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ПЕРЕДМОВА

Розроблено Науково-методичним об’єднанням з харчових технологій у складі:

	1. професор Калакура М.М.;
2. професор Корзун В.Н.;
3. доцент Ратушенко А.Т.;
4. доцент Юліна А.І.
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1. Профіль освітньої програми зі спеціальності 
181 "Харчові технології" 
(за спеціалізацією "Технології харчування")
	1 – Загальна інформація

	Повна назва вищого навчального закладу та структурного підрозділу
	Відкритий міжнародний університет розвитку людини «Україна», 
Інженерно-технологічний інститут, 
кафедра технології харчування

	Ступінь вищої освіти та назва кваліфікації мовою оригіналу
	Перший рівень вищої освіти,

бакалавр з харчових технологій

	Офіційна назва освітньої програми
	Харчові технології

	Тип диплому та обсяг освітньої програми
	Диплом бакалавра, одиничний, 240 кредитів ЄКТС, 
термін навчання 3 роки 10 місяців

	Наявність акредитації
	· Акредитаційна комісія України

· Сертифікат про акредитацію: Серія НІ, № 1189860 (наказ МОН України від 19.12.16 р. № 1565) термін дії до 01.07.2026 р.

	Цикл/рівень
	НРК України – 7 рівень, FQ-EHEA – перший цикл, 
ЕQF-LLL – 6 рівень

	Передумови
	На базі повної загальної середньої освіти
На базі молодшого спеціаліста

	Мова(и) викладання
	українська 

	Термін дії освітньої програми
	2019-2023 рр.

	Інтернет-адреса постійного розміщення опису освітньої програми
	http://ab.uu.edu.ua/edu-program/
http://vo.ukraine.edu.ua 

	2 – Мета освітньої програми

	Формування загальнопрофесійних компетентностей, необхідних для організації діяльності ресторанного господарства та вирішення практичних завдань із забезпечення якості харчових продуктів.

	3 – Характеристика освітньої програми

	Предметна область (галузь знань, спеціальність, спеціалізація)
	18 «Виробництво та технології» 

181 «Харчові технології» 

«Технології харчування»
Об’єкт: технологічні процеси і харчові продукти.

Мета навчання: формування у здобувачів вищої освіти компетентностей, потрібних для професійної діяльності у сфері виробництва та управління якістю і безпечністю харчових продуктів.

Теоретичний зміст предметної області: основні поняття і принципи проектування та функціонування підприємств харчової промисловості і закладів ресторанного господарства, система управління якістю та безпечністю харчових продуктів, сутність та параметри технологічних процесів виробництва харчових продуктів, принципи розроблення нових та удосконалення існуючих харчових технологій, правила застосування чинної законодавчої і нормативної бази та система аналізу маркетингової діяльності у виробничих умовах.

Методи, методики та технології, якими має оволодіти здобувач вищої освіти для застосовування на практиці: комплекс організаційних і технологічних заходів для підвищення ефективності функціонування підприємств і закладів харчової промисловості, методи контролю якості та безпечності харчових продуктів, планування і розрахунок потреби в матеріальних, фінансових і трудових ресурсах. 

Інструменти та обладнання: сучасне технологічне і лабораторне обладнання та прилади, комп’ютерна техніка і програмне забезпечення.

	Орієнтація освітньої програми
	Освітньо-професійна для бакалавра

	Основний фокус освітньої програми та спеціалізації
	Технологічні процеси і харчові продукти

	Особливості програми
	Визначені особливістю профілю підготовки майбутнього випускника з харчових технологій. Програма передбачає академічну мобільність.
Мінімум 50% обсягу освітньої програми має бути спрямовано на забезпечення загальних та спеціальних (фахових) компетентностей за спеціальністю, визначених цим стандартом вищої освіти.

	4 – Придатність випускників 
до працевлаштування та подальшого навчання

	Придатність до працевлаштування
	Випускники здатні виконувати професійну роботу на підприємствах харчової промисловості і ресторанного господарства та в галузевих організаціях різних видів діяльності і форм власності відповідно до Національного класифікатора України «Класифікація професій» ДК 003:2010 за такими назвами і кодами професійних груп: 

- 1315 Начальник дільниці ресторану (кафе, їдальні і т. ін.);
- 1225 Завідувач виробництва; 

- 1225 Завідувач закладу харчування;
- 8270 Контролер харчової продукції;
- 5122 Шеф-кухар; 

- 5123 Cомельє;
- 5129 Майстер ресторанного обслуговування; 

- 1221.1 Начальник цеху;
- 1222.2 Майстер.

