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Назва освітньої 

компоненти 

Виробнича практика 

Адреса викладання 

курсу 

м. Львів, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена освітня 

компонента 

Географічний факультет, кафедра готельно-ресторанної справи та харчових 

технологій 

Галузь знань, шифр 

та назва 

спеціальності 

G Інженерія, виробництво та будівництво 

G 13 Харчові технології 

Викладачі  Пандяк Ігор Григорович, завідувач кафедри готельно-ресторанної справи та харчових 

технологій,  к. г. н, доцент 

Ощипок Ігор Миколайович, професор д. т. н, професор кафедри готельно-ресторанної 

справи та харчових технологій 

Бомба Мирослав Ярославович, професор , доктор с.-г.наук, професор д. т. н, професор 

кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

 

Контактна 

інформація 

викладачів 

Електронна пошта: ihor.pandyak@lnu.edu.ua 

Електронна пошта: ihor.oshchypok@lnu.edu.ua 

Електронна пошта:: myroslav.bomba@lnu.edu.ua 

Консультації з 

питань  вивчення 

к у р с у  

Кожного понеділка: 15.00-16.30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд. 205) або в он-лайн 

формі .   

Сторінка курсу https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-master 

 

Інформація про курс Виробнича практика є нормативним самостійним компонентом у рамках  

професійної та практичної підготовки для галузі знань G «Інженерія, 

виробництво та будівництво» зі спеціальності G13 «Харчові технології» освітньої 

програми магістра, яка виконується в 2 - му семестрі в обсязі 6 кредитів (за 

Європейською Кредитно-Трансферною Системою ECTS). 
 

Коротка анотація 

курсу 
       Виробнича практика виступає фундаментальним містком між академічною 

теорією та реальними вимогами сучасної харчової індустрії для здобувачів 

вищої освіти магістерського рівня підготовки за напрямом «Харчові 

технології». Саме цей період дає змогу майбутнім фахівцям розширити 

професійний кругозір, перетворити засвоєні знання на стійкі прикладні вміння 

та глибоко зануритися в специфіку обраного фаху. Під час проходження 

практики студенти мають можливість приймати участь у реальних виробничих 

процесах харчових комбінатів, крафтових виробництв та закладах 

ресторанного бізнесу, детально опановуючи алгоритми виготовлення 

продукції та стандарти контролю якості. Студенти набувають навичок щодо 

організації виробничої діяльності харчових виробництв та вмінь оперативно 

реагувати на нестандартні ситуації та ухвалювати відповідальні рішення 

безпосередньо за виробничою лінією. Здобувачі освіти відпрацьовують 

навички роботи з новітнім обладнанням, вивчають вимоги систем безпеки 

харчових продуктів (наприклад, HACCP) та адаптуються до жорсткого ритму 

функціонування ринку. Окрім суто професійних, стажування гартує командну 

взаємодію, тайм-менеджмент та виробничу дисципліну.  

Виробнича практика базується на знаннях, отриманих здобувачем вищої 

освіти в результаті вивчення освітніх компонент: «Науково-дослідницький 
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практикум», «Інжиніринг харчових виробництв», «Технології конструювання 

харчових продуктів з нетрадиційною сировиною», «Інноваційні технології 

харчових продуктів», «Крафтові технології», «Моніторинг систем якості та 

безпеки продукції підприємств харчової галузі».  

Таким чином, цей етап є ключовим у формуванні 

конкурентоспроможного фахівця у сфері харчової промисловості та 

ресторанного бізнесу. 
Мета та цілі курсу  Метою проходження виробничої практики формування професійних компетенцій 

майбутнього фахівця. Під час перебування на підприємствах харчового 

сегмента майбутні фахівці опановують реальні бізнес-процеси, перевіряють 

академічну базу на діючих лініях та адаптують засвоєні алгоритми до 

специфіки конкретного цеху чи закладу ресторанного господарства. 

Отриманий досвід і навички оперування нормативно-технічною 

документацією як базисним фундаментом для успішного проведення науково-

пошукових досліджень, підготовки аналітичних розділів курсових робіт, а 

також випускних кваліфікаційних робіт чи проєктів. 
В результаті проходження виробничої практики здобувачі повинні  

знати:  

• принцип організації промислового чи ресторанного об’єкта, алгоритми 

взаємодії його відділів та специфіку функціонування внутрішніх служб; 

• номенклатуру та розширену лінійку товарної продукції, що 

випускається на потужностях підприємства; 

• специфіку підготовки, первинної обробки, очищення та довготривалого 

зберігання продовольчої сировини; 

• послідовність і регламенти виконання ключових виробничих операцій 

із виготовлення та збереження кондиційності кінцевого продукту; 

• конструктивні особливості, класифікацію та принципи роботи  

матеріально-технічного оснащення; 

• системи моніторингу характеристик якості, лабораторний контроль, а 

також порядок підтвердження відповідності та сертифікаційні процедури. 

