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 практики
	НАВЧАЛЬНА ПРАКТИКА 

	Викладач
	Дерев’янко Наталія Петрівна
Кандидат сільськогосподарських наук, доцент

	Контактний телефон
	0664209557

	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю середа та п’ятниця  з 14.00 до 16.00 
Онлайн консультації: в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму навчальної практики розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 Виробництво та технології.
Предметом вивчення є закріплення практичних фахових знань з харчових технологій.
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: Основи фахової підготовки, загальні технології харчових технологій.
Забезпечувані дисципліни: Основи виробництва продуктів здорового харчування, історія харчової науки та виробництв, Процеви та апарати харчових виробництв, проектування підприємств харчової промисловості.
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:
Змістовий модуль 1. Збір теоретичної  тематичної інформації

	Заплановані результати навчання
	Мета: розкрити студентам суть спеціальності, місце бакалавра, бакалавра з харчових технологій у функціонуванні та подальшому розвитку галузі. Навчальна практика має на меті закріплення та поглиблення знань, навичок та вмінь, які вони отримали під час вивчення ряду фахових дисциплін.
Завдання навчальної дисципліни: 
– вивчення структури підприємства та асортименту продукції, що виготовляється;
 ознайомлення з роботою основних та допоміжних цехів, технологічним устаткуванням,
з основними технологічними процесами виробництва хліба, кондитерських, макаронних
виробів та харчоконцентратів;
 дослідження виробничо-господарської діяльності підприємств та контролю
виробництва, охорони праці та навколишнього середовища;
 ознайомлення зі спеціальною літературою. 

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
	знати:
 загальну структуру і організацію підприємств;
 забезпечення підприємств сировиною, допоміжними матеріалами;
 основні технологічні процеси виробництва хліба, кондитерських, макаронних виробів та
харчоконцентратів;
 заходи для організації технохімічного контролю сировини, напівфабрикатів та готових виробів;
 вимоги до охорони праці та навколишнього середовища і техніки безпеки.
вміти:
 складати функціональну схему технологічних процесів;
 дати загальну характеристику основних технологічних ліній;
 зібрати матеріали для звіту.
1. Здатність реалізувати свої права і обов’язки як члена суспільства, усвідомлювати цінності громадянського (вільного демократичного) суспільства та необхідність його сталого розвитку, верховенства права, прав і свобод людини і громадянина України. 
2. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірностей розвитку предметної області, її місця у загальній системі знань про природу і суспільство та у розвитку суспільства, техніки і технологій, використовувати різні види та форми рухової активності для активного відпочинку та ведення здорового способу життя. 
3. Здатність цінувати та поважати різноманітність і мультикультурність. 
4. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово. 
5. Здатність спілкуватися іноземною мовою. 
6. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 
7. Знання та розуміння предметної області та розуміння професійної діяльності. 
8. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 




	Політика дисципліни
	[bookmark: _heading=h.8c3m0ywsk94x]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
	2-й

	Модулів – 2
	Освітній рівень:
перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 120 год.

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:
0 год.
	Практичні, семінарські: 
120 год.

	Загальна кількість годин – 120
	
	
	Лабораторні:
год

	Тижневих годин для денної форми навчання:
аудиторних – 120
самостійної роботи студента –
	
	Самостійна робота: 
0 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік



ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Тема 1. Загальна характеристика і класифікація харчових виробництв.... 

	Тема 2. Основні технологічні поняття, організація харчових виробництв

	Тема 3. Хімічний склад і властивості продовольчої сировини

	Тема 4. Основні закономірності харчових технологій. 

	Тема 5. Основні методи обробки сировини в харчових технологіях

	Тема 6. Зміни хімічного складу і властивостей сировини під час технологічної обробки та заходи по зменшенню її негативного впливу.

	Тема 7. Інтенсифікація технологічних процесів виробництва харчової продукції.

	Тема 8. Медико-біологічні і законодавчі вимоги до харчових продуктів, їх виробництва та зберігання.

	Тема 9. Організація і планування виробництва. Економічні показники.

	Тема 10. Наукове узгодження найважливіших факторів з умовами роботи на машинах та знаряддях, що забезпечують оптимальні умови технологічного процесу та максимальну продуктивність праці. Облік всіх факторів, які роблять працю високопродуктивною. Інструкція з охорони праці та протипожежної безпеки. 

	Тема 11. Охорона навколишнього середовища.

	Тема 12. Техніка безпеки, охорона праці, протипожежна профілактика, ергономіка, вимоги та норми техніки безпеки, охорони праці, протипожежної профілактики.

	Тема 13. Збір матеріалу. Написання звіту




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. Збір тематичної інформації

	Тема 1. Загальна характеристика і класифікація харчових виробництв.... 
	8
	–
	8
	−
	−
	–

	Тема 2. Основні технологічні поняття, організація харчових виробництв
	8
	–
	8
	−
	–
	–

	Тема 3. Хімічний склад і властивості продовольчої сировини
	8
	–
	8
	−
	−
	–

	Тема 4. Основні закономірності харчових технологій. 
	8
	–
	8
	–
	–
	–

	Тема 5. Основні методи обробки сировини в харчових технологіях
	8
	–
	8
	–
	–
	–

	Тема 6. Зміни хімічного складу і властивостей сировини під час технологічної обробки та заходи по зменшенню її негативного впливу.
	8
	–
	8
	−
	–
	–

