КОМУНАЛЬНИЙ ЗАКЛАД ВИЩОЇ ОСВІТИ

«ХОРТИЦЬКА НАЦІОНАЛЬНА НАВЧАЛЬНО-РЕАБІЛІТАЦІЙНА АКАДЕМІЯ»

ЗАПОРІЗЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ

Освітня програма «Харчові технології» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти

спеціальність 181 Харчові технології
СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назва дисципліни
	ОСНОВИ ФАХОВОЇ ПІДГОТОВКИ

	Викладач
	Кобець Оксана Валентинівна
Кандидат сільськогосподарських наук

	Контактний телефон
	097 410 53 57

	Посилання
	

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю вівторок з 10.00 до 13.00 

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Основи фахової підготовки» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 Виробництво та технології.
Предметом вивчення курсу є ознайомлення студентів першокурсників із навчальним процесом у академії, їх правами та обов’язками, структурою дисциплін, які опановуються в процесі навчання майбутніх фахівців з харчових технологій, формами контролю, а також засвоєння правил роботи із інформацією (збір, аналіз, пошук), плануванням навчального часу, самоосвітою, структурою, функціями, тенденціями розвитку харчових технологій в Україні та їх роллю у сучасному житті суспільства.
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: відсутні (дана дисципліна є забезпечуючою для інших дисциплін)
Забезпечувані дисципліни: всі дисципліни, що входять до підготовки фахівців з харчових технологій.

Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:

Змістовий модуль 1. Освітній процес у Хортицькій національній академії
Змістовий модуль 2. Роль, місце і значення сучасних харчових технологій в харчовій промисловості і народному господарстві України.

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: сформувати у студентів структуру знань, вмінь та навичок ефективного навчання у закладі вищої освіти, що знадобляться для якісного опанування професії фахівця з харчових технологій, навчити працювати з інформацією, засвоїти права та обов’язки студентів під час навчального процесу, вивчити структуру (етапи та відповідні дисципліни) навчання фахівців з харчових технологій.
Завдання навчальної дисципліни: 

- ознайомлення здобувачів вищої освіти із специфікою роботи академії, формами навчальної роботи, основними нормативними документами, які регламентують навчальний процес академії;
– ознайомлення студентів з історією академії та факультету;

– ознайомлення студентів з їх правами і обов’язками, правами і обов’язками викладачів, кураторів, адміністрації академії;

– навчити студентів планувати власний навчальний час (академічний, самостійну роботу);

– ознайомити здобувачів вищої освіти з правилами роботи з книгою, гігієною розумової праці, правилами користування бібліотекою, читальними залами тощо;

– розглянути та засвоїти значення, роль і місце галузі харчових технологій в народному господарстві України; перспективи її успішного розвитку.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):

знати:

– права і обов’язки здобувачів вищої освіти; 

– правила внутрішнього розпорядку Хортицької національної академії; 

– вимоги кваліфікаційної характеристики фахівця з харчових технологій; 

– вимоги гігієни розумової праці та загальні правила роботи з книгою;

– структуру дисциплін в освітньому процесі фахівця з харчових технологій.
вміти: 

– креативно та системно мислити;

– визначати цілі і завдання власної діяльності та забезпечувати їх ефективне та безпечне виконання;

– організовувати власну самостійну навчальну діяльність;

– набувати додаткові знання фундаментальних наук з  технологій переробки, зберігання і виготовлення продуктів харчування.

компетенцій: знання з прав та обов’язків здобувачів вищої освіти, вміння їх практично реалізувати, та навички з організації власної освітньої діяльності.
У процесі засвоєння дисципліни бакалавр має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

- Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності.

      - Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.

      - Здатність виявляти ініціативу та підприємливість.

      - Навички використання інформаційних та комунікаційних

технологій.

      - Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел. уміння комунікувати в професійній діяльності з науковцями відповідних галузей;

· здатність до спільного вироблення стратегій вирішення проблем  в галузі харчових технологій


	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 4
	Галузь знань

18 Виробництво та технології 
	Нормативна

	
	Спеціальність

181 Харчові технології
	Семестр
	1-й

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 40 год.