	Подальше навчання
	Випускники мають право продовжувати наукову та /або професійну освіту за другим (магістерським) рівнем вищої освіти.

	5 – Викладання та оцінювання

	Викладання та навчання
	Теоретичний зміст предметної області: основні поняття і принципи проектування та функціонування підприємств харчової промисловості і закладів ресторанного господарства, організація та контролювання відповідного рівня якості та безпечності харчових продуктів, технологічних процесів їх виробництва, принципи розроблення нових та удосконалення існуючих харчових технологій, правила застосування чинної законодавчо-нормативної бази та система аналізу маркетингової діяльності у виробничих умовах.

Методи, методики та технології (якими має оволодіти здобувач вищої освіти для застосовування на практиці): комплекс технологічних заходів для підвищення ефективності функціонування підприємств, методи і методики контролю якості та безпеки харчових продуктів, методи планування і розрахунку потреби в ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових), розроблення плану діяльності підприємств харчової промисловості і ресторанного господарства.

Інструменти та обладнання (об’єкти/предмети, пристрої та прилади, які здобувач вищої освіти вчиться застосовувати і використовувати): комп’ютерна техніка та інформаційні програми, сучасне лабораторне і технологічне обладнання.

	Оцінювання
	Комплексна систему перевірки знань із навчальних дисциплін та виробничих практик включає:

- поточний контроль;
- самоконтроль;
- модульний (рубіжний) контроль;
- оцінка результатів самостійної роботи;
- підсумковий семестровий контроль.
Атестація здійснюється в формі публічного захисту кваліфікаційної бакалаврської роботи.

	6 – Програмні компетентності

	Інтегральна компетентність
	Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми технічного і технологічного характеру, що характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у виробничих умовах підприємств харчової промисловості та ресторанного господарства та у процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ та методів харчових технологій.

	Загальні компетентності (ЗК)
	ЗК 1. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності.
ЗК 2. Здатність вчитися й оволодівати сучасними знаннями.

ЗК 3. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість.

ЗК 4. Навички використання інформаційних та комунікаційних технологій.

ЗК 5. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел.

ЗК 6. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт.

ЗК 7. Здатність працювати в команді.

ЗК 8. Здатність працювати автономно.

ЗК 9. Навички здійснення безпечної діяльності.

ЗК 10. Прагнення до збереження навколишнього середовища.

ЗК 11. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово.

ЗК 12. Здатність спілкуватися іноземною мовою.

ЗК 13. Здатність реалізувати свої права та обов’язки як члена суспільства, усвідомлювати цінності громадянського суспільства та необхідність його сталого розвитку, верховенства права, прав і свобод людини та громадянина в Україні.

ЗК 14. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірностей розвитку предметної області, її місця в загальній системі знань про природу і суспільство та в розвитку суспільства, техніки і технологій, використовувати різні види та форми рухової активності для забезпечення здорового способу життя.

	Спеціальні (фахові, предметні) компетентності
	ФК 1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини упродовж технологічного процесу.
ФК 2. Здатність управляти технологічними процесами з використанням технічного, інформаційного та програмного забезпечення.
ФК 3. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних методів. 
ФК 4. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі відповідних стандартів та в межах систем управління безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і реалізації. 
ФК 5. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові технології з урахуванням принципів раціонального харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів.

ФК 6. Здатність укладати ділову документацію та проводити технологічні й економічні розрахунки. 
ФК 7. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів. 
ФК 8. Здатність проводити дослідження в умовах спеціалізованих лабораторій для вирішення прикладних задач. 
ФК 9. Здатність проектувати нові або модернізувати діючі виробництва (виробничі дільниці).
ФК 10. Здатність розробляти проекти нормативної документації з використанням чинної законодавчої бази та довідкових матеріалів. ФК 11. Здатність розробляти та впроваджувати ефективні методи організації праці, нести відповідальність за професійний розвиток окремих осіб та/або груп осіб. 
ФК 12. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових технологій, вести професійну дискусію.
ФК 13. Здатність підвищувати ефективність виробництва, впроваджувати сучасні системи менеджменту.

	7 – Програмні результати навчання

	
	ПР 1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових технологій.

ПР 2. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний рівень шляхом продовження освіти та самоосвіти. 

ПР З. Уміти застосовувати інформаційні та комунікаційні технології для інформаційного забезпечення професійної діяльності та проведення досліджень прикладного характеру. 

ПР 4. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та застосовувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань. 

ПР 5. Знати наукові основи технологічних процесів харчових виробництв та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних перетворень основних компонентів продовольчої сировини під час технологічного перероблення.

