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ВСТУП 

 

Робоча програма Виробничої (переддипломної) практики складена 

відповідно до освітньої програми підготовки бакалавр галузі знань 18 

Виробництво та технології формує інтегральну, загальні та спеціальні (фахові) 

компетентності та програмні результати навчання, якими оволодіють здобувачі 

вищої освіти. 

Мета виробничої (переддипломної) практики – формування у 

здобувачів вищої освіти професійної компетенції, надання знань, навичок та 

вмінь, які забезпечать виробництво харчових продуктів заданої якості, 

ознайомлення та вивчення закономірностей технологій харчових виробництв та 

розуміння необхідності використання комплексного підходу до удосконалення 

технологій харчової та переробної промисловості; 

Завдання виробничої (переддипломної) практики: 
1) підготовка здобувачів вищої освіти до більш глибокого оволодіння 

технологією фахового спрямування; 

2) розв’язувати практичні проблеми технічного і технологічного 

характеру у виробничих умовах підприємств харчової промисловості. 

Навчальна дисципліна формує такі міждисциплінарні зв’язки: 

Теоретичні основи харчових виробництв, Процеси і апарати харчових 

виробництв, Основи виробництва продуктів оздоровчого призначення, Контроль 

якості та безпеки продукції галузі. 

дисципліни, що забезпечуються: Технології харчових виробництв, 

Технологічне обладнання, Охорона праці, Проектування підприємств галузі. 

Вивчення навчальної дисципліни передбачає формування та розвиток у 

здобувачів вищої освіти компетентностей та програмних результатів навчання 

відповідно до освітньої програми Харчові технології спеціальності 181 Харчові 

технології 

Інтегральна компетентність (ІК): 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні 

проблеми технічного і технологічного характеру, що характеризуються 

комплексністю та невизначеністю умов у виробничих умовах підприємств 

харчової промисловості та ресторанного господарства та у процесі навчання, що 

передбачає застосування теоретичних основ та методів харчових технологій. 

Загальні компетентності (ЗК): 

ЗК05. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел 
ЗК11. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово 

Спеціальні (фахові) компетентності (СК): 

СК18. Здатність забезпечувати якість та безпеку продукції на основі відповідних 

стандартів та у межах систем управління безпечністю харчових продуктів під час 

їх виробництва і реалізації. 

СК20. Здатність укладати ділову документацію та проводити технологічні та 

економічні розрахунки. 
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СК23. Здатність проектувати нові або модернізувати діючі виробництва 

(виробничі дільниці). 

СК26. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових 

технологій, вести професійну дискусію. 

СК27. Здатність підвищувати ефективність виробництва, впроваджувати сучасні 

системи менеджменту. 

Програмні результати навчання (ПРН): 

ПРН8. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових продуктів 

підвищеної харчової цінності з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі. 

ПРН10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових 

продуктів. 

ПРН13. Обирати сучасне обладнання для технічного оснащення нових або 

реконструйованих підприємств (цехів), знати принципи його роботи та правила 

експлуатації, складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових 

продуктів запроектованого асортименту. 

ПРН17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати екологічну 

чистоту виробництва. 

ПРН20. Вміти укладати ділову документацію державною мовою. 

ПРН22. Здійснювати ділові комунікації у професійній сфері українською та 

іноземною мовами. 

ПРН25. Виявляти творчу ініціативу з питань ринкової трансформації економіки. 
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1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 
Найменування 

показників  

 
 

Опис підготовки фахівців  

Характеристика навчальної 

дисципліни  

денна форма 

навчання  
заочна форма 

навчання  

 

 
Кількість кредитів - 3  

Галузь знань 
18 Виробництво та технології 

 
 

обов’язкова  
  

Спеціальність 
181 Харчові технології 

Освітня програма 

Харчові технології  

 

Змістових модулів -     _  
 

 

 

 

 
Рівень вищої освіти: перший  

 

Ступінь освіти: бакалавр  

Рік підготовки:  

4 4 

Семестр  

Загальна кількість годин: 

90 

8 8 

Лекції  

 

 
Тижневих годин для денної 

форми навчання: 

аудиторних - - 

самостійної роботи 

здобувача – 6,4 

год.  год.  

