кредити

12

Складова атестації

Підготовка та захист кваліфікаційної роботи

Години

360

V. ПРАКТИЧНА ПІДГОТОВКА

Години 

360

Вид практики Семестр 

2

30

12

9

4

1

9

42 5 9

Атестація 

4

4

9

ІІІ. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОГО ПЛАНУ

Освітні компоненти 

1. Обов’язкові освітні компоненти 

2. Вибіркові освітні компоненти

Разом 

Канікули 

Кредити 

66

24

90

Години 

1980

720

2700

ІV. ЗВЕДЕНІ ДАНІ ПРО БЮДЖЕТ ЧАСУ, ТИЖНІ

Рік 

навча

ння 


