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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Характеристика практики 

Галузь знань, 

спеціальність, ступінь 
вищої освіти 

Вид та форма 

контролю практики 

Семестр: 6 

Галузь знань: 

18 «Виробництво та 

технології» 

(шифр і назва) 

Вид практики: 
виробнича 

Кількість кредитів: 3 
Спеціальність: 

181 «ХАРЧОВІ 

ТЕХНОЛОГІЇ» 

(шифр і назва) 
Форма контролю: 

диференційований 

залік 

Загальна кількість годин – 90 год. 

Кількість тижнів: 3 
Освітній ступень: 

«Бакалавр» Кількість тижневих годин: 30 год. 

 

2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ ВИРОБНИЧОЇ ПРАКТИКИ 

Метою виробничої практики оволодіння  сучасними методами і формами 

організації виробничої діяльності, управління в сфері харчових виробництв на базі 

теоретичних знань, отриманих у процесі навчання, набуття професійних умінь і 
навичок для прийняття самостійних рішень під час конкретних ситуацій, що 

складаються на підприємствах в сучасних умовах. 

Завданнями виробничої практики є: 

- закріплення і поглиблення теоретичних знань з вивчених дисциплін; 
- адаптація студентів до реальних умов виробничої діяльності та створення 

можливостей для майбутнього працевлаштування; 

- ознайомлення із функціональними обов’язками керівників та спеціалістів різних 
рівнів управління, аналіз взаємовідносин апарату управління та робітників; 

- оволодіння сучасними управлінськими технологіями, механізмами і формами 

організації управління у харчовій промисловості; 

- ознайомлення із показниками фінансово-економічної діяльності підприємства. 
Результати навчання (з урахуванням soft skills) 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен оволодіти 

наступними компетентностями:  

Інтегральна компетентність  



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 01. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. 

ЗК 04. Навички використання інформаційних та комунікаційних технологій. 
ЗК 05. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел.  

ЗК 06. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

ЗК 07. Здатність працювати в команді. 
ЗК 08. Здатність працювати автономно. 

ЗК 09. Навички здійснення безпечної діяльності. 

ЗК 10. Прагнення до збереження навколишнього середовища. 

ЗК 11. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово. 
ЗК 13. Здатність реалізувати свої права та обов’язки як члена суспільства, 

усвідомлювати цінності громадянського суспільства та необхідність його сталого 

розвитку, верховенства права, прав і свобод людини та громадянина в Україні. 
ЗК 14. 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 забезпечення здорового способу життя. 

Фахові компетентності 

ФК 1. Здатність впроваджувати у виробництво технології  
харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини впродовж технологічного процесу. 

ФК 2. Здатність управляти технологічними процесами з використанням технічного, 

інформаційного та програмного забезпечення. 
ФК 3. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності 

сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних 

методів. 
ФК 4. Здатність забезпечувати якість і безпечність продукції на основі відповідних 

стандартів та у межах систем управління безпечністю харчових продуктів під час їх 

виробництва і реалізації. 

ФК 5. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові технології з 
врахуванням принципів раціонального харчування, ресурсозаощадження та 

інтенсифікації технологічних процесів. 

ФК 6. Здатність укладати ділову документацію та виконувати технологічні та 

економічні розрахунки. 
ФК 7. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, складати 

апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів. 

ФК 11. Здатність розробляти та впроваджувати ефективні методи організації праці, 
нести відповідальність за професійний розвиток окремих осіб та/або груп осіб. 

ФК 12. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових технологій, 



вести професійну дискусію. 

ФК 13. Здатність підвищувати ефективність виробництва, впроваджувати сучасні 

системи менеджменту. 

ФК 14. Здатність визначати та аналізувати нутрієнтний склад та враховувати його 
при розробленні нових і удосконаленні існуючих технологій зберігання та 

консервування плодоовочевої сировини з врахуванням принципів технологічної 

доцільності і безпечності. 

Програмні результати навчання  

РН 1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі 

харчових технологій. 

