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загальнi положення

Робоча програIчIа з насrсрiзноi практики сryдентiв, fid навчаються на

факультетi iнновацiйних технологiй харчувzлння i ресторчlнно-готельного
бiзнесу за навчаjIьними планами магiстрiв спецiальностi 18t <<Харчовi

технопогii> гаrryзi знань <Виробництво та технологii> професiйного
спрямуваншI <Iндустрiя здорового харчування)) денноi та заочноi фОР'
п;lвчiшня вiдповiдае Ншсазу КМУ Ns93 вiд 08.04.93 р., Положенню про
органiзацiю i проведеншI практишlоi пi.цготовки сryдеrrгiв ОНАХТ,
Пололкенню про сшIадашuI насщрiзноi програми практиlоr сryдекгiв ОНАХТ,
освiтньо-професiйнiй програмi магiстрiч, навч€lпьному плаЕу ОНАХТ.

Праlстика е невiд'емною скпадовою частиною професiйноi пiдготовки i
виступае як один iз засобiв формувчlншI у майбугнiх фахiвцЬ знань, yMiHb i
навичок, необхiдних дIя успiшноi та ефекгlшноi професiйноi дiягlънОСТi, е

первинним досвiдом професйноi дiяпьностi i мае оприяrц самороЗВитлУ

студента.
Практична пiдготовка сryдентiв передбачае безперервнiстъ та

послiдовнiсть fi проведешш при одержzшнi потрiбного достатнъого обсягУ

пракгичних знань i yMiHb вiдповiдно до кваrriфiкачiйного рЬня <магiстР>. ВОНа

е невiд'емною частиною навчalльного процесу i вкпючае два етатм.

I етап - виробнича практик&, що цроходить у 2-ому семесгрi ПеРШОГО

роху навчаншI у магiстратурi протягом 4 тижнiв дублерами - практикантами

посадовцiв середнъоrо рiвня управлilшя.
У ход виробнrшоi практики студенти повишri оц)имати навиtIки та

вмiння майбугнiх квалiфiкованих керiвникiв струIffурних пiдроздiлiв

пiдприемства i органiзаторiв виробництвц навиtIки приймати caMocTйHi

рiшекня на конкретнiй дi.гrянцi роботи в реzrпьних умовах IIIJuIxoM виконilння на

виробницrвi рiзних обов'язкiв професiйноi та органiзацiйно-керiвноi дiяльностi.

П етап - дослiдницька практика У 1-омУ ceMecTpi другого року
навчанIUI у магiсТратурi (перел виконаннrIм квалiфiкацiйноi роботи) протягом 4

тижнiв, яка е ло.i.rн"м iuu.p-.r"", практи[Iноi пiдготовкИ магiстра дО

самостiйноI роботи за спецiальнiстю.
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1 Мета i змiст практик
1 . 1 МетоЮ практиК е оволодiншI, .студеЕтами сrIасними методztl![и,

формами органiзацii та знаряддями працiч в г'а-гryзi ix майбутйот професii,
фОРМУВаНня У них, на базi одержаних в ОНАХТ знань, професiйних 

-yMiHb 
i

навиIIок ддя гrрийнятгя самостйних рiшень пiд час koHrqreTнoi роботи в
реаJIьних виробничих р{овах, вихованЕя потреби систематично поновлювати
cBoi знаншI та творчо ix застосовувати в црактиtlнiЙ дiялъностi.

. 1.2 ПРакгика сryдентiв передбачае безперервнiсть та послiловнiсть ii
ПРОВеДеШUI пРи одержаннi потрiбного достатнъого обс.шу праIffиIIних знанъ i
уплiнъ вiдповiдно до квzlлiфiкачiйного рiвня магiстр.