ПР 6. Знати і розуміти основні чинники впливу на перебіг процесів синтезу та метаболізму складових компонентів харчових продуктів і роль нутрієнтів у харчуванні людини. 

ПР 7. Організовувати, контролювати та управляти технологічними процесами переробки продовольчої сировини в харчові продукти, у тому числі із застосуванням технічних засобів автоматизації і систем керування. 

ПР 8. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових продуктів підвищеної харчової цінності з урахуванням світових тенденцій розвитку галузі.

ПР 9. Вміти розробляти проекти технічних умов і технологічних інструкцій на харчові продукти.

ПР 10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів.

ПР 11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або контролю).

ПР 12. Вміти проектувати нові та модернізувати діючі підприємства, цехи, виробничі дільниці із застосуванням систем автоматизованого проектування та програмного забезпечення. 

ПР 13. Обирати сучасне обладнання для технічного оснащення нових або реконструйованих підприємств (цехів), знати принципи його роботи та правила експлуатації, складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів запроектованого асортименту.

ПР 14. Підвищувати ефективність виробництва шляхом впровадження ресурсоощадних та конкурентоспроможних технологій, аналізувати стан і динаміку попиту на харчові продукти. 

ПР 15. Впроваджувати сучасні системи менеджменту підприємства.

ПР 16. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити технічні й організаційні заходи щодо організації безпечних умов праці під час виробничої діяльності.

ПР 17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати екологічну чистоту виробництва.

ПР 18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або експериментальних наукових досліджень, що виконуються індивідуально та/або у складі наукової групи.

ПР 19. Підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання самостійної та командної роботи. 

ПР 20. Вміти укладати ділову документацію державною мовою.

ПР 21. Вміти доносити результати діяльності до професійної аудиторії та широкого загалу з метою донесення ідей, проблем, рішень і власного досвіду у сфері харчових технологій.

ПР 22. Здійснювати ділові комунікації у професійній сфері українською та іноземною мовами.

ПР 23. Мати навички з організації роботи окремих виробничих підрозділів підприємства та координування їх діяльності. 

ПР 24. Здійснювати технологічні, технічні, економічні розрахунки в рамках розроблення та виведення харчових продуктів на споживчий ринок, вести облік витрат матеріальних ресурсів.

ПР 25. Виявляти творчу ініціативу з питань ринкової трансформації економіки.

ПР 26. Формувати і відстоювати власну світоглядну та громадську позицію, діяти соціально відповідально та свідомо.

ПР 27. Зберігати та примножувати досягнення і цінності суспільства, вести здоровий спосіб життя.

	8 – Ресурсне забезпечення реалізації програми

	Кадрове забезпечення
	Частка науково-педагогічних працівників із науковими ступенями та вченими званнями, які забезпечують викладання лекційних годин циклів дисциплін навчального плану, не менше 75% від кількості годин, у тому числі частка осіб, які працюють в університеті за основним місцем роботи, не менше 50% від кількості годин. Частка докторів наук або професорів – не менше 10% від кількості годин.

	Матеріально-технічне забезпечення
	Університет здійснює матеріально-технічне забезпечення:

· аудиторний фонд;

· бібліотека;

· комп`ютерні класи;

· Україно-корейський центр інформаційного доступу;

· медичний кабінет;

· Медико-реабілітаційний центр;

· Центр інклюзивних технологій навчання;

· їдальня (кав`ярня);

· гуртожитки;

· спортивні майданчики, зали і стадіон;

· наявність пандусів;

- наявність пасажирських ліфтів та ін.

	Інформаційне та навчально-методичне забезпечення
	Інформаційне та навчально-методичне забезпечення передбачає наявність:

· бібліотечного фонду, електронних підручників, посібників, конспектів лекцій, опорних конспектів лекцій;

· навчально-методичних комплексів дисциплін;

· методичних матеріалів для підготовки і захисту курсових робіт;

· пакетів ККР;

· програм ознайомчої, навчальної, технологічної та виробничої практики;

· методичних матеріалів для самостійної роботи студентів;

· навчально-методичних матеріалів, викладених на платформі Moodle;

· відеолекцій та аудіолекцій тощо.

Основні підходи, методи та технології, які використовуються в даній програмі: студентоцентроване та проблемно-орієнтоване навчання, електронне навчання в системі Moodle, самонавчання, навчання на основі досліджень тощо.

	9 – Академічна мобільність

	Національна кредитна мобільність
	Згідно із програмами міжнародного співробітництва студенти Університету «Україна» зі знанням іноземних мов мають змогу здобувати освіту за кордоном у Польщі (Вістула), Литві (Шяуляй). 

