
Освітня кваліфікація  

                       (підпис)

     М.П.
Строк навчання 3 роки 10 місяців

на основі повної загальної середньої освіти
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ІІІ. ПРАКТИКА ІV. ДЕРЖАВНА АТЕСТАЦІЯ

СерпеньЛютий

галузь знань 18 "Виробництво та технології" спеціальність 181 Харчові технології

ПОЗНАЧЕННЯ:  НС - начитка на сесію; С – екзаменаційна сесія;  ВП - виробнича практика;  КР – Кваліфікаційна робота; ДА - державна тестація; В - захист
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ОК1 Українська мова та етнокульторологія 1 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК2 Філософія 1 3 90 6 4 2 84 2 2 2

ОК3 Охорона праці та безпека життєдіяльності 1 3 90 6 4 2 84 2 2 2

ОК4 Вища математика 1 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК5 Загальна та неорганічна хімія 1 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК6 Інформаційні технології 1 3 90 6 4 2 84 2 2 2

ОК7
Технологія виробництва та переробки продукції 

рослинництва
1 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК8 Харчові добавки 1 3 90 6 4 2 84 2 2 2

ОК9 Технічна мікробіологія 2 6 180 12 6 6 168 4 2 2 4

ОК10 Історія України 2 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК11 Основи права 2 3 90 6 4 2 84 2 2 2

ОК12 Фізика 2 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК13 Органічна та аналітична хімія 2 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК14 Фізична і колоїдна хімія 2 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ОК15 Іноземна мова 4 2 8 240 16 16 224 4 4 4 4

ОК16 Технології ресторанної продукції 3 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК17 
Технологія хліба, макаронних, кондитерських 

виробів та харчоконцентратів
3 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ОК18 Технологія цукрового виробництва 3 5 150 10 6 4 140 4 2 2 4

ОК19 Гігієна і санітарія харчових підприємств 3 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК20 Прикладна механіка 4 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК21 Інженерна та комп'ютерна графіка 4 3 90 8 4 4 82 2 2 2 2

ОК22 Технологія консервування плодів та овочів 4 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ОК23 Технологія жирів та жирозамінників 4 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ОК24 Технологія м’яса, м’ясопродуктів та риби 5 6 180 16 8 8 164 4 4 4 4

ОК25 Технологія зберігання і переробки зерна 5 6 180 10 6 4 170 4 2 2 2

ОК26 Технологія молока і молочних продуктів 6 6 180 16 8 8 164 4 4 4 4

ОК27 Процеси і апарати харчових виробництв 6 6 180 16 8 8 164 4 4 4 4

ОК28 Економіка підприємств харчової промисловості 6 4 120 8 4 4 112 2 2 2 2

ОК29
Стандартизація, метрологія сертифікація та 

управління якістю
6 5 150 8 4 4 142 2 2 2 2

ОК30 Технологія бродильних виробництв 7 6 180 16 8 8 164 4 4 4 4
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ОК31
Технологія полісахаридів та їх застосування у 

харчовій промисловості 7 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ОК32 Товарознавство та пакування харчових продуктів 7 6 180 16 8 8 164 4 4 4 4

ОК33 Проєктування підприємств харчової галузі 8 6 180 16 8 8 164 4 4 4 4

ОК34 Аграрна політика та земельні відносини 8 7 7 210 18 10 8 192 4 4 4 2 2 2

ОК35
Енергоефективність та альтернативні джерела 

енергії
8 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ОК36 Навчальна практика 2,4 3 90 18 18 72 4 8 2 4

ОК37 Виробнича практика 6 7 210 210

ОК38 Кваліфікаційна робота 5 150 150

26 12 180 5400 374 184 190 5026 16 16 32 28 24 32 20 24 16 22 18 18 28 26 22 18 8 8

ВК1 Дисципліна 1 3 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК2 Дисципліна 2 3 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК3 Дисципліна 3 4 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК4 Дисципліна 4 4 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК5 Дисципліна 5 5 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК6 Дисципліна 6 5 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК7 Дисципліна 7 6 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК8 Дисципліна 8 6 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК9 Дисципліна 9 7 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК10 Дисципліна 10 7 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК11 Дисципліна 11 8 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2

ВК12 Дисципліна 12 8 5 150 10 6 4 140 4 2 2 2
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