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І . ГРАФІК НАВЧАЛЬНОГО ПРОЦЕСУ

Курс

Вересень Жовтень Листопад Грудень Січень Лютий Березень Квітень травень Червень Липень Серпень
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ПОЗНАЧЕННЯ: Т -  теоретичне навчання; С -  екзаменаційна сесія; П -  практика, К -  канікули; Е -  складання атестаційного екзамену; Д  - виконання кваліфікаційної роботи; 3 - захист кваліфікаційної роботи

II. ЗВЕДЕНІ ДАНІ ПРО БЮДЖЕТ ЧАСУ, тижні III. ПРАКТИКА [у. АТЕСТАЦІЯ

Назва Ф орма атестації (іспит, 
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Організація готельного господарства

Організація ресторанного господарства
Устаткування закладів готельно-ресторанного 
господарства Комплексний атестаційний

8

Проектування і дизайн об'єктів готельно- 
ресторанного господарства
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І. ЦИКЛ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ
1.1. Обов’язкові компоненти освітньої програми

ОК 1.1 Україна в контексті світового розвитку 2 4 120 44 зо 14 76 3
ОК 1.2 Українська мова (за професійним спрямуванням) 2 1 4 120 46 16 зо 74 1 2

ОК 1.3
Фізична культура (Фізичне виховання. Основи 
здорового способу життя)

1,2 5 150 74 14 60 76 2 3

ОК 1.4 Інформаційні технології 2 1 5 150 60 16 44 90 2 2

ОК 1.5 Основи наукових досліджень та академічного письма 2 4 120 46 зо 16 74 3

ОК 1.6 Інклюзивне суспільство 2 4 120 44 зо 14 76 3

ОК 1.7
Основи навчання студентів (самоуправління 
навчанням)

1 4 120 44 ЗО 14 76 3

ОК 1.8 Іноземна мова 3 1,2 5 150 60 60 90 1 2 1
ОК 1.9 Іноземна мова (за професійним спрямуванням) 6 4,5 5 150 60 60 90 і і 2

ОК 1.10 Іноземна мова поглибленого вивчення 8 7 5 150 50 50 100 2 2
ОК 1.11 Філософія 5 4 120 46 зо 16 74 3

ОК 1.12
Права людини та верховенство права в сучасних 
реаліях

5 4 120 44 зо 14 76 3

ОК 1.13 Екологія та екологічна етика 6 4 120 44 зо 14 76 3

Всього ОК за циклом загальної підготовки 6 15 57 1710 662 256 0 406 1048 9 18 1 і 7 5 2 2
1.2. Вибіркові компоненти освітньої програми

Всього ВК за циклом загальної підготовки 4 20 600 240 144 0 96 360 0 0 8 0 8 0 0 0
ВК 1.1

Дисципліни вільного вибору студентів із 
загальноуніверситетського каталогу дисциплін циклу 

загальної підготовки

3 5 150 60 36 24 90 4
ВК 1.2 3 5 150 60 36 24 90 4
ВК 1.3 5 5 150 60 36 24 90 4
ВК 1.4 5 5 150 60 36 24 90 4

Всього за циклом загальної підготовки 6 19 77 2310 902 400 0 502 1408 9 18 9 і 15 5 2 2
II. ЦИКЛ ПРОФЕСІЙНОЇ ПІДГОТОВКИ

2.1. Обов’язкові компоненти О С В ІТ Н Ь О Ї  П рограми
ОК 2.1 Охорона праці в галузі 4 4 120 44 зо 14 76 3
ОК 2.2 Політична економія 1 4 120 44 24 20 76 3
ОК 2.3 Інженерне обладнання будівель 1 4 120 44 24 20 76 3
ОК 2.4 Харчова хімія та мікробіологія 1 5 150 60 зо зо 90 4

ОК 2.5
Інформаційні технології в готельно-ресторанній 
справі

7 4 120 44 14 зо 76 3

ОК 2.6 Гігієна та санітарія 1 4 120 44 ЗО 14 76 3

ОК 2.7
Проектування і дизайн об'єктів готельно-ресторанного 
господарства 3 2 5 150 60 зо зо 90 3 1

ОК 2.8 Економіка підприємства 3 4 120 44 24 20 76 3
ОК 2.9 Технологія продукції ресторанного господарства 4 3 4 8 240 90 60 зо 150 1 5

ОК 2.10 Менеджмент готельно-ресторанного господарства 3 5 150 60 зо зо 90 4

ОК 2.11
Устаткування закладів готельно-ресторанного 
господарства 3 5 150 60 34 26 90 4
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ОК 2.12 Організація готельного господарства 5,6 5 6 9 270 90 50 40 180 2 4
ОК2.13 Організація ресторанного господарства 5,6 5 9 270 90 50 40 180 3 3
ОК 2.14 Маркетинг готельно-ресторанного господарства 4 4 120 44 24 20 76 3
ОК 2.15 Логістика 7 4 120 44 24 20 76 3

ОК 2.16
Управління якістю товарів та послуг у готельно- 
ресторанному господарстві 7 4 120 44 24 20 76 3

ОК 2.17 Барна справа 8 5 150 60 зо зо 90 6
ОК 2.18 Етнічні кухні 7 4 120 44 24 20 76 3

ПР 1 Ознайомча практика 2 6 180 180
ПР 2 Навчальна практика 4 6 180 180
ПРЗ Технологічна практика 6 6 180 180
ПР 4 Виробнича практика 8 6 180 180

Бакалаврська кваліфікаційна робота 8 6 180 180
Комплексний атестаціиний екзамен 8 2 60 60

Всього ОК за циклом професійного підготовки 19 9 2 123 3690 1010 556 0 454 2680 13 3 13 11 5 7 12 6
2.2. Вибіркові компоненти освітньої програми

Всього ВК за циклом професійної підготовки 11 40 1200 462 240 0 222 738 8 0 8 7 12
ВК 2.1

Дисципліни вільного вибору студентів із 
загальноуніверситетського каталогу дисциплін циклу 

професійної підготовки

4 5 150 60 зо зо 90 4
ВК 2.2 4 5 150 60 зо зо 90 4
ВК 2.3 6 5 150 60 зо зо 90 4
ВК 2.4 6 5 150 60 зо зо 90 4
ВК 2.5 7 5 150 60 зо зо 90 4
ВК 2.6 7,8 5 150 54 зо 24 96 1 4
ВК 2.7 7,8 5 150 54 зо 24 96 1 4
ВК 2.8 7,8 5 150 54 зо 24 96 1 4

Всього за циклом професійної підготовки 19 20 0 2 163 4890 1472 796 0 676 3418 13 3 13 19 5 15 19 18
Частка компонент загального циклу в загальному обсязі 
освітньої програми, % 32%

Частка вибіркових компоненту загальному обсязі освітньої 
програми, % 25%

ЗАГАЛЬНА КІЛЬКІСТЬ ГОДИН
25 39 0 2 | 240 7200 2374 | 1196 0 1178 | 4826 22 21 22 20 20 20 21 20

Максимально можлива кількість годин на тиждень 22 22 21 21 20 20 20 20
Кількість екзаменів 4 2 5 2 1 3 4 4

х х х  х х Л .

Кількість заліків 5 7 3 5 6 4 5 4
Кількість курсових проектів
Кількість курсових робіт 1 1
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