	Міжнародна кредитна мобільність
	На сьогодні всі зазначені у попередньому пункті програми реалізуються на основі подвійного дипломування, тобто шляхом паралельного або послідовного навчання в Університеті «Україна» та у закордонному ЗВО-партнері.

	Навчання іноземних здобувачів вищої освіти
	Умови та особливості в контексті навчання іноземних громадян:

- перший рівень вищої освіти – бакалавр за спеціальністю «Харчові технології»;

− умови прийому на навчання за програмою регламентуються Правилами прийому до Університету «Україна».


Перелік компонент освітньо-професійної програми 
та їх логічна послідовність
Таблиця 1. Перелік компонент ОПП
	ОСВІТНЬО-ПРОФЕСІЙНА ПРОГРАМА

	181 Харчові технології

	Перший (бакалаврcький) рівень

	Код та найменування галузі
	18 Виробництво та технології

	Код та найменування спеціальності
	181 Харчові технології

	Спеціалізація
	Технологія харчування

	Кваліфікація
	бакалавр із харчових технологій

	Код н/д
	Компоненти освітньої програми 
(навчальні дисципліни, курсові проекти (роботи), практики, кваліфікаційна робота)
	Обсяг
	Форма
підсумк. контролю
	Семес-три

	
	
	кредити ECTS
	академ. 
години
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	І. ЦИКЛ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ

	Обов’язкові компоненти освітньої програми

	ОК 1.1
	Україна в контексті світового розвитку
	4
	120
	дз
	1-2

	ОК 1.2
	Українська мова (за професійним спрямуванням)
	4
	120
	і
	2

	ОК 1.3
	Іноземна мова (за професійним спрямуванням)
	6
	180
	і
	2

	ОК 1.4
	Фізичне виховання
	5
	150
	з
	1-2

	ОК 1.5
	Екологія та екологічна етика
	3
	90
	з
	1

	ОК 1.6
	Інформаційні технології
	6
	180
	з,і
	1-2

	ОК 1.7
	Основи наукових досліджень
	3
	90
	з
	2

	ОК 1.8
	Філософія
	3
	90
	і
	5

	ОК 1.9
	Інклюзивне суспільство
	1
	30
	з
	4

	ОК 1.10
	Загальна та неорганічна хімія
	3
	90
	і
	3

	ОК 1.11
	Аналітична хімія
	3
	90
	з
	3

	ОК 1.12
	Основи автоматизованого проектування
	6
	180
	і
	1

	ОК 1.13
	Фізична та колоїдна хімія
	3
	90
	і
	3

	ОК 1.14
	Харчова хімія
	5
	150
	з
	3

	ОК 1.15
	Органічна хімія
	5
	150
	і
	2

	Всього ОК за І циклом
	59
	1 770
	 
	 

	Вибіркові компоненти освітньої програми

	Всього ВК за І циклом
	6
	180
	 
	 

	ВК 1.1
	Іноземна мова
	6
	180
	 
	3-8

	ВК 1.2
	Дисципліни вільного вибору студентів із загальноуніверситетського переліку дисциплін
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	

	ВК 1.n
	
	
	
	
	

	Всього за циклом загальної підготовки
	66
	1 980
	 

	ІІ. ЦИКЛ ПРОФЕСІЙНОЇ ПІДГОТОВКИ

	Обов’язкові компоненти освітньої програми

	ОК 2.1
	Охорона праці в галузі
	3
	90
	дз
	8

	ОК 2.2
	Інформаційні технології в ресторанному господарстві
	3
	90
	і
	7

	ОК 2.3
	Технічна мікробіологія
	3
	90
	з
	4

	ОК 2.4
	Основи фізіології та гігієни харчування
	3
	90
	і
	4

	ОК 2.5
	Мерчандайзинг харчових продуктів
	3
	90
	і
	4

	ОК 2.6
	Методи контролю якості продукції в ресторанному господарстві
	3
	90
	і
	4

	ОК 2.7
	Загальні технології харчової промисловості
	18
	540
	з,і,і,і
	5,6,7,8

	ОК 2.8
	Процеси й апарати харчових виробництв
	5
	150
	і
	3

	ОК 2.9
	Автоматизація виробничих процесів
	4
	120
	і
	6

	ОК 2.10
	Стандартизація, метрологія та сертифікація
	3
	90
	і
	4

	ОК 2.11
	Організація ресторанного господарства
	8
	240
	і, і, кр
	7,8

	ОК 2.12
	Теоретичні основи харчових технологій
	7
	210
	і,і
	5,6

	ОК 2.13
	Устаткування закладів ресторанного господарства
	4
	120
	і,кп
	5

	ОК 2.14
	Менеджмент підприємств ресторанного господарства
	3
	90
	і
	4

	ОК 2.15
	Управління якістю та безпекою харчової продукції
	3
	90
	і
	7

	ОК 2.16
	Технологія продукції ресторанного господарства
	15
	450
	і,і,і,кр
	6,7,8