1.3 Перелiк видiв црактик опецiальностi 181 кХарчовi технологii> гагrузi
Знань 18 <<Виробнищгво та технологif> професйного спрямрilншI кIllдrстрiя
Здорового харчуванIuD))), ix форма, триваrriсть i термiни гlроведення визначенi
нilвчzшьним ппzlном. У кiнцi 2 семестру l роr.у навчаншI в магiстраryрi
передбачена виробнича прzlкIика триваlriстrо 4 тижtлi, завд€lнням лсоi е
оволодiння студентами основними гrриЙомами переробки сировини у продуIý
оздоровчого тIи гlрофiлалстичного харчраншI, набуггя навиtIок щодо визначеншI
контроJIю лtосгi сировини та готового прод/кту, вмiння керувiIти технологi*пrшrл
процесом.

Закгпочною ланкою праrсгичноi пiдготовки е дослiдrrрrцька практика
сryдентiв тривалiстю 4 тляслi, яка провод{ться у 1-му ceMecTpi 2 року навчаннrI в
магiстраryрi, перед викон€lннrlм lсва.гriфiкацiйноi роботлr. Пiд час цiеi пракптки
погrпrблпоються та заlЕiпlшоються теоретичнi знаннrI з ycix дисrц,lrшiн
навчапьного плану, збираеться факrичrплй матерiап та tIроводFься дослйи дlя
викоЕанIи ква.пiфiкацiйноi роботи.

2 Бази практики
2.1 Пракп,rка сryдеrrгiв проводитъся на базах практики, якi розташованi в

Одесi та Одесъкй областi, iншлтх регiонах Украiни та за кордоном на пiдставi

уIшадеЕих договорiв не пiзнiше, нiж за 2 мiсяцi до початку практики.
Мохсгlивими базами праIffики е: дiючi пiдприемства харчовоi промисловостi
Мiнагрополiтики та продовольства Украiни, Укоопспiлки, приватнi
пiдприемства - заводи з виробництва coKiB, продцулсгiв дитячого харчування, ддя
лподей, хворих на цукровlй дiабgт, пiдIриемства з виробниLтIва мiнера.lьних
вод та б9залкогольних напоiв оздоровчого та профiЛакштчного ншlрямiв,
cmlaTopii, санаторir-профiлакгорii, дитячi спортивно-оздоровчi табори, цальнi
при загапьноосвiтнiх школах, зilкпади ресторанного господарства, а також ННЛ
кРесторан 112)) ОНАХТ.

2.2 Дя студентЬ-iноземцiв бази практики передбачаються У
вiдповiдному контракгi чи договорi щодо пiдготовки магiстрiв i можУтЬ бУrИ

розташованi як на територii краiн-замовникiв на магiстрiв, так i в межzlх

украiни. Сryдентам-iноземцям в установленому порядку видaються IIрограма

та iндивiдуапьне завданшI. При проходжешri прiжl}Iки в межах Украiни
студенти-iноземцi додерхсуються даноi наскрiзноi програми.
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3 Органiзацiя i керiвництво практикою
За органiзацiю црактики сryдентiв вiдповiдае вiдповiдальний за практику

на кафедрi технологii ресторilнного i оЪдорЬвчого харчуванiiя та Центр
сприrIння працевлаrrrтуванню сryдентiв i випускникiв ОНАХТ.

Вiдповiда.rьнiсть за проведеншI цраIсгики покпадаеться на завiдувача та
керiвникiв практики кафедри рестораЕного i оздоровчого харчуваншI.

Керiвник прzжтики вiд кафедри:
, * коIrгроJIюе готовнiсть баз практики та проводить при необхiдностi до

прибутгя студентiв-щрактикантiв пiдготовчi заходи;
забезпечуе проведення Bcix органiзацiйних заходiв у навчальному

закгrадi перед вiд'iздом студентiв на практику: iнструктаж про порядок
проходжешш практики, наданIuI студентам-практика}Iтам необхiдних
лощумеrrтiв (направлення, робоча програма, щоденник, ка.гrендарний шлан,

iндивiдуальне завдчlння згiдно дипломноi роботи, методиЕIнi рекомендацii щодо
оформлення звiтiв);