	Тема 7. Інтенсифікація технологічних процесів виробництва харчової продукції.
	8
	–
	8
	–
	–
	–

	Тема 8. Медико-біологічні і законодавчі вимоги до харчових продуктів, їх виробництва та зберігання.
	8
	-
	8
	-
	-
	-

	Тема 9. Організація і планування виробництва. Економічні показники.
	8
	-
	8
	-
	-
	-

	Тема 10. Наукове узгодження найважливіших факторів з умовами роботи на машинах та знаряддях, що забезпечують оптимальні умови технологічного процесу та максимальну продуктивність праці. Облік всіх факторів, які роблять працю високопродуктивною. Інструкція з охорони праці та протипожежної безпеки. 
	8
	-
	8
	-
	-
	-

	Тема 11. Охорона навколишнього середовища.
	8
	-
	8
	-
	-
	-

	Тема 12. Техніка безпеки, охорона праці, протипожежна профілактика, ергономіка, вимоги та норми техніки безпеки, охорони праці, протипожежної профілактики.
	8
	-
	8
	-
	-
	-

	Тема 13. Збір матеріалу. Написання звіту
	24
	–
	24
	−
	–
	–

	Усього
	120
	–
	120
	−
	–
	–



ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ
	№
з/п
	№
теми
	Назва теми
	Кількість
годин

	1
	2
	3
	4

	1
	1
	Тема 1. Загальна характеристика і класифікація харчових виробництв.... 
	8

	2
	2
	Тема 2. Основні технологічні поняття, організація харчових виробництв
	8

	3
	3
	Тема 3. Хімічний склад і властивості продовольчої сировини
	8

	4
	4
	Тема 4. Основні закономірності харчових технологій. 
	8

	5
	5
	Тема 5. Основні методи обробки сировини в харчових технологіях
	8

	6
	6
	Тема 6. Зміни хімічного складу і властивостей сировини під час технологічної обробки та заходи по зменшенню її негативного впливу.
	8

	7
	7
	Тема 7. Інтенсифікація технологічних процесів виробництва харчової продукції.
	8

	8
	8
	Тема 8. Медико-біологічні і законодавчі вимоги до харчових продуктів, їх виробництва та зберігання.
	8

	9
	9
	Тема 9. Організація і планування виробництва. Економічні показники.
	8

	10
	10
	Тема 10. Наукове узгодження найважливіших факторів з умовами роботи на машинах та знаряддях, що забезпечують оптимальні умови технологічного процесу та максимальну продуктивність праці. Облік всіх факторів, які роблять працю високопродуктивною. Інструкція з охорони праці та протипожежної безпеки. 
	8

	11
	11
	Тема 11. Охорона навколишнього середовища.
	8

	12
	12
	Тема 12. Техніка безпеки, охорона праці, протипожежна профілактика, ергономіка, вимоги та норми техніки безпеки, охорони праці, протипожежної профілактики.
	8

	13
	13
	Тема 13. Збір матеріалу. Написання звіту
	24

	Усього
	120





МЕТОДИ КОНТРОЛЮ
У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з навчальної практики застосовуються такі методи:
– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, залік;
– методи письмового контролю:, індивідуальна науково-дослідна робота;
– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ
	Кількість балів
	ЗМ 1-2

	
	Т1
	Т2-3
	Т 4-5
	Т6-7
	Т8-9
	Т10-11
	Т12
	Т13

	Лекції (за бажанням) 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Практичні заняття 
	8
	14
	14
	14
	14
	12
	12
	12

	Самостійна робота 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Поточний модульний контроль  
	-

	ІНДЗ (за планом)
	-

	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)
	
	



Вимоги до звіту

Кожен студент наприкінці практики зобов’язаний представити:
1.	Щоденник, оформлений, у ньому повинна бути коротко і конкретно описана виконана студентом робота в період практики.
2.	Польовий щоденник, заповнений згідно методичних рекомендацій (має містити нотатки, зроблені під час екскурсій, опис типів ґрунту, ґрунтоутворюючих порід району практики, короткий опис знайомства з роботою лабораторій та секторів). 
3. Звіт практики, оформлений у зошиті, обсяг 20 сторінок рукописного тексту, повинен мати наскрізну нумерацію сторінок, аркуші звіту повинні бути зшиті (має містити розділ з охорони праці, поточні щоденні записи, висновки та список використаної літератури).
4.	Індивідуальне завдання.
Щоденник (оформлений на спеціальному бланку) перевіряється, затверджується керівником практики і зберігається на кафедрі.


РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА

Основна література 
1. Загальні технології харчових виробництв / [В. А. Домарецький, П. Л. Шиян, М. М. Калакура та ін.] – К.: Університет „Україна”, 2010. – 814 с. 
2. Домарецький В. А. Технологія харчових продуктів: підручник / В. А. Домарецький, М. В. Остапчук, А. І. Українець – К. : НУХТ, 2003. – 572 с. 
3. Плахотін В. Я. Теоретичні основи технологій харчових виробництв / В. Я. Плахотін, І. С. Тюрікова, Г. П. Хомич. – К. : Центр навчальної літератури, 2006. – 640 с. 
4. Загальна технологія харчових виробництв у прикладах і задачах / Товажнянський Л. Л., Бухкало С. І., Капустенко П. О. – К. : Центр навчальної літератури, 2005. – 496 с. 
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