РН 3. Уміти застосовувати інформаційні та комунікаційні технології для 
інформаційного забезпечення професійної діяльності та проведення досліджень 

прикладного характеру. 

РН 4. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та 

застосовувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань. 
РН 7. Організовувати, контролювати та управляти технологічними процесами 

переробки продовольчої сировини у харчові продукти, у тому числі із 

застосуванням технічних засобів автоматизації і систем керування. 
РН 8. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових продуктів 

підвищеної харчової цінності з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі. 

РН 9. Вміти розробляти проекти технічних умов і технологічних інструкцій на 

харчові продукти. 
РН 10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових 

продуктів. 

РН 11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і 
готової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу 

(або контролю). 

РН 13. 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. 

РН 14. Підвищувати ефективність виробництва шляхом впровадження 
ресурсоощадних та конкурентоспроможних технологій, аналізувати стан і динаміку 

попиту на харчові продукти. 

РН 15. Впроваджувати сучасні системи менеджменту підприємства. 

РН 16. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити технічні та 
організаційні заходи щодо організації безпечних умов праці під час виробничої 

діяльності. 

РН 17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати екологічну 

чистоту виробництва. 
РН 19. Підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання самостійної та 

командної роботи. 

РН 20. Вміти укладати ділову документацію державною мовою. 
РН 21. Вміти доносити результати діяльності до професійної аудиторії та широкого 

загалу з метою донесення ідей, проблем, рішень і власного досвіду у сфері харчових 



технологій. 

РН 22. Здійснювати ділові комунікації у професійній сфері українською та 

іноземною мовами. 

РН 23. Мати навички з організації роботи окремих виробничих підрозділів 
підприємства та координування їх діяльності. 

РН 24. Здійснювати технологічні, технічні, економічні розрахунки в рамках 

розроблення та виведення харчових продуктів на споживчий ринок, вести облік 

витрат матеріальних ресурсів. 
РН 26. Формувати і відстоювати власну світоглядну та громадську позицію, діяти 

соціально відповідально та свідомо. 

РН 27. Зберігати та примножувати досягнення і цінності суспільства, вести здоровий 
спосіб життя. 

РН 28. Організовувати процес зберігання та консервування плодоовочевої сировини 

із застосуванням функціонально-технологічних інгредієнтів та біологічно-активних 

речовин з врахуванням принципів технологічної доцільності і безпечності. 
РН 29. Здійснювати управління якістю та безпечністю продукції консервних, 

овочесушильних і холодильних виробництв. 

Soft skills: 

- комунікативні навички: письмове, вербальне й невербальне спілкування; уміння 

грамотно спілкуватися по e-mail; вміння доносити свою думку колегам або клієнтам 

зрозуміло і ввічливо, вести суперечки і відстоювати свою позицію, спілкування в 

конфліктній ситуації; навички створення, керування й побудови відносин у команді,. 
- уміння виступати привселюдно: навички, необхідні для виступів на публіці; 

проводити презентації.  

- керування часом: уміння справлятися із завданнями вчасно. 
- гнучкість і адаптивність: гнучкість, адаптивність і здатність мінятися; уміння 

аналізувати ситуацію, орієнтування на вирішення проблем. 

- лідерські якості: уміння спокійне працювати в напруженому середовищі; уміння 

ухвалювати рішення; уміння встановлювати мету, планувати. 
- особисті якості: креативне й критичне мислення; етичність, чесність, терпіння, 

повага до оточуючих. 

 

3 ОРГАНІЗАЦІЯ ПРОВЕДЕННЯ ПРАКТИКИ 

 

Відповідно до Закону України «Про вищу освіту» Положення «Про 

проведення практики студентів вищих навчальних закладів України», 
затвердженого наказом Міністерства освіти і науки України від 8.04.1993 р. №93 та 

Положення «Про проведення практики студентів вищих навчальних закладів 

України за кордоном», затвердженого наказом Міністерства агарної політики 

України від 15.06.2005 р. №264 та «Положення про проведення практик студентів 
Таврійського державного агротехнологічного університету імені Дмитра 

Моторного». 