- у TicHoMy KoHTaKTi з керiвником практики вiд базп пр€lктики забезпечуе
високу якiсть ii проходження згiдно з програмою,

контроJIюе проведешш зi студеЕтами обов'язкових iнструктажiв З

охорони працi i технiки безпеюл,

- iнформуе студентiв про обо"'rr*ове оформлення caHiTapHoi книжrоl;

- приймае у скпадi KoMicii залiки з практики.
Керiвник прrlктики вiд бази цракгики несе вiдповiда.гlьнiстъ У

вiдповiдностi укгlаденого договору за ttрактику студеЕгiв на пiдrrриемствi.
Сryленти зобов'язшri: .

- до початхц/ прzlктики одержати вiд керiвника прzlктшff на кафедРi'
направленшI, робочу програму, щоденник, iндивiдуальне завданшt та
консультацii щодо офоршlеншt перелiчених документiв;

- пройти медиtIний оглдд;

- пройти iнструстаж з охорони прачi i технiки безпеки,
_ своечасЕо, на день початку црактики, rrрибуги на базу практики;
_ реryJIярно ВесТи ЩоДенНики з поВним оПисом заВДання i повною

характеристикою та перелiком робiт, виконаних за денъ,

- у повному обсязi виконувати Bci завданЕrI, передбаченi програмою

праIrгики та вказiвками rr керiвlплкiв; . . 
технiки безпеки' - вивчити i суворо дотримратись правил охорони прац1 1

i виробничоi caHiTapii та внугрiшнього розпорядку,
- нести вiдповiдальнiсть за виконшцr роботу;

- своечасно оформиги звiт З црактики та скпасти зzlлlк з практики у
TepMiH протягоМ першID( десяти днlв пIсJUI зulKlHtIeHIUI практики.

4 Змiст виробничоi та дослiдницькоi практик

4.1 Виробнича практика
Пiд час проходженшI виробничоi практики студент повинен:



вивчитИ структурУ i органiЗацiю пiдприемства щодо вrаробництва
продуктiв оздорОвчогО та профiлактичного.призначенIш, питанIUI з Бкономiки,
науковоi органiзаtii працi, IшануванIи та кеiliвнйцтва виробництвом;

* ознайОмитися з IIитаншIми визначеннrI резервiв виробниrцва, системою
морzшьного i матерiалъпого стимулювz}ннrl, пiдвищення продктивностi працi
та якостi готовоi продукцii системи оплати працi;

* вивчити особливостi технологiчних процесiв виробництва рiзних видiв
продукцii, у т.ч. щодо збереження бiологiчно активних речовин при здiйсненнi
ощремих технологiчних операцiй;

- здобути нzшиtlки щодо скпадашuI технологiчних карт, схем i анапiзу
технологiчних процесiв, вибору оптимапьного BapiaHTa та пiдбору необхiдного
обладнання дIя гrереробки харчовоi сировини i напiвфабрикатiв;

- ВИВТМТИ ОСОбливостi використzlння сцровини, MaTepia.TtiB, rrачrвzlння
РiЗНОi ЯКОСтi У виробництвi, вивчити нормативну доrgrментацiю, питчlннrl
СТаНДаРТИЗацii якостi сцровини, напiвфабрикатiв, папц.ванIuI та готовоi
продукцii;

- зiбрати матерiал дJIя використанIuI у ква-тliфiкацiйнiй роботi, вивtIити
питаIIня З охорони працi та навкоJIицIнього середовища, пожежноi безпеки на
пiдприемствi;

- ЗакРiпити i поглибити теоретиIIнi знання за дисцшIлiнами ,ýKoHoMiKa
ПiдпРиемства", ,,Процеси та zшарати харчовLD( виробниtцгв", ,,Технiчна
мiкРОбiологЙ", ,,Сталцартизацiя, метрологiя, сертифiкацiя", ,,Проекryвання
пiдпрцемств гаJIузi з основами САПР", ,,Технологiя фуlп<цiоналъних гrродукгiв
харчрання", ТехЕологiя продпсгiв ресторЕlнного господарства",,,Уrrравлiнrrя
якiстю продукцii у виробництвi";

виконати iндивiдуальне завданшI, пов'язане з темою випускноi
квалiфiкацiйноi роботи;

- набуп,l практшших нави[Iок роботи на посадах iнженера-лаборанта,
майсцrа, xiMiKa, змiнного iнженера-технолога, помiшплка кухаря.

