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     "ЗАТВЕРДЖЕНО"       "ЗАТВЕРДЖЕНО" НАВЧАЛЬНИЙ  ПЛАН        Форма навчання:  денна 2
НА ЗАСІДАННІ ВЧЕНОЇ РАДИ підготовки бакалавра Освітній рівень: бакалавр 2

галузь знань 01 Освіта / Педагогіка Термін навчання: 3 роки 10 місяців
______________________________ спеціальність 015 Професійна освіта                        

На базі:     повної загальної середньої  освіти
Голова Вченої ради, ректор 
академік В.П.Андрущенко спеціалізація 015.37 Аграрне виробництво, 

переробка сільськогосподарської 
продукції та харчові технології

Освітня 
кваліфікація   

Бакалавр з професійної освіти  (Ресторанна 
справа та технології харчування)

"______"______________2022 р.
Освітньо-професійна 
програма

Професійна освіта (Ресторанна 
справа та технології харчування)

Професійна 
кваліфікація

3340 Педагог професійного навчання                        3570 Фахівець  з технології харчування                  3414 Фахівець із спеціалізованого обслуговування
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Теоретичне навчання Навчальна практика Екзаменаційна сесія Підготовка бакалаврської 
роботи
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          Канікули Виробнича практика Підсумкова атестація

ІІІ.ПРАКТИКА ІУ. ПІДСУМКОВА АТЕСТАЦІЯ

Назва  практики
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Навчальна Комплексний кваліфікаційний екзамен 8Культурологічна (безвідривна, позакредитна) 2 4
Педагогічна пропедевтична                    
Педагогічна пропедевтична                    

5 2 3 Бакалаврська робота (проєкт) 8Виробнича
Технологічна виробнича                    6 2 3
Педагогічна виробнича                    8 6 9
Технологічна переддипломна                    7 4 6
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І. ОБОВ'ЯЗКОВА ЧАСТИНА 180 3690 1208 482 282 281 130 1582

ЗП Цикл загальної  підготовки                      30 900 460 144 135 147 34 440 2
ЗП01 Українська мова (за професійним спрямуванням) 2 3 90 51 18 33 39 3 КУМ 1
ЗП02 Стратегія сталого розвитку України 1 3 90 34 18 16 56 2 ТМПП
ЗП03 Філософія 2 3 90 51 18 33 39 3 КФ
ЗП04 Педагогічна аксіологія 3 3 90 34 18 16 56 2 КФ
ЗП05 Іноземна мова (за професійним спрямуванням) 2 6 180 102 102 78 3 3 ІМІПГОЕ
ЗП06 Теоретико-правові основи професійної освіти 2 3 90 34 18 16 56 2 ТМПП
ЗП07 Сучасні інформаційні технології 3 3 90 52 18 34 38 3 ІСТ
ЗП08 Економіка та організація підприємницької діяльності 4 3 90 51 18 33 39 3 ТМПП
ЗП09 Соціально-екологічна безпека життєдіяльності 5 3 90 51 18 33 39 3 ЗТД

ПП Цикл професійної підготовки                                           150 2790 748 338 147 134 96 1142 2

ПП1. Психолого-педагогічна підготовка 30 900 372 162 119 58 0 528 2
ПП1.01 Психологія 3 9 270 102 52 42 8 168 2 2 2 ПІС 1
ПП1.02 Професійна педагогіка 4 9 270 102 52 50 168 2 2 2 ТМПП 1
ПП1.03 Методика професійного навчання 6 6 180 84 28 56 96 3 3 ТМПП
ПП1.03 Методика за спеціалізацією 7 д7 3 90 33 12 21 57 3 ТМПП, ІСТ, ЗДД, ПІС
ПП1.05 Електронне навчання 1 3 90 51 18 33 39 3 ТМПП

ПП2. Науково-предметна підготовка (зі спеціальності) 90 900 342 158 28 60 96 558
ПП2.01 Основи наукових і прикладних досліджень 2 6 180 56 28 28 124 2 2 ЗТД
ПП2.02 Основи менеджменту та маркетингу 4 3 90 34 18 16 56 2 ТМПП
ПП2.03 Цифрові технології в галузі 4 3 90 34 18 16 56 2 ІСТ
ПП2.04 Комунікативні технології в галузі 4 3 90 34 16 18 56 2 ТМПП
ПП2.05 Стандартизація та сертифікація у галузі 2 3 90 51 18 33 39 3 ЗТД
ПП2.06 Консалтингово-дорадче наставництво 6 3 90 26 14 12 64 2 ТМПП
ПП2.07 Ділова етика та корпоративна культура 1 3 90 51 18 33 39 3 ТМПП
ПП2.08 Організація проектної діяльності 6 5 6 180 56 28 28 124 2 2 ПІС
ПП2.09 Основи ресторанної справи 1 3 90 34 18 16 56 2 ТМТОККГ