Практичні  

год.  год.  

Лабораторні  

год.  год.  

Самостійна робота  

90 год.  90 год.  

Форма контролю: диф. 

залік  

 
2. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

ТЕМА 1. Розрахунок і вибір технологічного обладнання. 

ТЕМА 2. Розрахунок виробничих площ. 

ТЕМА 3. Розрахунок енерговитрат на виробництво харчових продуктів. 

ТЕМА 4. Технохімічний контроль і управління якістю та безпекою на 

підприємстві (ISO, НАССР) 

ТЕМА 5. Сертифікація на підприємстві. 

ТЕМА 6. Миття технологічного обладнання. 

ТЕМА 7. Гігієна та санітарія на підприємстві. Ветеринарно-санітарні 

вимоги. 

ТЕМА 8. Заходи з охорони праці на підприємстві. 
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3. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 
Назви тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

усього 
у тому числі 

усього 
у тому числі 

л п лаб с.р. л п лаб с.р. 

ТЕМА 1. Розрахунок і 

вибір технологічного 
обладнання 

 

10 
 

- 
 

- 
 

- 
 

10 
 

10 
 

- 
 

- 
 

- 
 

10 

ТЕМА 2. Розрахунок 
виробничих площ 

10 - - - 10 10 - - - 10 

ТЕМА 3. Розрахунок 

енерговитрат на 

виробництво харчових 

продуктів 

 
10 

 
- 

 
- 

 
- 

 
10 

 
10 

 
- 

 
- 

 
- 

 
10 

ТЕМА 4. Технохімічний 

контроль і управління 

якістю та безпекою на 

підприємстві (ISO, 

НАССР) 

 
 

10 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

10 

 
 

10 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

10 

ТЕМА 5. Сертифікація на 
підприємстві. 

10 - - - 10 10 - - - 10 

ТЕМА 6. Миття 

технологічного 
обладнання. 

 

10 
 

- 
 

- 
 

- 
 

10 
 

10 
 

- 
 

- 
 

- 
 

10 

ТЕМА 7. Гігієна та 
санітарія на підприємстві. 

Ветеринарно-санітарні 

вимоги. 

 
10 

 
- 

 
- 

 
- 

 
10 

 
10 

 
- 

 
- 

 
- 

 
10 

ТЕМА 8. Заходи з 

охорони праці на 
підприємстві. 

 

10 
 

- 
 

- 
 

- 
 

10 
 

10 
 

- 
 

- 
 

- 
 

10 

ТЕМА 9. Визначення 

основних техніко- 
економічних показників 

 

10 
 

- 
 

- 
 

- 
 

10 
 

10 
 

- 
 

- 
 

- 
 

10 

Усього 90 - -  90 90 - -  90 
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Теми практичних занять 

Не передбачені навчальним планом 

 

Самостійна робота 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Розрахунок і вибір технологічного обладнання 10 

2 Розрахунок виробничих площ 10 

3 Розрахунок енерговитрат на виробництво харчових 

продуктів 
10 

4 Технохімічний контроль і управління якістю та безпекою 10 

5 Сертифікація на підприємстві. 10 

6 Миття технологічного обладнання. 10 

7 Гігієна та санітарія на підприємстві. Ветеринарно- 

санітарні вимоги. 
10 

8 Заходи з охорони праці на підприємстві. 10 

9 Визначення основних техніко-економічних показників 10 

 Разом: 90 

 

Основні види самостійної роботи, передбачені при опануванні 

навчальної дисципліни: 

1. Опрацювання та вивчення рекомендованої літератури та нормативних 

документів. 

2. Робота з інформаційними ресурсами мереж Інтернет (пошук та обробка 

інформації). 

3. Виконання завдань самостійної роботи. 
4. Самоконтроль та самодіагностика засвоєння змісту освіти. 

 

4. МЕТОДИ НАВЧАННЯ 

1. Методи навчання за джерелом знань: 

1.1. Словесні: пояснення. 

1.2. Наочні: демонстрація, ілюстрація. 