Калеrцарний графiк п випобничо[ практики
Ns
з/п

Найменування заходiв Кiлькiсть,
днiв

1 оформленшI та отрим€lншI перепусток 0.25
2 ,IнстDулстаж з технiки безпеки та охорони пDztIIl 0.25
J Участь у виконаннi виробничих завдань на робочих мiсцлх,

збiр матерiалiв длlя iндивiдуапьного завданIuI 14

4 Навчання практиIIним навичкzlм, цродовженIIя роботи
практикаЕтом 6

5 Учбовi зашIття i eKcKypcii. Збiр матерiагry дlя iндивiдуального
завданшI

4

6 Оформлення iндивiдуального завдrlншI l
,| оформлення звiту i щоденника, пiдготовка до зzлхисту 2

8 За><улст звiту 0.25



9 Здача перепусток, лiтератури i майна пiдприемства 0-25
Всъого: 28

Змiст звiту виробничоi практики (Обсяz
cmopiHoK)

Вступ

1 OcHoBHi вiдомостi про пiдприемство

1.1 .Зага.гlьна характеристика пiдприемства: поryжнiсть, асортимент
продукцii, перелiк основних i допомiжних цехЬ, перспеIсиви

розвитхý/, заходи охорони працi, протипожежноi безпеrол,

охорони навколипIнъого середовища, система управлiння

]-2

6-8

L.2

1.3

Анапiз гешIпану (перосiченшI JIюдських i ваtrтажшоr потокЬ,
потокiв сировини i готовоi продукцii, санiтарI*rй ст€ш терrтгорii,
наявнiсть зон вiдпочинку)

Харалстеристика сировинноi зони: радус сировинноi зони, види
сировиItи, соlrги. Засоби трzшслорryвzшня сировини. ГIорядок
приймання. Механiзацiя навантажувапьно-розвантаrlqrвuшIьних

робiт по транспортуванню сIФовини. Умови зберiгання. IIIляхи

цродовженIul.тривiлпостi сезону роботи пiдприемства. Перелiк
постачальникlв сировини

Хараrсгеристика посуду та . столових приборiв, frd
використовуються в закпадi ресторанного господарства цIя
подачi готовоi гlродукlдii (матерiал, MicTKicTb),

постачапьники

Хараlстеристика основних вироблтичшr цехiв

Харакгеристика основних виробнитпr цохiв. Тсхнопогiчrri схеми
виробництва проддцii (по однiй дJIя кожного цехУ), короткий
опис технологiй. Ескiзи обладнання та пристроiв, якi

обслуговують вузповi процеси. утилiзацiя
вiдходiв

АналiЗ роботИ основниХ цехiв (технологiчнi потоки безперервнi

або пЪрiодичнi, додержiшня технологiчних параметрiв,

санiтарний стан цехiв, зруlнiсть обслуговуваннrI, наявнiсть

оrr.р"цiй, Що здiйсшоютъся врУчну, можIIивiстъ замirш ручноi
працi, рьень механiзацii i автоматизацii та

lн.).....,

Аналiз допомiжних цехЬ

Коротка характеристика. дналiз роботи допомiжнlтх служб (чи

вiйовiдають потребам йдгlриемства, нашнiсть вузькID( мiсць:

потужнiсть не вiдповiдае потребам виробництва, маJIа пJIоща,

2-3

|.4

3-4

I-2

5-6

2

2.1

2.2

2-3



4.2 ЩослИницька практика

" Пiд час проходжеЕня доспiдницькоi шрчlктики студент повикен:
виконztти гrмбокрrй аналiз лiтературних джерел за темою