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

30 год.
	Практичні, семінарські: 

10 год.

	Загальна кількість годин – 120
	
	
	Лабораторні:

год

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 4
	
	Самостійна робота: 

80 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовий модуль 1. Освітній процес в Хортицькій національній академії
Тема № 1. Вступ.  Силабус навчальної дисципліни, зміст, призначення, структура. Знайомство зі організаційною структурою Хортицької національної академії. Структура факультету мистецтва та дизайну, кафедри садово-паркового господарства. 

Тема 2. Правила внутрішнього розпорядку в Хортицькій національній академії

Навчальний час в ХННРА. Облікові одиниці навчального часу. Розклад занять, заняття за «чисельником» та «знаменником». Форми навчальної роботи. Права та обов’язки викладачів. Права та обов’язки куратора студентської групи. Права та обов’язки студентів.
Тема 3. Організація освітнього процесу в Хортицькій національній академії

 Засади, на яких базується організація освітнього процесу в Хортицькій національній академії. Зміст навчання. Навчальний план. Навчальна програма. Робоча програма навчальної дисципліни. Індивідуальний навчальний план здобувача вищої освіти. Форми організації освітнього процесу та види навчальних занять:  навчальні    заняття,  самостійна    робота,  практична    підготовка,  контрольні заходи. Види контрольних заходів. 
Тема № 4. Забезпечення якості вищої освіти в Хортицькій національній академії

Принципи та процедури забезпечення якості вищої освіти. 
Академічна мобільність студентів. Відрахування, переривання навчання, поновлення і переведення здобувачів вищої освіти. Умови для відрахування здобувачів вищої освіти. Умови а правила переведення і поновлення студентів (за погодженням з органами студентського самоврядування).
Тема №5. Академічна доброчесність в Хортицькій національній академії 
Основні поняття та їх визначення. Принципи академічної доброчесності. Порядок виявлення та встановлення фактів порушення академічної доброчесності. Відповідальність за порушення академічної доброчесності.  Плагіат. Різновиди плагіату.
Тема  №6. Атестація здобувачів вищої освіти в Хортицькій національній академії

Основні поняття та їх визначення.  Алгоритм проведення атестації. Форми атестації. Оцінювання результатів атестації здобувачів вищої освіти. Склад екзаменаційної комісії. Оскарження результатів оцінювання. Порядок подання та розгляду апеляцій.
Змістовий модуль 2. Роль, місце і значення сучасних харчових технологій в харчовій промисловості і народному господарстві України.
Тема № 7. Коротка історія Хортицької національної академії 

Коротка історія Хортицької національної академії та факультету мистецтва та дизайну. Етапи розвитку і становлення. Кафедра СПГ і ХТ. Історія створення, досягнення на теперішній час.
Тема № 8. Історія, загальна характеристика та організаційна структура харчової промисловості України

 Коротка історія харчової промисловості України. Перелік та загальна характеристика галузей харчової промисловості України. Спрямування сучасних харчових технологій. Кваліфікаційна характеристика фахівця з харчових технологій. Нормативний зміст підготовки здобувачів вищої освіти, сформульований у термінах результатів навчання.
Тема № 9. Організаційна структура підприємств харчової промисловості України. Класифікація підприємств харчової промисловості. М'ясна промисловість; молочна промисловість; цукрова промисловість; борошномельно-круп'яна промисловість; хлібопекарна промисловість; кондитерська промисловість; макаронна промисловість; олійно-жирова промисловість; консервна промисловість, рибна промисловість; плодоовочева промисловість. Типова структура переробного підприємства харчової промисловості.

.

