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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Біометрія» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) освітнього рівня спеціальності 181 «Харчові технології», галузі знань 20 Аграрні науки та продовольство. 
Предметом вивчення курсу є: розширення наукового світогляду студентів через одержання основних відомостей про біомеоричні методи обчислення даних спостереджень, та її складові (дані, інформація, знання, методи їхнього одержання, обробки, зберігання, передачі тощо); вивчення найпоширеніших систем програмного забезпечення персональних комп'ютерів і використання пакетів прикладних програм загального призначення – текстові процесори, електронні таблиці, системи управління базами даних; ознайомлення з основними пакетами прикладних програм, що використовуються в садово-парковому господарстві.  
Міждисциплінарні зв’язки: Забезпечуючі дисципліни: Хімія, Процеси і апарати харчових виробництв, Теоретичні основи харчових виробництв, Технічна мікробіологія, Харчова хімія 
 Забезпечувані дисципліни: Технологія харчових виробництв, Технологія зберігання і переробки продуктів овочівництва, Технологія м’ясних продуктів спеціального призначення, Технології продуктів дитячого, геродієтичного і лікувально-профілактичного призначення, Проєктування харчових підприємств, Технологія напоїв оздоровчого призначення.
 Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів: Модуль 1, Модуль 2.


	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: одержання знань, пов’язаних з вирішенням теоретичних основ водопідготовки та надання студенту можливості найбільш повно ознайомитися з матеріалами, які використовуються для вивчення сучасних питань підготовки якісної води.
Завдання навчальної дисципліни: 
вивчення основних вимог до питної води, ознайомлення з стандартами якості води; засвоєння основних технологічних процесів очистки природних вод для питного водоспоживання; вивчення основних фізичних, хімічних, бактеріологічних показників якості води та нормативів для питного водоспоживання; освоєння методів обробки, очищення води на харчових підприємствах; усвідомлення сучасних технологій водопідготовки галузей харчової промисловості.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання: 
1.Знати і розуміти предметні області та професійну діяльність. 2. Продемонструвати здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями,  здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел,  здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт та здатність працювати в команді. 
3. Вміти розв’язувати поставлені задачі та приймати відповідні обґрунтовані рішення.
Фахові компетенції: 
1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини впродовж технологічного процесу.
2. Здатність управляти технологічними процесами з використанням технічного, інформаційного та програмного забезпечення. 
3. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів їз застосуванням сучасних методів. 
4. Здатність обирати експлуатувати технологічне обладнання, складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів. 
5. Здатність визначати та аналізувати нутрієнтний склад продовольчої сировини та враховувати його при розробленні нових та удосконаленні існуючих технологій харчових продуктів.

У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills): − володіти навичками міжособистісної взаємодії; − вміти бачити та вирішувати проблеми; − дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності; − проявляти автономність і відповідальність у професійній діяльності; орієнтуватись на певний результат

	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 – 3
	Галузь знань 20 Аграрні науки та продовольство
	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	3

	Модулів – 3
	


Освітній рівень: бакалавр
	Аудиторні години: 30 год.

	Змістових модулів – 2
	
	
Лекції: 20 год.
	Практичні, семінарські: 10 год

	Загальна кількість годин – 90
	
	
	

	
	
	
	Лабораторні: год

	Тижневих годин для денної форми навчання: аудиторних – 2 самостійної роботи студента – 4
	
	
	

	
	
	Самостійна робота 60 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


15 тем для самостійного вивчення :

ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Тема 1. Вступ. Значення води у житті людини.
Тема 2. Технологічні аспекти водопостачання.
Тема 3. Якість води для водопостачання.
Тема 4. Бактеріологічні показники якості природних вод.
Тема 5. Методи підготовки води для питного водопостачання.
Тема 6. Альтернативні джерела води.
Тема 7. Законодавча база та нормативи якості питної води України.
Тема 8. Особливості водопідготовки в окремих галузях харчової промисловості.
	Система нарахування балів	

	Накопичування балів з навчальної дисципліни

	види навчальної роботи
	максимальна кількість балів

	Виконання лабораторної роботи та її захист
	40,0

	Розв’язання тестів
	30,0

	Залік
	30,0

	Максимальна кількість балів
	100,0
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