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1. Анотація дисципліни (призначення навчальної дисципліни). 
Фахова ознайомча практика має на меті наочне ознайомлення студентів 

спеціальності «Харчові технології» з роботою промислових підприємств. Під час практики 
студенти відвідують реальні харчові виробництва, слухають розповідь про специфіку їх 
роботи, сировинні бази, технологічні лінії, ринки збуту готової продукції від провідних 
фахівців цих підприємств, знайомляться з роботою заводських лабораторій та  порядком 
ведення документації. Паралельно студенти вивчають теоретичні аспекти роботи 
підприємств. Практика закінчується захистом комплексного звіту. 

Список підприємств не є фіксованим та може змінюватись. 
2. Мета навчальної дисципліни: фахова ознайомча практика має на меті показати 

студентам як працюють реальні харчові підприємства, допомогти співставити ті знання, 
які вони отримують з роботою реального виробництва, оцінити свої майбутні 
перспективи. 

3. Завдання – зрозуміти правила та специфіку роботи харчових виробництв, 
ознайомитись з роботою заводських лабораторій та спектром аналізів, які вони виконують, 
побачити як проводиться оформлення результатів аналізів сировини та готової продукції, 
наочно побачити технологічні лінії, які вони вивчали теоретично. 

4. Пререквізити. Перед проходженням практики студентам бажано бути 
ознайомленими з хімічними основами харчових технологій, аналітичною хімією, фізикою 
та/чи теплотехнікою, процесам та апаратами харчових виробництв. 

5. Результати навчання 
В результаті проходження фахової ознайомчої практики студенти повинні: 
знати: як працюють харчові підприємства різних галузей, яку сировину 

використовують підприємства, звідки береться вода, як вона готується для постачання в 
тепломережі, яке обладнання використовують на різних стадіях виробництва, які аналізи 
проводять в лабораторіях і на яких етапах виробництва, як оформляються результати 
аналізів, як проводиться розробка нової продукції, від чого залежить асортимент 
продукції, яку випускають підприємства, що таке НАССР і в якому вигляді вона 
запроваджується на підприємстві. 

вміти: адекватно поводити себе в умовах підвищеного ризику, при знаходженні в 
цехах харчових підприємств, аналізувати та критично сприймати інформацію, вміти 
схематично намалювати технологічну лінію виробництва. 

 
3. Опис навчальної дисципліни 
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4. Система контролю та оцінювання 

 
Види та форми контролю  
Формами поточного контролю є усні відповіді студента. 
Формою підсумкового  контролю є залік.  
 
Засоби оцінювання 
Засобами оцінювання та демонстрування результатів навчання є звіт про захист 

практики, який оформлюється студентом і захищається в присутності викладача – 
керівника практики. 

 
Критерії оцінювання результатів навчання з навчальної дисципліни 

 Критерієм успішного проходження здобувачем освіти підсумкового оцінювання 
може бути досягнення ним мінімальних порогових рівнів оцінок за захист звіту про 
проходження ознайомчої фахової практики. 

 
Оцінка за національною шкалою Оцінка за шкалою ECTS 
для екзамену, 

курсового проекту 
(роботи), практики 

для заліку 
Оцінка 
(бали) 

Пояснення за  
розширеною шкалою 

Відмінно 

Зараховано 
 

A (90-100) Відмінно 

Добре 
B (80-89) дуже добре 
C (70-79) добре 

Задовільно 
D (60-69) задовільно 
E (50-59) достатньо 

Незадовільно Незараховано 

FX (35-49) 
(незадовільно)  

з можливістю повторного 
складання 

F (1-34) 
(незадовільно)  

з обов'язковим повторним 
курсом 

 