Практика здобувачів проходить на підприємствах харчової промисловості, які 
є юридичними та фізичними особами й відповідають вимогам програми. 

Загальну організацію практики та контроль за її проведенням здійснює 



керівник виробничої практики від університету. Навчально-методичне керівництво 

й виконання програми забезпечує кафедра харчових технологій та готельно-

ресторанної справи. За місяць до початку практики кафедра проводить організаційне 

зібрання, з метою ознайомлення здобувачів з порядком організації під час практики, 
оформленням необхідної документації, правилами техніки безпеки, розпорядком 

дня, видами та строками звітності тощо. 

Розподіл здобувачів на практику проводиться кафедрою на основі укладених 

договорів про практику між університетом і підприємством, а також за вибором 
студентом з урахуванням його майбутнього місця роботи після закінчення навчання. 

При наявності вакантних місць здобувачі можуть бути зараховані на штатні посади, 

якщо ця робота відповідає вимогам практики та фаху майбутнього спеціаліста. При 
цьому не менше 50 відсотків часу відводиться на загально-професійну підготовку за 

програмою практики. 

Для проведення практики наказом по університету призначається керівник 

практики від університету, до обов’язків якого входять: 
- забезпечення здобувачів щоденниками і програмами практики, календарними 

планами та індивідуальним завданням; 

- узгодження з керівником практики від підприємства календарного плану 
проходження здобувачами ВО практики, відповідальність за якість проходження 

практики відповідно до програми практики; 

- контроль за прибуттям на базу, забезпечення відповідних умов праці для 

студентів на підприємстві та належного побуту; 
- надання консультацій здобувачам з усіх питань виконання програми практики та 

виконання індивідуального завдання; 

- систематично інформувати кафедру про хід проходження практики, про всі 
випадки порушення дисципліни здобувачами негайно доповідати завідуючому 

кафедрою; 

- підготовка до звіту здобувачів та аналіз результатів практики; 

- організація захисту звіту щодо проведення практики на засіданні комісії; 
- підготувати письмовий звіт про результати практики із зауваженнями та 

пропозиціями щодо поліпшення її організації та проведення. 

- Керівник практики від бази практики несе відповідальність у відповідності до 
укладення договору на практику здобувачів. 

- Здобувачі ВО університету при проходженні практики зобов’язані: 

- до початку практики пройти медичний огляд і одержати від відповідального за 

практику робочу програму, щоденник, календарний план, індивідуальне 
завдання; 

- пройти інструктаж з охорони праці і техніки безпеки; 

- прибути на базу практики точно в строк, встановлений наказом ректора; 

- у повному обсязі виконувати всі завдання, передбачені програмою практики і 
суворо дотримуватися правил охорони праці; 

- регулярно вести щоденник з повним описом завдання і повною характеристикою 

та переліком робіт, виконаних за день; 
- у повному обсязі виконувати всі завдання, передбачені програмою практики та 

вказівками її керівників; 



- дотримуватись правил охорони праці, техніки безпеки, виробничої санітарії та 

гігієни; 

- дотримуватись правил внутрішнього розпорядку закладу; 

- нести відповідальність за виконану роботу; 
- своєчасно оформити звіт та скласти залік у встановлений термін. 

 

Календарний план проходження виробничої практики на харчових та 

переробних підприємствах. 

№ 
п/п 

Зміст практики Кількість 
робочих днів 

1 Оформлення на практику, знайомство з інфраструктурою закладу. 

Інструктаж з охорони праці та техніки безпеки. 

