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1.1. Українська мова (за професійним спрямуванням) 1 60 36 2 28 6 24 2

1.2. Основи філософських знань 3 60 34 24 10 26 2
1.3. Економічна теорія 3 60 34 26 8 26 2
1.4. Соціологія 3 60 34 24 10 26 2
1.5. Історія України 2 60 36 30 6 24 2
1.6. Основи правознавства 1 60 36 30 6 24 2
1.7. Культурологія 4 60 22 12 10 38 2
1.8. Іноземна мова (за професійним спрямуванням) 4 3 120 92 92 28 1 1 2 2

1.9. Фізичне виховання 4 60 223 60 4 4 4 1

600 547 148 180 56 216 9 7 12 5
2.1. Вища математика 2 1 120 54 40 14 66 1 2

2.2. Апарати та процеси переробки с-г продукції з
основами електротехніки 2 90 36 26 10 54 2

2.3.  Фізика 1 1 90 36 26 10 54 2
2.4. Органічна і неорганічна хімія 1 60 36 26 10 24 2
2.5. Інформатика та комп’ютерна техніка 2 90 54 18 26 10 36 1 2
2.6. Інженерна та комп’ютерна графіка 2 1 90 54 40 14 36 2 1
2.7. Основи конституційного права 3 60 34 26 7 26 2
2.8. Технічна механіка 2 90 54 44 10 36 1 2
2.9. Екологія  4 60 22 22 38 2
2.10. Безпека життєдіяльності 4 60 22 22 38 2
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2. Цикл математичної, природничо-наукової підготовки

ІІІ. План навчального процесу 

Всього за циклом:

1. Цикл гуманітарної та соціально-економічної підготовки

№ з/п Назва предметів

Розподіл по семестрах Кількість годин
І



810 402 290 101 10 408 9 9 2 4

3.1. Цикл професійної підготовки 
3.1.1. Педагогіка 4 3 150 117 97 27 33 2 2 2 1
3.1.2. Психологія 3 2 120 106 82 24 14 2 2 2
3.1.3. Організація і методика професійного навчання 4 4 120 92 60 12 10 10 28 2 2 2
3.1.4. Організація і методика виховної роботи 3 120 70 60 10 50 2 2

3.1.5. Технічні засоби навчання та методика їх використання 4 60 45 30 15 15 2 1

3.1.6. Економіка харчового  виробництва 4 60 39 27 12 21 1 2
3.1.7. Основи охорони праці 2 90 54 54 36 2 1
3.1.9. Облік, калькуляція та звітність 4 60 33 25 8 27 3
3.1.10. Технологія харчової продукції 3 90 53 40 13 37 2 1
3.1.11. Організація виробництва та обслуговування 4 60 56 46 10 4 2 2

3.1.12. Метрологія,стандартизація та контроль якості харчової 
продукції 3 90 36 36 54 2

1020 701 557 70 71 10 319 6 13 14 11
3.2. Практична підготовка 

3.2.1. Навчальна практика 140 140 140 23 днів
3.2.2. Педагогічна практика 150 150 150 25 днів
3.2.3. Технологічна практика 140 140 140 23 днів

430 430 430 0
2860 2080 995 781 137 10 943 24 29 28 20

4.1. Основи педагогічної майстерності 3 60 34 24 10 26 2
4.2. Вікова фізіологія гігієна 2 60 36 36 24 2
4.3. Основи автоматизації технологічних процесів 4 60 22 22 38 2
4.4. Основи стандартизації і технічні вимірювання 4 60 22 18 4 38 2
4.5. Етика і естетика 1 60 36 26 10 24 2
4.6. Компютерні технології в освітньому процесі 4 60 39 29 10 21 1 2
4.7. фізколоїдна хімія 1 1 60 36 20 16 24 2
4.9. Біохімія 2 2 60 36 20 16 24 2
4.10. Мікробіологія 1 1 60 36 20 16 24 2
4.11. Технологія приготування їжі 4 4 3 120 78 30 38 10 42 2 4
4.12. Обслуговування підприємств харчування 1 90 54 36 18 36 3

750 429 281 118 20 10 321 9 4 5 10
120 3610 2509 1276 899 157 20 1264 33 33 33 30

Всього професійної підготовки:

Всього за циклом:
Всього за 1 рік 10 місяців 

3. Цикл професійної та практичної  підготовки

4. Цикл дисциплін самостійного вибору навчального закладу  

Всього за циклом:

Всього практичної підготовки:
Всього за нормативною частиною: 
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