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Міністерство освіти і науки України

підготовки                        БАКАЛАВРА
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Декан факультету                                                                              доц. Марушко Л. П.
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Навчальна Виробнича

Види і назви практик
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Кількість курсових робіт

Кількість заліків

Форма  атестації

45

Кількість екзаменів

3 429

Завідувач кафедри неорганічної та фізичної хімії                                                                                           проф. Гулай Л. Д.

Завідувач кафедри органічної та фармацевтичної хімії                                      

Гарант освітнь-професійної програми                                                                                             

проф. Сливка Н. Ю.

 доц. Савчук Т. І.

Погоджено

Проректор з навчальної роботи та рекрутації

___________________________

"___"_______________ 2025 р.

Семестр
Кількість 

тижнів

 Погоджено 

Рішення Вченої ради

Волинського національного університету

___________________________

"___"________________ 2025 р.

Назва практики

Атестація

Погоджено 

Начальник навчального відділу

 ___________________________ 

"___"___________________ 2025 р.

Семестр

№ за порядком
Термін проведення

(назва стандарту, за наявності)

Навчальний план складено відповідно до  Стандарту вищої освіти України: перший (бакалаврський) рівень, галузь знань 18 Виробництво та технології, спеціальність 181 Харчові технології.

Затверджено і введено в дію наказом Міністерства освіти і науки України від 18. 10. 2018 р. № 1125 
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***Практична підготовка за рахунок канікулярного часц здобувачів освіти

Практична підготовка

базової загальновійськової підготовки
210 7 210

Технологічна практика з 

підготовкою кваліфікаційної 

роботи бакалавра

8 6

Перезатверджено на засіданні Вченої ради факультету хімії та екології

Протокол № 9 від 15 травня 2025 року

*     Вивчення ОК "Теоретична підготовка базової загальновійськової підготовки" для здобувачів освіти, для яких це передбачено. 

**   Вивчення ОК "Національно-патріотичне виховання" передбачено для здобувачів освіти, для яких є не обов'язковим вивчення ОК "Теоретична підготовка базової загальновійськової підготовки" 

*** Практична підготовка передбачена для здобувачів освіти, які вивчали ОК "Теоретична підготовка базової загальновійськової підготовки"

Навчальний план затверджено рішенням Вченої ради Волинського національного університету імені Лесі Українки від 31 травня 2024 р. (протокол № 7 ).

Внесено доповнення у цикл загальної підготовки (ОК Теоретична підготовка базової загальновійськової підготовки* / Національно-патріотичне виховання*)

7

Затверджено на засіданні Вченої ради факультету хімії та екології

Навчальна практика

(ознайомлення з виробництвом)