квалiфiкачiйноi роботrr та скпасти процраму цроведепшI експеримеIIтzuIьниr(

дослiджень;
здобуги практиtlнi навички та умiння щодо проведення

експерименfiuIьних дослiджень ;

ознаlомr,rтися з IIитаннями гrропшлсловоi естетики, новiтнiми

досягноннями науки i тохнiки та порядком ix впровадження у виробництво;

- ознайомитися з питаннями щодо органiзацii працi;

- дати оцiнку виробничого процесу у закладi ресторанного господарства
з метою покращення лсостi гlродцукцii, зниження втрат i вiдходiв, пiд*ищеши
продуктивностi працi, управлiння якiстю готовоi продукцii;

зiбрати, систематизувати та узагzuБнити матерiали мя виконання

ква-тliфiкацiйноi роботлл ;

- закрiпитlл та погlпrбитr.л знаннrI з дисципгliн: ,rОснови на)жових

дослiджень",,,Основи конструювilнml нових продуктiв";

органiзацiйноi роботи у цромисловостi на посацi майстра, технолога, змiнного

xiMiKa, змiнного технолога, зав. лабораторiею, начапъника ц9ху, зzlв.

виробництвом.

ий гпафiк дос,пиницько[ практики
Ns
зlп

Наймеrтувчtння заходiв Кiлькiстъ,
Днiв

1. Iнструкгаж з технiки безпелсл та охорони прачi 0,5

2. Збiр матерiалiв дtя теоретrгчноi частини квалiфiкацiйноi

роботи

4

aJ. ЗдiйсненшI експериментаJьноr частини вiдповИно до теми
квалiфiкацifolоi ро боттl

|4

4. Збiр матерiалiв дlя графiчноi частиЕи квалiфiкацitчqiцgФч 7

6. Оформлення звiry i щоденника, пiдготовка до захисry 2
,7. Захист звiту 0,5

Всъого: 28



l

Перед почажом щраюики на пiдприемствi, або в лабораторii на кафедрi,
студент отримуе ввiдний iнструктаж з технiки безпеки i охорони црацi. Сryдент
повинен проходити праIсгику вiдповiдно доЧграфiку, затверд*е"оЬ керiвником
практики вiд закпаду ресторанного господарства та ОНАХТ. Студент веде
щоденник, в якому записуеться все, що вивчено, з чим ознйомився i якi
питаншI вирiшив протягом дЕя.

Завданrш до дослiдницькоi практики студент отримуе пiд час консультацiй
перед дослiдницькою практикою з керiвником цiеi пракгики та керiвником
квалiфiкацiйноi роботи.

Змiст звiту

Всryп |,2 с.

1 Ана.тliз лiтераryрних джерел
2 ЕкспериментzlJъна частина.

Висновки

8-10 с.

8-10 с.
1с.
|-2 с.Список використано1 лiтератури

Вступ розкривае сугнiсть i етапи HayKoBoi проблеми, обфунтуваншI
необхiдностi проведешrrl дослiдrкення. ,.Щалi подають загаJIъну характеристикУ

роботи р рекомендованй нижче послiдовностi: аrсгуальнiсть теми, меТа i
завдання дослiдження, на)aкова новизна одерхulнID( результатiв; шрzжтичне

значенIuI одержаних резуrьтатЬ. У вступi обов'язково наводяться:
Об'екm dослiduсення _ це цроцес або явище, що пород}rуе пробломну,

ситуацiю й обране дIя вивчення.
Преdмеm dослidження мiстрlться в межах об'екга.

5. Пiдведення пiдсумкiв практики

пiдведентrя пiдсумкiв цраIсгики здiйсrпое тъс я пiсля завершеЕнrI практики.

