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	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю четвер з 9.00 до 17.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0636305264) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Технологічна  практика» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 «Виробництво та технології»
Предметом практики є  закріплення та поглиблення теоретичних знань, отриманих під час вивчення нормативних дисциплін, а також набуття практичних умінь і навичок у сфері переробки, контролю якості та організації виробництва продуктів відповідних видів сировини.
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: «Загальні основи харчової технології», «Історія харчової науки та виробництв», «Контроль якості і безпеки харчових продуктів», «Основи крафтових виробництв харчових продуктів», «Мікробіологія харчових продуктів», «Процеси і апарати харчових виробництв».

Забезпечувані дисципліни: «Технології харчових виробництв», «Біотехнологічні основи харчових виробництв», вибіркові дисципліни за спеціальністю.
Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:

Модуль 1. Технологічна практика.


	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: закріплення та практичне застосування теоретичних знань з технологій продуктів із відповідної сировини; ознайомлення з виробничими процесами підприємств галузі та їх організаційною структурою; формування вмінь аналізувати технологічні операції, оцінювати якість та безпечність сировини і готової продукції та розвиток професійних компетентностей, необхідних для подальшої роботи у сфері харчових технологій.. 

Завдання навчальної дисципліни:  Під час практики здобувачі вищої освіти отримують досвід роботи за фахом, вивчають особливості технологічних процесів виробництва в реальних умовах, знайомляться з роботою виробничих лабораторій, де удосконалюють набуті під час навчання навички проведення аналізу сировини, напівфабрикатів та готової продукції, складають технологічні карти, інструкції тощо.
Згідно з вимогами освітньої (освітньо-професійної, освітньо-наукової ) програми студенти  повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
- Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових технологій.

 - Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та застосовувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань. 

-. Вміти розробляти проєкти технічних умов і технологічних інструкцій на харчові продукти. 

- Підвищувати ефективність виробництва шляхом впровадження ресурсоощадних та конкурентоспроможних технологій, аналізувати стан і динаміку попиту на харчові продукти. 

-. Підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання самостійної та командної роботи.
· У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills): креативність, екологічна грамотність, турбота про якість виконуваної роботи; здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт.

	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 – 2
	Галузь знань

18 «Виробництво та технології»

	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології 
	Семестр
	4

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

Бакалавр


	Аудиторні години: 60 год

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

 
	Практичні, семінарські: 

60 год.

	Загальна кількість годин – 60
	
	
	Лабораторні:

год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 

самостійної роботи студента – 
	
	Самостійна робота 

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Модуль 1. Технологічна практика

Тема 1. Загальна характеристика підприємства 
Історія створення підприємства, перспективи розвитку. Виробнича потужність, асортимент продукції, що виробляється, постачання сировини, палива, електроенергії, води, райони збуту продукції. Структура управління і виробництва на підприємстві. Техніко-економічні показники роботи підприємства. План випуску продукції і його виконання. Собівартість продукції. Рентабельність підприємства. План підприємства, перелік основних виробничих і складських приміщень, споруд, їх призначення.
Тема 2 Транспортування, зберігання, підготовка до виробництва.

 Очищення і транспортування сировини. Облаштування місткостей для зберігання субтропічної сировини. Зберігання основної і додаткової сировини, термін зберігання окремих видів сировини на складі.
Тема 3 Вивчення технологічних процесів 

Дослідження етапів переробки відповідної сировини.

 Ознайомлення з технологічними схемами виробництва та сучасним обладнанням. Ділянка товарного оформлення, упаковки, зберігання і реалізації продукції.
Тема 4 Контроль якості та безпечності продукції 
Засвоєння методів відбору проб сировини і готових продуктів. Практичне ознайомлення з органолептичними та лабораторними методами контролю. Вивчення системи HACCP, санітарних правил і норм.
Тема 5 Робота з нормативною документацією 
Ознайомлення з технологічними картами, інструкціями, стандартами (ДСТУ, ISO, Codex Alimentarius). Ведення записів у виробничих журналах та звітній документації.
Тема 6 Аналіз і узагальнення досвіду 

Виявлення проблемних моментів у виробництві та можливих шляхів їх оптимізації. Формування пропозицій щодо вдосконалення технологій і підвищення якості продукції. Правила техніки безпеки, охорони праці і довкілля.
Тема 7 Індивідуальне завдання 
В період виробничої практики виконують індивідуальне завдання, видане керівником перед від’їздом студента на практику. Індивідуальне завдання оформляють у вигляді окремого розділу звіту.
Тема 8 Підготовка звіту з практики
 Опис підприємства та технологічних процесів. Характеристика обладнання. Аналіз системи контролю якості. Висновки щодо відповідності виробництва вимогам нормативної бази.