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем

змістових модулів
	Кількість годин

	
	усього
	у тому числі

	
	
	л.
	п.
	лаб.
	інд.
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль 1. Навчальний процес у Хортицькій національній академії

	Тема №1. Вступ. Знайомство зі структурою ХННРА. Силабус навчальної дисципліни
	8
	2
	-
	−
	−
	6

	Тема №2. Правила внутрішнього розпорядку в Хортицькій національній академії
	8
	2
	-
	−
	–
	6

	Тема №3. Організація освітнього процесу в Хортицькій національній академії
	10
	4
	-
	−
	−
	6

	Тема №4. Забезпечення якості вищої освіти в ХННРА
	10
	4
	-
	-
	-
	6

	Тема №5. Академічна доброчесність в ХННРА
	14
	4
	4
	–
	–
	6

	Тема №6. Атестація здобувачів вищої освіти в ХННРА
	8
	2
	–
	–
	–
	6

	Модульний контроль
	5
	–
	1
	–
	–
	4

	Разом за змістовим модулем 1
	63
	18
	5
	−
	–
	40

	Змістовий модуль 2. Історія і сучасний стан садово-паркового господарства України

	Тема №7. Коротка історія Хортицької національної академії
	4
	2
	–
	−
	–
	2

	Тема №8. Історія, загальна характеристика та організаційна структура харчової промисловості України
	15
	6
	4
	−
	–
	5

	Тема №9. Організаційна структура підприємств харчової промисловості України.
	9
	4
	-
	−
	−
	5

	Модульний контроль
	5
	–
	1
	–
	–
	4

	ІНДЗ
	24
	–
	–
	–
	–
	24

	Разом за змістовим модулем 2
	57
	8
	5
	–
	–
	40

	Усього
	120
	30
	10
	−
	–
	80


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	5
	Визначення терміну «плагіат». Різновиди плагіату
	2

	2
	5
	Відповідальність за порушення академічної доброчесності в ХННРА
	2

	3
	1-6
	Модульний контроль 1
	1

	4
	7
	Кваліфікаційна характеристика фахівця з харчових технологій
	2

	5
	8
	Нормативний зміст підготовки здобувачів вищої освіти, сформульований у термінах результатів навчання
	2

	5
	5-7
	Модульний контроль 2
	1

	Разом
	10


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	1
	Знайомство зі структурою ХННРА
	6

	2
	2
	Правила внутрішнього розпорядку в Хортицькій національній академії
	6

	3
	3
	Організація освітнього процесу в Хортицькій національній академії
	6

	4
	4
	Забезпечення якості вищої освіти в ХННРА
	6

	5
	5
	Академічна доброчесність в ХННРА
	6

	6
	6
	Атестація здобувачів вищої освіти в ХННРА
	6

	5
	1-6
	Модульний контроль 1
	4

	6
	7
	Коротка історія Хортицької національної академії
	2

	7
	8
	Історія, загальна характеристика та організаційна структура садово-паркового господарства України
	5

	8
	9
	Організаційна структура національних природних парків України.
	5

	9
	7-9
	Модульний контроль 2
	4

	10
	1-9
	ІНДЗ
	24

	Разом 
	80


ІНДИВІДУАЛЬНЕ НАУКОВО-ДОСЛІДНЕ ЗАВДАННЯ

Індивідуальна навчально-дослідна робота є видом позааудиторної індивідуальної діяльності студента, результати якої використовуються у процесі вивчення програмового матеріалу навчальної дисципліни. Завершується виконання студентами ІНЗД прилюдним захистом роботи. 

Індивідуальне навчально-дослідне завдання (ІНДЗ) з курсу «Основи фахової підготовки» – це вид науково-дослідної роботи студента, яка містить результати дослідницького пошуку, відображає певний рівень його навчальної компетентності. 

Мета ІНДЗ: самостійне вивчення частини програмного матеріалу, систематизація, узагальнення, закріплення та практичне застосування знань із навчального курсу, удосконалення навичок самостійної навчально-пізнавальної діяльності. 

Зміст ІНДЗ:  робота у межах навчальної програми курсу, яка виконується на основі знань, умінь та навичок, отриманих під час лекційних, семінарських занять і охоплює декілька тем або весь зміст навчального курсу. Програма включає як теоретичну, так і емпіричну частини. 

Вид ІНДЗ, вимоги до нього та оцінювання: 
ІНДЗ презентується як наукове дослідження у вигляді творчого проєкту з огляду стану певної галузі харчової промисловості в Україні і світі за вибором студента  і оцінюється у 20 балів. 