2. Методи навчання за характером логіки пізнання. 

2.1. Аналітичний. 

2.2. Методи синтезу. 

2.3. Індуктивний метод. 
2.4. Дедуктивний метод. 

3. Методи навчання за характером та рівнем самостійної розумової 

діяльності студентів. 

3.1. Проблемний (проблемно-інформаційний) 

3.2. Репродуктивний. 

3.3. Пояснювально-демонстративний 
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4. Активні методи навчання - використання технічних засобів навчання, 

використання проблемних ситуацій, екскурсії, групові дослідження, самооцінка 

знань, імітаційні методи навчання (побудовані на практичній підготовці до 

майбутньої професійної діяльності в умовах виробництва). 

 
5. ФОРМИ КОНТРОЛЮ, МЕТОДИ І КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ 

ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ 

Форма контролю: залік. 

Методів оцінювання: 

- розв’язання практичних завдань, задач, ситуацій. 

Загальна підсумкова оцінка з навчальної дисципліни виставляється 

відповідно до методики накопичення балів за результатами поточного та 

підсумкового контролю. 

Таблиця 5.1 – Схема нарахування балів, які отримують здобувачі вищої 

освіти спеціальності 181 Харчові технології, освітньої програми Харчові 

технології 
Поточний контроль Підсумковий 

контроль 

Загальна 

сума балів Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 Т6 Т7 Т8 Т9 

7 7 7 7 6 6 6 7 7 40 100 

 

Таблиця 5.2 Взаємозв’язок між результатами навчання та обов’язковими 

видами навчальної діяльності (робіт) 

 
Результати навчання 

Види робіт 

Ведення 

щоденника 

Підготовка 

звіту 

Захист 

звіту 

ПРН8. Вміти розробляти або удосконалювати 

технології харчових продуктів підвищеної харчової 

цінності з врахуванням світових тенденцій розвитку 

галузі. 

ПРН10. Впроваджувати системи управління якістю та 

безпечністю харчових продуктів. 

ПРН13. Обирати сучасне обладнання для технічного 

оснащення нових або реконструйованих підприємств 

(цехів), знати принципи його роботи та правила 

експлуатації, складати апаратурно-технологічні схеми 

виробництва харчових продуктів запроектованого 

асортименту. 

ПРН17. Організовувати процес утилізації відходів та 

забезпечувати екологічну чистоту виробництва. 

ПРН20. Вміти укладати ділову документацію 

державною мовою. 

ПРН22. Здійснювати ділові комунікації у професійній 

сфері українською та іноземною мовами. 

ПРН25. Виявляти творчу ініціативу з питань ринкової 

трансформації економіки. 

 

 

 

 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

 

 

 

 

+ 



9 

  

 

Критерії оцінювання 

Таблиця 5.3 – Шкала оцінювання: національна та ECTS 
Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

Екзаменаційна оцінка Залік 

90-100 А відмінно  
 

зараховано 
82-89 В 

добре 
74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з 

можливістю повторного 

складання 

не зараховано з 

можливістю 

повторного складання 

1-34 F незадовільно з 

обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 

не зараховано з 

обов’язковим 

повторним вивченням 
дисципліни 

 

 

 

 
рік) 

6. ІНСТРУМЕНТИ, ОБЛАДНАННЯ, ПРОГРАМНЕ, НАВЧАЛЬНО- 

МЕТОДИЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

1) Програмне забезпечення: Office 365 (рік введення в експлуатацію – 2020 

 

2) Методичне забезпечення з використанням корпоративної платформи 

Teams і Moodle 

3) Комп’ютер, мультимедійний проектор 

4) Робоча програма навчальної дисципліни 
5) Навчально-методичне забезпечення дисципліни 

 

7. РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА 

1. Баль-Прилипко Л.В. Технологія зберігання, консервування та переробки 

м’яса : підруч. / Л.В. Баль-Прилипко. – К. : КВІЦ, 2010. – 468 с. 

2. Віннікова Л. Г. Теорія і практика переробки м'яса / Л.В. Віннікова. – Ізмаїл: 

СМИЛ, 2000. – 172 с. 
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