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

	Тема 1. Загальна характеристика підприємства 
Історія створення підприємства, перспективи розвитку. Виробнича потужність, асортимент продукції, що виробляється, постачання сировини, палива, електроенергії, води, райони збуту продукції. Структура управління і виробництва на підприємстві. Техніко-економічні показники роботи підприємства. План випуску продукції і його виконання. Собівартість продукції. Рентабельність підприємства. План підприємства, перелік основних виробничих і складських приміщень, споруд, їх призначення.
	10
	–
	10
	−
	-
	–

	Тема 2 Транспортування, зберігання, підготовка до виробництва.

 Очищення і транспортування сировини. Облаштування місткостей для зберігання субтропічної сировини. Зберігання основної і додаткової сировини, термін зберігання окремих видів сировини на складі.
	5
	
	5
	−
	-
	–

	Тема 3 Вивчення технологічних процесів 

Дослідження етапів переробки відповідної сировини.

 Ознайомлення з технологічними схемами виробництва та сучасним обладнанням. Ділянка товарного оформлення, упаковки, зберігання і реалізації продукції.
	10
	
	10
	−
	−
	–

	Тема 4 Контроль якості та безпечності продукції 
Засвоєння методів відбору проб сировини і готових продуктів. Практичне ознайомлення з органолептичними та лабораторними методами контролю. Вивчення системи HACCP, санітарних правил і норм
	5
	
	5
	−
	−
	–

	Тема 5 Робота з нормативною документацією 
Ознайомлення з технологічними картами, інструкціями, стандартами (ДСТУ, ISO, Codex Alimentarius). Ведення записів у виробничих журналах та звітній документації
	5
	
	5
	
	
	

	Тема 6 Аналіз і узагальнення досвіду 

Виявлення проблемних моментів у виробництві та можливих шляхів їх оптимізації. Формування пропозицій щодо вдосконалення технологій і підвищення якості продукції. Правила техніки безпеки, охорони праці і довкілля.
	5
	
	5
	
	
	

	Тема 7 Індивідуальне завдання 
В період виробничої практики виконують індивідуальне завдання, видане керівником перед від’їздом студента на практику. Індивідуальне завдання оформляють у вигляді окремого розділу звіту.
	10
	
	10
	
	
	

	Тема 8 Підготовка звіту з практики
 Опис підприємства та технологічних процесів. Характеристика обладнання. Аналіз системи контролю якості. Висновки щодо відповідності виробництва вимогам нормативної бази
	10
	
	10
	
	
	

	Усього 
	60
	–
	60
	−
	-
	–


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	3
	4

	1
	1
	Тема 1. Загальна характеристика підприємства 

	10

	2
	2
	Тема 2 Транспортування, зберігання, підготовка до виробництва.

 
	5

	3
	3
	Тема 3 Вивчення технологічних процесів 


	10

	4
	4
	Тема 4 Контроль якості та безпечності продукції 

	5

	5
	5
	Тема 5 Робота з нормативною документацією 

	5

	6
	6
	Тема 6 Аналіз і узагальнення досвіду 


	5

	7
	7
	Тема 7 Індивідуальне завдання 

	10

	8
	8
	Тема 8 Підготовка звіту з практики
 
	10

	
	
	Усього
	60


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

Не передбачено планом

МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Технологічна практика» застосовуються такі методи:

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

– методи письмового контролю: письмове тестування;

– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Кількість балів

Теми
	

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Практичні заняття 
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10

	Підсумковий  контроль (диф.залік) 
	20 


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	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)
	
	


РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА
Основна:

1. Наскрізна програма практики : методині рекомендації для здобувачів першого рівня вищої освіти спеціальності 181 "Харчові технології" галузі знань 18 Виробництво та технології освітньо-професійної програми «Харчові технології та інженерія» всіх форм навчання / Укл. : О. Б. Хребтань, О. Л. Гуменюк, Ж. В. Замай, Р. М. Волкова. – Чернігів : Національний університет «Чернігівська політехніка», 2022. – 46 c. 

2.  Технологічна практика : метод. вказівки для здобувачів перш. рівня вищ. освіти спеціальності 181 "Харчові технології" галузі знань 18 "Виробництво та технології" ОПП "Харчові технології та інженерія" / уклад.: О. Б. Хребтань, Р. М. Волкова, К. М. Іваненко. - Чернігів : НУ "Чернігівська політехніка", 2022. – 32 с 

3. Дробот В.І. Технологія хлібопекарського виробництва. – К: Логос. 2002. - 365 с. 

4.  Доценко В.Ф. Технологія продукції ресторанного господарства :навч.- наоч. посіб. / В.Ф. Доценко, В.О. Губеня та ін. : Нац. ун-т харч. технол. – Київ : Кондор, 2019. – 292 с. 

5.  Поліщук Г. Є. Технологія морозива / Г. Є. Поліщук, І. С. Гудз. – К.: Фірма "ШКОС", 2008. – 220 с. 
6.  Домарецький В. А. Технологія солоду та пива. - К. : Урожай, 1999. - 542 с. 
7. Домарецький В.А. Загальні технології харчових виробництв / В.А. Домарецький, П.Л.Шиян, М.М.Калакура, Л.Ф.Романенко та ін. – К.: Університет «Україна», 2010. – 814с. 




























