
  



 



ІІ. ПЛАН ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ 
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1 2 3 

кількість тижнів у 
семестрі 

15 15 10 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

ЦИКЛ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ 

Обов'язкові компоненти ОПП 

ОК 1 Охорона праці в галузі 120 4 1   45 15 30  75   3   

ОК 2 Ділова іноземна мова 120 4 1   30   30 90   2   

ОК 3 Психологія управління 120 4 1   30 15  15 90   2   

ОК 4 
Винахідництво та патентно-
ліцензійна робота 

120 4 3   30 10  20 90     3 

Всього 480 16 4   135 40 30 65 345   7 - 3 

Вибіркові компоненти ОПП 

Вільного вибору за уподобанням студентів із переліку дисциплін 

ВКУ 1 Вибір з каталогу 120 4  2  30 15  15 90    2  

ВКУ 2 Вибір з каталогу 120 4  2  30 15  15 90    2  

Всього 240 8  2  60 30  30 180    4  

ЦИКЛ СПЕЦІАЛЬНОЇ (ФАХОВОЇ ПІДГОТОВКИ) 

Обов'язкові компоненти ОПП 

ОК 5 
Сучасні методи досліджень 
галузі 

120 4 1   45 15 30  75   3   

ОК 6 Актуальні проблеми галузі 270 9 1  1 60 30 30  210   4   
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ОК 7 
Сучасні технології зберігання 
і консервування 
рибопродуктів 

270 9 2  2 90 45 45  180    6  

ОК 8 
Технологія білкових продуктів 
з риби та морепродуктів 

120 4 3  3 30 10 20  90     3 

ОК 9 
Оптимізація виробничих 
процесів 

120 4 1   30 15 15  90   2   

ОК 10 
Управління якістю та безпеч-
ністю харчових продуктів 

120 4 1   30 15 15  90   2   

ОК 11 Виробничий менеджмент 120 4 2   60 30 30  60    4  

ОК 12 Практична підготовка 240 8 2         240    

ОК 13 
Підготовка і захист 
магістерської кваліфікаційної 
роботи 

120 4 3       120      

Всього 1500 50 9  3 345 160 185  915  240 11 10 3 

Вибіркові компоненти ОПП 

Вільного вибору за спеціальністю 

ВК 1 
Мікроструктурний аналіз 
риби та морепродуктів 

120 4 2   30 15 15  90    2  

ВК 2 
Філософія науки та 
інноваційного розвитку 

120 4 2   30 15  15 90    2  

ВК 3 
Експлуатація технологічного 
обладнання 

120 4 2   30 15 15  90    2  

ВК 4 Аграрна політика 120 4 2   30 15  15 90    2  

ВК 5 
Міжнародна і регіональна 
стандартизація та 
сертифікація 

120 4 3   40   40 80     4 

ВК 6 
Біологічно-активні речовини з 
риби та морепродуктів 

120 4 3   40 20 20  80     4 

ВК 7. 
Світові тенденції розвитку 
харчової галузі 

120 4 3   40 20 20  80     4 

ВК 8. 
Сучасні технології зберігання 
і консервування харчових 
продуктів 

120 4 3   40 20 20  80     4 
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ВК 9 
Ресурсозберігаючі технології 
у рибопереробній галузі 

120 4 3   40 20 20  80     4 

ВК 10 
Наукові комунікації у 
дослідженнях магістра 

120 4 3   40 20 20  80     4 

ВК 11 Педагогіка вищої школи 120 4 3   40 20  20 80     4 

ВК 12 Технологія рибного борошна 120 4 3   40 20 20  80     4 

Всього 480 16 4   140 70 30 40 340    4 12 

Загальний обсяг обов'язкових 
компонентів 

1980 66              

Загальний обсяг вибіркових 
компонентів 

720 24              

Кількість курсових робіт 
(проєктів) 

  - - 2 - - - - - - - - -  

Кількість екзаменів   17 - - - - - - - - - - -  

Кількість заліків   - 2            

Разом за ОПП 2700 90 17 2 2 735 310 280 145 1725  240 18 18 18 



 