ПП2.10 Нутриціологія 1 3 90 51 18 33 39 3 ПІС
ПП2.11 Культура гостинності 2 6 180 68 34 34 112 2 2 ПІС



ПП2.12
Харчова хімія та теоретичні основи харчових 
виробництв

2
6

180 68 34 34 112 2 2 ПІС

ПП2.13 Загальні технології харчових виробництв 5 6 180 64 32 32 116 2 2 ПІС

ПП2.14 Устаткування закладів ресторанного господарства 5 6 180 64 32 32 116 2 2 ПІС

ПП2.15 Технологія  продукції ресторанного господарства 4 д5 6 180 68 34 34 112 2 2 ПІС

ПП2.16 Технологія функціональних харчових продуктів 3 3 90 34 14 10 10 56 2 ПІС

ПП2.17 Технологія та організація ресторанних послуг 7 9 270 104 52 24 28 166 2 3 3+ ПІС

ПП2.18
Проектування підприємств ресторанного 
господарства

7 6 180 48 24 24 132 2 2 ПІС

ПП2.19 Логістика у ресторанному господарстві 8 3 90 32 16 16 58 4 ПІС

ПП2.20
Управляння якістю продуції та послуг на 
підприємствах індустрії гостинності 8 3 90 32 16 16 58 4 ПІС

П Практична підготовка 24 720
П01 Культурологічна (безвідривна, позакредитна) 2 + КК
П02 Педагогічна навчальна 5 3 90 + ТМПП
П03 Технологічна виробнича д6 6 180 + ПІС
П04 Педагогічна виробнича д7 9 270 + ТМПП
П05 Технологічна переддипломна д8 6 180 + ПІС
БР Підготовка бакалаврської роботи (проєкту) 6 180 + ПІС

ІІ ВИБІРКОВА ЧАСТИНА 60 1800 856 0 0 944
Вибірковий компонент № 1 3 3 90 51 39 3
Вибірковий компонент № 2 3 3 90 51 39 3
Вибірковий компонент № 3 3 3 90 51 39 3
Вибірковий компонент № 4 4 3 90 34 56 2
Вибірковий компонент № 5 4 3 90 34 56 2
Вибірковий компонент № 6 4 3 90 34 56 2
Вибірковий компонент № 7 5 3 90 60 30 3
Вибірковий компонент № 8 5 3 90 60 30 3
Вибірковий компонент № 9 5 3 90 60 30 3
Вибірковий компонент № 10 6 3 90 39 51 4
Вибірковий компонент № 11 6 3 90 39 51 4
Вибірковий компонент № 12 6 3 90 39 51 4
Вибірковий компонент № 13 7 3 90 44 46 4
Вибірковий компонент № 14 7 3 90 44 46 4
Вибірковий компонент № 15 7 3 90 44 46 4
Вибірковий компонент № 33 0 0 0
Вибірковий компонент № 17 8 3 90 32 58 4
Вибірковий компонент № 18 8 3 90 32 58 4
Вибірковий компонент № 19 8 3 90 32 58 4
Вибірковий компонент № 20 8 3 90 32 58 4
Загальна кількість  кредитів: 240 30 30 30 30 30 30 30 30 2
Загальна кількість  годин: 5490 2064 482 282 281 130 2526 24 24 22 23 23 24 21 24
Кiлькiсть екзаменiв: 25 3 4 4 4 3 2 3 2
Кiлькiсть залiкiв: 35 2 5 3 5 5 5 5 5
Кількість  курсових робіт 2 1 1 2

УІ. ФАКУЛЬТАТИВНІ  ДИСЦИПЛІНИ (позакредитні)

1 2 7 9 10 11 12 13 14 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23

Ф01 Фізичне виховання 270 136 136 134 2 2 2 2 ФВС,ФВЗ
Ф02 Іноземна мова 570 262 262 308 3 3 3 3 4 4 ІМІПГОЕ

"ПОГОДЖЕНО" "ПОГОДЖЕНО" "ПОГОДЖЕНО"
проректор з навчально-методичної роботи начальник Навчально-методичного центру декан факультету

Вернидуб Р.М. Маркусь І.С. Кільдеров Д.Е.

"ПОГОДЖЕНО" "ПОГОДЖЕНО"
завідувач   випускової   кафедри  гарант освітньо-професійної програми 

Пригодій М.А. Зубар Н.М.