	ОК 2.17
	Гігієна та санітарія
	3
	90
	з
	2

	ОК 2.18
	Екологія ресторанного господарства
	3
	90
	і
	3

	ОК 2.19
	Харчові та дієтичні добавки
	3
	90
	з
	2

	ОК 2.20
	Технологічне проектування закладів ресторанного господарства
	
	90
	з, кп
	7

	ПР 1
	Ознайомча практика
	3
	90
	дз
	2

	ПР 2
	Навчальна практика
	3
	90
	дз
	4

	ПР 3
	Технологічна практика
	6
	180
	дз
	6

	ПР 4
	Виробнича (переддипломна) практика
	6
	180
	дз
	8

	 
	Підготовка бакалаврської кваліфікаційної роботи
	8
	240
	захист
	8 

	 
	Захист бакалаврської кваліфікаційної роботи
	2
	60
	 
	8 

	Всього ОК за ІІ циклом
	128
	3 840
	 
	 

	Вибіркові компоненти освітньої програми

	Всього ВК за ІІ циклом
	46
	1 380
	 
	 

	ВК 2.1
	Нутриціологія
	3
	90
	з
	7

	ВК 2.2
	Організація роботи сомельє
	3
	90
	з
	4

	ВК 2.3
	Технологія продуктів дієтичного призначення
	3
	90
	з
	5

	ВК 2.4
	Організація дипломатичних прийомів
	3
	90
	з
	3

	ВК 2.5
	Громадське будівництво
	3
	90
	з
	6

	ВК 2.6
	Товарознавство в ресторанному господарстві
	3
	90
	з
	2

	ВК 2.7
	Організація ресторанного бізнесу
	3
	90
	з
	5

	ВК 2.8
	Логістика в ресторанному господарстві
	4
	120
	з
	3

	ВК 2.9
	Бізнес-планування закладів ресторанного господарства
	3
	90
	з
	6

	ВК 2.10
	Технологічний тренінг
	3
	90
	з
	8

	ВК 2.11
	Бухгалтерський облік у ресторанному господарстві
	3
	90
	з
	5

	ВК 2.12
	Фізико-хімічні та біохімічні основи обробки сировини
	3
	90
	з
	

	ВК 2.13
	Сенсорний аналіз харчових продуктів
	3
	90
	з
	

	ВК 2.14
	Інжиніринг у ресторанному господарстві
	3
	90
	з
	3

	ВК 2.15
	Основи біотехнології
	3
	90
	з
	

	ВК 2.16
	Науково-практичні основи зберігання харчових продуктів
	3
	90
	з
	

	ВК 2.17
	Науково-дослідна робота студентів
	3
	90
	з
	

	ВК 2.18
	Технологія полісахаридів та їх застосування у харчовій промисловості
	3
	90
	з
	

	ВК 2.19
	Радіаційна безпека
	3
	90
	з
	

	ВК 2.20
	Інноваційні інгредієнти у технології харчових продуктів
	3
	90
	з
	

	ВК 2.21
	Спеціальні технології кулінарної продукції в закладах ресторанного господарства
	3
	90
	з
	

	ВК 2.22
	Основи молекулярної технології в закладах ресторанного господарствах
	3
	90
	з
	8

	ВК 2.23
	Технологія борошняних кондитерських виробів
	3
	90
	з
	4

	ВК 2.24
	Моніторинг ринку харчових продуктів
	3
	90
	з
	

	ВК 2.25
	Функціональні продукти
	3
	90
	з
	3

	ВК 2.26
	Технологія ферментів та їх застосування в харчовій промисловості
	3
	90
	з
	

	ВК 2.27
	Основи валеології
	3
	90
	з
	1

	ВК 2.28
	Технологія природних харчових сорбентів
	3
	90
	з
	

	ВК 2.29
	Експертиза якості продукції ресторанного господарства
	3
	90
	з
	

	ВК 2.30
	Експертиза якості послуг ресторанного господарства
	3
	90
	з
	

	Всього за циклом професійної підготовки
	174
	5 220
	 
	 

	ЗАГАЛЬНИЙ ОБСЯГ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ

	Всього кредитів дисциплін вільного вибору 
	66
	1 980
	 

	РАЗОМ:
	240
	7 200


2.2 Структурно-логічна схема освітньої програми бакалавр 181 «Харчові технології»
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3. Форма атестації здобувачів вищої освіти
Атестація випускників освітньої програми спеціальності 181 «Харчові технології» проводиться в формі публічного захисту бакалаврської кваліфікаційної роботи та завершується видачею документу встановленого зразка про присудження ступеня бакалавра із присвоєнням кваліфікації «бакалавр із харчових технологій» за спеціалізацією «Технології харчування».