Кожним студентом представJIяеться разом iз заповненим та пiдписаним

щоденнИком писЬмовиЙ звiт З практикИ, оформЛениЙ у вiдповiдноотi до ДСТУ
3008-2015 кIнформачiя та доrумеIIтацiя. Звiти у сферi науки i технiки-

Струrсгура та IIравипа оформlповання)), що устаЕовJIюе загаrьнi вимоги до

струIffурних елементiв i гrравил оформлюваннrI звiтiз у сферi науки й технiки,

поширюеться на звiти про виконанi теоретичних та/чи прИкJIадниХ дослiдженъ,

,ruу*оЪо-дослiдниr, дойдно-конструкторсъких, дослiдно-технологiчних робiт-

ЗвiТ мае мiститИ вiдомосТi прО виконilнIUI студентом Bcix роздiлiв

програмИ практикИ та iндлвiдуальноГо завданШI, висновки i пропозицi'i, сгплсок

використаноi лiтератури.
керiвники пракtики вiд кафедри технологii ресторанного 1 оздоровчого

харчуванн, У .*йi KoMicii 
"" 

,.Ь*Ь, Hixc з двох викпадачiв, приймають ,-iý
у Ътудентiв на базпх праIшики в ocT€lHHi днi iT проходженшI або в ондхт
протягом перших десяти длiв семестру, яr(I.Iй починаетъся пiсля закiнчення



практики в академii. Результтrи захисту звiтiв заносяться в загriкову вiдомiсть
тапроставJUIютьсяузалiковихкнижках. .ч . ..

Оцiнка студента за практикry враховуЬтъся стипендizlльною комiсiею при
визначеннi розмiру стипендii разом з його оцiнками за резулътатом
пiдсумкового контроJIю

Сryдент, яl<ий не виконав програму практики без поважЕих цричиII,
вiдраlовуеться з академii. В окремому випадку йому може буги надане право
проходжешuI практики повторно йд час канiкул. Сryдент, який повторно
отримав у KoMicii негативIIу оцiнку з цр€жтики, вiдраховуетъся з академii.

Якщо програма практики не виконана студентом з поважноi причини,
йому може Еадаватись можJIивiсть пройти праIсгику у вiльний вiд навчання чао.

Пiдоумки Koltcloi праIffики обговорюютьоя на засiданнi кафедри

технологii ресторанного i оздоровчого харчуваншI, н& Радi фаrсулътеry
iнновацiйЕих техIIологiй харчуваIrня i ресторzшно-готеJьного бiзнеоу.

Список лiтератури
1. Наказ MiHicTepcTBa освiти УкраiНи }lb93 вiд 08.04.93 р. <ПоложенюI про

проведення практики сryдентiв вищих навчzlJьнID( закJIадЬ Уlсранш.
2. Положення гrро органiзачiю i провелення пракгишлоi пiдготовки

сryдентiв ОНАХТ /I.P. Бiленька. - Одеса: Одеса ОНАХТ, 20|5. - 12 с.

З. ПоложеншI про скlrаданЕя наскрiзноi програми практики сryдентiв

O}IAXT Д.Р. Бiленька, I.A. Дюдiна. - Одеса: Одеса ОНАХТ, 2015. - 1б с.
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звIт
виробничоi (або дослiдницъкоi) практики
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ЗРАЗКИ ШТАМIIIВ ТА НАДШИСIВ НА APKYIIIAX РОЗРАХУНКОВО_
ПОЯСНЮВАJЬНОi ЗАIIИСКИ

Розрахунково-пояснювальна
записка

, Рис. l - IIIтамп та основний надпис на аркушi кЗмiст> розрахункОВО-
пояснюв zlпbнoi записки

Pylc.2- IIIтамп та осIIовний надгrrrс на Bcix (KpiM титульного аркушу та

аркушу кзмiсо) аркушzлх розрахунково-пояснювапьноi записки

Звiтз виробничоi
(або дослiДницькоi) пракгики

ОНАХТ - piK
мф. ТР i ОХ