0.5 

2 Характеристика виробничого підприємства як суб’єкта 

підприємницької діяльності 

0.5 

3 Характеристика функціональної організації підприємства  1 

4 Вивчення організації технологічних процесів виробництва ХП до 2 

6 Виконання функціональних обов’язків: 

– стажера на посаді інженара-технолога  цехів виробництва 

основних видів продукції; 
– майстра основних цехів; 

 

 

10 

7 Оформлення результатів практики 1 

 
4. ПРОГРАМА ВИРОБНИЧОЇ ПРАКТИКИ 

1. Загальна характеристика харчового, переробного підприємства та його 

організаційна структура: 

– нормативно-правове регулювання діяльності (назва, юридична адреса, тип 
(унітарне, корпоративне), форма власності, організаційно-правова форма діяльності, 

відомча підпорядкованість (членство),  потужність, контингент споживачів, режим 

роботи, форма обслуговування, структурні підрозділи; 
– характеристика основних, обслуговуючих, допоміжних приміщень та їх 

матеріально-технічне оснащення; 

– організаційно-управлінська структура: основні служби  їх характеристика та 

взаємозв'язок, організація їх роботи; структура управління, кількість та склад 
керівних рівнів; штатний розклад, функціональні та посадові інструкції 

управлінського персоналу. 

2. Організація і управління підприємством та виробництвом: 
– організація та управління службами підприємства, ведення нормативної 

документації; 

– організація і управління основними та допоміжними службами 

підприємства: функціональні обов'язки працівників служби постачання сировини та 
допоміжних матеріалів, служби збуту готової продукції, служби контролю  

технологічних процесів та якості продукції; служби головного механіка та 

головного інженера та інших. Вимоги до санітарії та гігієни на виробництві; 

організація охорони праці обслуговуючого персоналу та протипожежної безпеки.  
– характеристика  виробничої програми; структура, зміст та документальне 



оформлення виробничої програми підприємства, денної (місячної) кількості 

реалізованої  продукції; організаційно-розрахункова документація за надані 

послуги. 

– організація виробничої системи: організація технологічних процесів 
виробництва; порядок розробки та затвердження рецептур виробляємої нової 

продукції; характеристика метрологічного, механічного, теплового, холодильного, 

торговельного устаткування, що використовується у структурних підрозділах  

підприємства; дати характеристику існуючої системи організації праці, розподіл 
праці та сумісництво роботи; 

                               5. ПІДВЕДЕННЯ ПІДСУМКІВ ПРАКТИКИ 

          Після закінчення терміну практики здобувачі звітують про виконання 
програми та індивідуального завдання. 

Загальна і характерна форма звітності здобувача за практику – це подання 

письмового звіту, підписаного і оціненого безпосередньо керівником від бази 

практики, а також керівником практики від кафедри. Письмовий звіт разом з 
щоденником та іншими документами, подається на перевірку керівнику практики.  

Звіт має містити відомості про базу практики (історія, структура, оснащеність 

тощо), виконання здобувачем усіх розділів програми практики та індивідуального 
завдання, мати розділи з питання охорони праці, висновки і пропозиції, список 

використаної літератури та інші. Оформлюється звіт за вимогами, які містяться у 

програмі практики. 

При оцінці роботи здобувача на практиці береться до уваги його 
характеристика, надана керівником практики від підприємства. У відгуку повинна 

бути характеристика здобувача як фахівця, що володіє знаннями, уміннями і 

навичками для вирішення практичних завдань у професійній діяльності на рівні 
підприємства (об'єднання) і його підрозділів; вказані недоліки й пропуски в 

підготовці фахівця, здатність його до творчого мислення в організаторській і 

управлінській діяльності, ініціативність та дисциплінованість. У відгуку можуть 

бути зазначені недоліки в проходженні практики і надана оцінка виконаних 
студентом робіт. 

6. ВИМОГИ ДО ОФОРМЛЕННЯ ЗВІТУ З ПРАКТИКИ 

Звіт з практики повинен відповідати програмі практики. Звіт оформлюється 
протягом періоду проходження практики. Обсяг роботи – 15-20 сторінок (без 

додатків). 

До тексту звіту додаються відповідні додатки (посадові обов’язки, штатний 

розклад, графіки, таблиці, бланки документів тощо). Додатки оформлюються як 
продовження звіту на наступних сторінках. 

Складові звіту з практики: 

1. Щоденник проходження практики 

2. Звіт 
 2.1. Титульний лист 

 2.2. Основна частина 

 2.3. Список використаної літератури  
 2.4 Додатки (статистичні матеріали, фінансові звіти, схеми, нормативно-

правові документи). 
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