Кваліфікаційна робота передбачає самостійне розв’язання спеціалізованої задачі проектного чи дослідницького характеру.

У кваліфікаційній роботі не може бути академічного плагіату, фальсифікації та списування.

Кваліфікаційна робота має бути розміщена на сайті закладу вищої освіти або його структурного підрозділу, або в репозитарії закладу вищої освіти.

Захист бакалаврської роботи здійснюється відкрито і публічно.

4. Вимоги до наявності системи внутрішнього забезпечення якості вищої освіти

Заклади вищої освіти несуть первинну відповідальність за якість послуг щодо надання вищої освіти.

В Університеті функціонує система забезпечення якості освітньої діяльності та якості вищої освіти (система внутрішнього забезпечення якості), яка передбачає здійснення таких процедур і заходів:

1) визначення принципів та процедур забезпечення якості вищої освіти;

2) здійснення моніторингу та періодичного перегляду освітніх програм;

3) щорічне оцінювання здобувачів вищої освіти, науково-педагогічних і педагогічних працівників закладу вищої освіти та регулярне оприлюднення результатів таких оцінювань на офіційному веб-сайті закладу вищої освіти, на інформаційних стендах та в будь-який інший спосіб;

4) забезпечення підвищення кваліфікації педагогічних, наукових і науково-педагогічних працівників;

5) забезпечення наявності необхідних ресурсів для організації освітнього процесу, в тому числі самостійної роботи студентів, за кожною освітньою програмою;

6) забезпечення наявності інформаційних систем для ефективного управління освітнім процесом;

7) забезпечення публічності інформації про освітні програми, ступені вищої освіти та кваліфікації;

8) забезпечення ефективної системи запобігання та виявлення академічного плагіату у наукових працях працівників Університету і здобувачів вищої освіти;

9) інших процедур і заходів, що описані у Положенні про систему забезпечення якості підготовки здобувачів вищої освіти, затвердженому рішенням Вченої ради Університету «Україна» від 22 лютого 2018 року, протокол № 1.

Система забезпечення закладом вищої освіти якості освітньої діяльності та якості вищої освіти (система внутрішнього забезпечення якості) за поданням закладу вищої освіти оцінюється Національним агентством із забезпечення якості вищої освіти або акредитованими ним незалежними установами оцінювання та забезпечення якості вищої освіти на предмет її відповідності вимогам до системи забезпечення якості вищої освіти, що затверджуються Національним агентством із забезпечення якості вищої освіти, та міжнародним стандартам і рекомендаціям щодо забезпечення якості вищої освіти.
5. Матриця відповідності визначених Стандартом компетентностей дескрипторам НРК
	Класифікація компетентностей за НРК
	Знання
	Уміння
	Комунікація
	Автономія та

відповідальність

	
	Загальні компетентності

	ЗК 1
	+
	
	
	+

	ЗК 2
	
	+
	+
	

	ЗК 3
	
	+
	
	+

	ЗК 4
	
	
	+
	+

	ЗК 5
	+
	+
	+
	

	ЗК 6
	+
	+
	
	+

	ЗК 7
	
	
	+
	

	ЗК 8
	
	
	
	+

	ЗК 9
	+
	+
	+
	+

	ЗК 10
	+
	+
	
	+

	ЗК 11
	
	+
	+
	

	ЗК 12
	
	+
	+
	

	ЗК 13
	+
	
	
	+

	ЗК 14
	+
	+
	
	+

	ФК 1
	+
	+
	
	+

	ФК 2
	+
	+
	+
	+

	ФК 3
	+
	+
	
	+

	ФК 4
	+
	+
	
	+

	ФК 5
	+
	+
	+
	+

	ФК 6
	+
	+
	
	+

	ФК 7
	+
	+
	
	

	ФК 8
	+
	+
	+
	+

	ФК 9
	+
	+
	
	+

	ФК 10
	+
	+
	+
	

	ФК 11
	+
	+
	+
	+

	ФК 12
	
	+
	+
	

	ФК 13
	+
	+
	+
	+


6. Матриця відповідності визначених Стандартом результатів навчання та компетентностей

	Програмні результати навчання
	Інтегральна
	Компетентності

	
	
	Загальні компетентності
	Спеціальні компетентності

	
	
