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І . ГРАФІК ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ
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  ПОЗНАЧЕННЯ: Т – теоретичне навчання; С – екзаменаційна сесія; П – практика; К – канікули; ВК – виконання кваліфікаційної роботи;  КР - захист кваліфікаційної роботи
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1.  ОБОВ'ЯЗКОВІ НАВЧАЛЬНІ ДИСЦИПЛІНИ
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Перший проректор, д.е.н., професор
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Завідувач навчального відділу Л. К. Притула
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60

8

240
1206-

1356*

938-

1076*

724-

862*

20745400

1800

2

27 26

4

3028

Кількість курсових робіт (проектів)

4

932

302-452*

РАЗОМ ЗА ВИБОРОМ СТУДЕНТІВ

4

4

372 3396770

20

2

1

Кількість екзаменів 4

4

Кількість кредитів ECTS

Практика

32

27

3

30

4

30

1204 60

1204

8 30

60 30

30-64*

2798-

2936*
27 27

30

1

1

26 20

1

120 6

26,0

12

20

0

4264-

4402*
26

7
938-

1076*
188-464*1800

724-

862*

20,0

30

60

30

302-452*

60

818-

1016*

0-30* 120 0

10

21

48

1

3

21

2

29

3

31

О. Я. Давидович

3

3

у тому числі

Гарант освітньої програми, к.т.н., доцент

0-198*

В. В. Гаврилишин

з них:

навчальних годин
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у тому числі за семестрами

EKTS обсяг лекції

Кількість заліків
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кафед-

ри

Назва навчальної дисципліни

Розподіл кількість

кредитів загальний

практичні
інд. 

роб.
семін.лабор.

Вибіркова дисципліна 1

1 4

30

8

3030

2 5

Фізвиховання 6 180 180 30180

60

30 30

30 30Іноземна мова 4 120 1205,6

Вибіркова дисципліна 2

60

1

26

1

4

26

Університетська освіта 4 120 120 40 20

за семест.

1,2,3,4,5,6

1 60 60

6 7

*залежно від вибору