Зміст проєкту включає: 

– авторський аналіз літературних джерел з проблеми проєкту; вивчення наочних матеріалів, фотографій, відео щодо об’єкту вивчення, аналіз історії створення, розвитку, сучасного стану об’єкту дослідження; 

– узагальнення опрацьованих даних, систематизація, оформлення у вигляді презентації з використанням сучасних комп’ютерних технологій; 

– авторський прогноз подальшого розвитку об’єкту дослідження; 

– власні висновки та пропозиції щодо оптимізації процесів в конкретній харчової  галузі  народного господарства, які стали предметом дослідження студента. 

Оцінюється повнота і творчий підхід до викладу проблеми за кожним із зазначених критеріїв. Максимальна кількість балів за кожним критерієм – 5 балів. 

Тематика ІНДЗ 
1. Роль, місце і значення сучасних харчових технологій  в м'ясній промисловості; 

2. Роль, місце і значення сучасних харчових технологій в молочній промисловості; 

3. Сучасні технології в цукровій промисловості; 

4. Сучасні технології в борошномельно-круп'яній промисловості; 

5. Роль, місце і значення сучасних харчових технологій  в хлібопекарній промисловості;

6. Роль, місце і значення сучасних харчових технологій  в кондитерській промисловості; 

7. Сучасні технології в макаронній промисловості; 

8. Сучасні технології переробки та виготовлення в олійно-жировій промисловості; 

9. Сучасні технології переробки та виготовлення в консервній промисловості, 
10. Сучасні технології переробки та виготовлення виробів в рибній промисловості; 
11. Сучасні технології переробки та виготовлення виробів в плодоовочевій промисловості;
12. Роль, місце і значення сучасних харчових технологій в виноробній промисловості.
Шкала оцінювання ІНДЗ
	Рівень виконання
	Кількість балів, 
що відповідає рівню
	Оцінка за традиційною системою

	Високий
	17–20
	Відмінно

	Достатній
	12–16
	Добре

	Середній
	7–11
	Задовільно

	Низький
	0–6
	Незадовільно


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Основи фахової підготовки» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, екзамен;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота, індивідуальна науково-дослідна робота;

– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Кількість балів
	ЗМ 1
	ЗМ 2

	
	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9

	Лекції (за бажанням) (0 б)
	-
	-
	-
	
	
	-
	-
	-
	-

	Практичні заняття (20 б)
	
	
	5
	
	
	5
	
	10
	

	Самостійна робота (10 б)
	5
	5

	Поточний модульний контроль (30 б)
	15
	15

	ІНДЗ (за планом)
	20

	Підсумковий контроль (залік)
	20


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

ЄКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	


ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО ЗАЛІКУ
1. Історія розвитку та становлення Хортицької національної академії.

2. Кафедра садово-паркового господарства. Історія, склад.
3. Силабус навчальної дисципліни, зміст, призначення, структура.

4. Індивідуальний навчальний план здобувача вищої освіти.

5. Форми організації освітнього процесу та види навчальних занять.

6. Самостійна робота студента.

7. Практична підготовка студентів.

8. Види контрольних заходів у навчальному процесі.

9. Семестровий екзамен та диференційований залік.

10. Навчальний час здобувачів вищої освіти.

11. Робоча програма навчальної дисципліни. 

12. Особливості відрахування здобувачів вищої освіти.

13. Надання академічної відпустки здобувачам вищої освіти.

14. Повторне навчання студентів.

15. Переведення студентів.

16. Поновлення студентів.

17. Права студентів. 

18. Обов’язки студентів.

19. Академічна мобільність студентів.

20. Академічна доброчесність.
21. Принципи академічної доброчесності.

22. Порядок виявлення та встановлення фактів порушення академічної доброчесності.
23. Відповідальність за порушення академічної доброчесності. 

24. Форми навчальної роботи.
25. Різновиди плагіату.
26. Навчальний час в ХННРА. Облікові одиниці навчального часу.

27. Класифікація підприємств харчової промисловості. 

28. Коротка історія харчової промисловості України. 

29. Перелік та загальна характеристика галузей харчової промисловості України.

30. Типова структура переробного підприємства харчової промисловості.
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