	ЗК 1
	ЗК 2
	ЗК 3
	ЗК 4
	ЗК 5
	ЗК 6
	ЗК 7
	ЗК 8
	ЗК 9
	ЗК 10
	ЗК 11
	ЗК 12
	ЗК 13
	ЗК 14
	ФК 1
	ФК 2
	КФ 3
	ФК 4
	ФК 5
	ФК 6
	ФК 7
	ФК 8
	ФК 9
	ФК 10
	ФК 11
	ФК 12
	ФК 13

	ПР 1
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 2
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 3
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	

	ПР 4
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 5
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 6
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 7
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 8
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 9
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	

	ПР 10
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 11
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 12
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	

	ПР 13
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	

	ПР 14
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+

	ПР 15
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+

	ПР 16
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	

	ПР 17
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 18
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 19
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 20
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 21
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	ПР 22
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 23
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	

	ПР 24
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+

	ПР 25
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+

	ПР 26
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 27
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


7. Матриця відповідності програмних компетентностей

компонентам освітньої програми бакалавр харчових технологій
7.1. Обов’язкові компоненти освітньої програми

	
	ОК 1.1
	ОК 1.2
	ОК 1.3
	ОК 1.4
	ОК 1.5
	ОК 1.6
	ОК 1.7
	ОК 1.8
	ОК 1.9
	ОК 10
	ОК 1.11
	ОК 1.12
	ОК 1.13
	ОК 1.14
	ОК 1.15
	ОК 2.1
	ОК 2.2
	ОК 2.3
	ОК 2.4
	ОК 2.5
	ОК 2.6
	ОК 2.7
	ОК 2.8
	ОК 2.9
	ОК 2.10
	ОК 2.11
	ОК 2.12
	ОК 2.13
	ОК 2.14
	ОК 2.15
	ОК 2.16
	ОК 2.17
	ОК 2.18
	ОК 2.19
	ОК 2.20

	ЗК 1
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+

	ЗК 2
	+
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	

	ЗК 3
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ЗК 4
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+

	ЗК 5
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+

	ЗК 6
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+

	ЗК 7
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+

	ЗК 8
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+

	ЗК 9
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	

	ЗК 10
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+

	ЗК 11
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+

	ЗК 12
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	

	ЗК 13
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	

	ЗК 14
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ФК 1
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+

	ФК 2
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ФК 3
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	

	ФК 4
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+

	ФК 5
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	

	ФК 6
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+

	ФК 7
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+

	ФК 8
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	

	ФК 9
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+

	ФК 10
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+

	ФК 11
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	

	ФК 12
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	+
	+

	ФК 13
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+


7.2. Вибіркові компоненти освітньої програми
	
	ВК 1.1
	ВК 2.1
	ВК 2.2
	ВК 2.3
	ВК 2.4
	ВК 2.5
	ВК 2.6
	ВК 2.7
	ВК 2.8
	ВК 2.9
	ВК 2.10
	ВК 2.11
	ВК 2.12
	ВК 2.13
	ВК 2.14
	ВК 2.15
	ВК 2.16
	ВК 2.17
	ВК 2.18
	ВК 2.19
	ВК 2.20
	ВК 2.21
	ВК 2.22
	ВК 2.23
	ВК 2.24
	ВК 2.25
	ВК 2.26
	ВК 2.27
	ВК 2.28
	ВК 2.29
	ВК 2.30

	ЗК 1
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ЗК 2
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ЗК 3
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	

	ЗК 4
	
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	

	ЗК 5
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ЗК 6
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 7
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	

	ЗК 8
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	

	ЗК 9
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 10
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 11
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ЗК 12
	+
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 13
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 14
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ФК 1
	
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ФК 2
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+

	ФК 3
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+

	ФК 4
	
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	+

	ФК 5
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+

	ФК 6
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	+

	ФК 7
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+

	ФК 8
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	+

	ФК 9
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+

	ФК 10
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+

	ФК 11
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	+

	ФК 12
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+

	ФК 13
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+


8. Матриця забезпечення програмних результатів навчання

8.1. Обов’язкові компоненти освітньої програми

	
	ОК 1.1
	ОК 1.2
	ОК 1.3
	ОК 1.4
	ОК 1.5
	ОК 1.6
	ОК 1.7
	ОК 1.8
	ОК 1.9
	ОК 10
	ОК 1.11
	ОК 1.12
	ОК 1.13
	ОК 1.14
	ОК 1.15
	ОК 2.1
	ОК 2.2
	ОК 2.3
	ОК 2.4
	ОК 2.5
	ОК 2.6
	ОК 2.7
	ОК 2.8
	ОК 2.9
	ОК 2.10
	ОК 2.11
	ОК 2.12
	ОК 2.13
	ОК 2.14
	ОК 2.15
	ОК 2.16
	ОК 2.17
	ОК 2.18
	ОК 2.19
	ОК 2.20

	ПР 1 
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+

	ПР 2 
	+
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	

	ПР 3 
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ПР 4 
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+

	ПР 5 
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+

	ПР 6 
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+

	ПР 7 
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+

	ПР 8 
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+

	ПР 9 
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	

	ПР 10 
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+

	ПР 11 
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+

	ПР 12
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	

	ПР 13
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ПР 14
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+

	ПР 15
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+

	ПР 16
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+

	ПР 17
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	

	ПР 18
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+

	ПР 19
	+
	+
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8.2. Вибіркові компоненти освітньої програми

	
	ВК 1.1
	ВК 2.1
	ВК 2.2
	ВК 2.3
	ВК 2.4
	ВК 2.5
	ВК 2.6
	ВК 2.7
	ВК 2.8
	ВК 2.9
	ВК 2.10
	ВК 2.11
	ВК 2.12
	ВК 2.13
	ВК 2.14
	ВК 2.15
	ВК 2.16
	ВК 2.17
	ВК 2.18
	ВК 2.19
	ВК 2.20
	ВК 2.21
	ВК 2.22
	ВК 2.23
	ВК 2.24
	ВК 2.25
	ВК 2.26
	ВК 2.27
	ВК 2.28
	ВК 2.29
	ВК 2.30

	ПР 1
	
	
	+
	+
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	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
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	+
	+
	+
	+
	+
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	ПР 2
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	+
	+
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	+
	+

	ПР 3
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	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
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	+
	
	+
	
	+
	
	
	

	ПР 4
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	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	

	ПР 5
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 6
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 7
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	+
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	+
	
	+
	
	+
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	+
	
	+
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	+
	
	+
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	+
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	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	

	ПР 10
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 11
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПР 12
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	

	ПР 13
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+

	ПР 14
	
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	

	ПР 15
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	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	ПР 16
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	ПР 17
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	

	ПР 18
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	

	ПР 19
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	ПР 20
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	

	ПР 21
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	

	ПР 22
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	

	ПР 23
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	+

	ПР 24
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	ПР 25
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	ПР 26
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+

	ПР 27
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	+


Органічна хімія





Екологія ресторанного господарства





Вибіркові компоненти освітньої програми








Виробнича практика





Вибіркові компоненти освітньої програми








Технологічна практика





Вибіркові компоненти освітньої програми








І семестр





Історія України





Україна в контексті світового розвитку





Українська мова (за професійним спрямуванням)





Іноземна мова





Фізичне виховання





Екологія та екологічна етика





Інформаційні технології





Загальна та неорг. хімія





2 семестр





Історія української культури





Основи наукових досліджень





Харчова хімія





Гігієна та санітарія








6 семестр





Автоматизація вироб. процесів








Технологія продукції ресторанного господарства





Вибіркові компоненти освітньої програми








Вибіркові компоненти освітньої програми








Вибіркові компоненти освітньої програми








Вибіркові компоненти освітньої програми








8 семестр





Охорона праці в галузі








Вибіркові компоненти освітньої програми








Вибіркові компоненти освітньої програми








Переддипломна практика








7 семестр





Організація ресторанного 


господарства





Технологія продукції ресторанного господарства








Управління якістю та безпекою харчової продукції





Вибіркові компоненти освітньої програми








Вибіркові компоненти освітньої програми








Вибіркові компоненти освітньої програми








3 семестр





Аналітична хімія





Основи автоматизов. проектування





Фізична та колоїдна хімія





Інформ. техн. в рест. госп.





Процеси та апарати ХВ





Вибіркові компоненти освітньої програми








Вибіркові компоненти освітньої програми








4 семестр





Технічна мікробіологія





Основи фізіології та гігієни





Мерчандайзинг харчової продукції





Методи контролю якості ХП





Стандарт., метрологія та сертифікація





Менеджмент підприємств РГ





Вибіркові компоненти освітньої програми








Вибіркові компоненти освітньої програми








5 семестр





Філософія





Устаткування ЗРГ








Загальні технології харчових підприємств





Теоретичні основи харчових виробництв








Вибіркові компоненти освітньої програми





Вибіркові компоненти освітньої програми








Вибіркові компоненти освітньої програми








Випускова атестація





Харчові та дієт. добавки








Ознайомча практика








Вибіркові компоненти освітньої програми











� Основні стейкголдери:


• абітурієнти, студенти, випускники;


• викладачі;


• працедавці;


• акредитаційні інституції.
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