• комплекс нормативних вимог щодо охорони праці, промислової гігієни, 

виробничої санітарії та засобів безпечного виконання робіт; 

• внутрішнє функціональне регламентування та регламентний розподіл 

обов’язків працівників. 

вміти: 

• проєктувати, аналізувати та інтерпретувати графічні й просторові 

технологічні схеми підготовки, переробки та кондиціонування продовольчої 

сировини; 

• критично оцінювати діючі виробничі практики, аналізувати накопичені 

дані та формулювати пропозиції щодо оптимізації процесів виготовлення 

харчової продукції і страв у закладах ресторанного господарства; 

• впевнено оперувати галузевими стандартами, технічними умовами, 

регламентами та іншою супровідною документацією; 

• здійснювати комплексний органолептичний та фізико-хімічний аналіз 

готового асортименту на відповідність вимогам ДСТУ та міжнародним 

нормам; 

• вести наскрізний супровід і диспетчеризацію всіх стадій переробки – 

від надходження сировини до відвантаження готової продукції. 
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Література для 

вивчення курсу 
 

1. Бомба М.Я. Вступ до спеціальності «Харчові технології»: навч. посіб.  

Львів: Сполом, 2023. 300 с. 

2. Бомба М.Я. Екологічність і безпечність продуктів харчування: навч. 

посібн. Львів: СПОЛОМ, 2022.  204с. 

3.  Пандяк І. Г., Бомба М.Я., Ощипок І.М., Майкова С.В., Маслійчук О.Б., 

Петлін І.В., Федина Л.О. Методичні вказівки з виробничої практики для 

здобувачів другого (магістерського) рівня спеціальності 181 «Харчові 

технології» денної та заочної форм навчання. Львів: ЛНУ ім. Ів. 

Франка, 2024. 39 c. 

4. Федина Л.Я., Бомба М.Я., Пандяк І.Г., Майкова С.В., Маслійчук О.Б.. 

Методичні вказівки для самостійної роботи студентів спеціальності 181 

«Харчові технології» з дисципліни «Методи контролю якості харчової 

продукції». Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 64с. 

5. Методичні вказівки для підготовки та виконання практичних, 

семінарських та індивідуальних завдань з дисципліни «Науково-

дослідницький практикум» здобувачами другого (магістерського) рівня 

вищої освіти спеціальності 181 «Харчові технології», ОПП «Харчові 

технології» (денна та заочна форми навчання). Бомба М.Я. Львів: ЛНУ імені 

Івана Франка, 2025. 27с. 

 6. Методичні вказівки до виконання курсової роботи другого (магістерського) 

рівня для здобувачів зі спеціальності G 13 Харчові технології, галузі знань G 

Інженерія, виробництво та будівництво / Бомба М.Я., Пандяк І. Г.,  Майкова С.В., 

Вівчарук О.М., Федина Л.О. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2025. 28с. 

7. Методичні вказівки для підготовки та захисту кваліфікаційних робіт 

(проєктів) здобувачами другого (магістерського) рівня вищої освіти 

спеціальності G13 «Харчові технології», ОПП «Харчові технології» (денна 

форма навчання). Ощипок І.М., Пандяк І.Г., Бомба М.Я., Майкова С.В., 

Маслійчук О.Б., Федина Л.О., Вівчарук О.М. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 

2025. 40 с. 
Тривалість курсу 4 тижні 

Обсяг курсу 180 годин  самостійної роботи 

 

Очікувані 

результати навчання 
   Проходження виробничої практики, що виконується в межах ОПП «Харчові 

технології», студентами другого (магістерського) освітнього рівня вищої 

освіти  зі спеціальності  G 13 Харчові технології, галузі знань G Інженерія, 

виробництво та будівництво, зумовлює формування, розвиток та 

удосконалення загальних та фахових компетентностей, серед яких:  

а) загальні компетентності:  

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність).  

б) спеціальні (фахові, предметні) компетентності:  

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і 

технологічне обладнання та прилади, науково-обґрунтовані методи та 

програмне забезпечення для проведення наукових досліджень у сфері 

харчових технологій. 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з урахуванням 

світових тенденцій науково-технічного розвитку галузі. 

СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування 

підприємств харчової промисловості та/або закладів ресторанного 
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господарства відповідно до прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації. 

СК 5. Здатність презентувати та обговорювати результати наукових 

досліджень і проєктів. 

Після виконання виробничої практики  студент повинен показати такі 

результати навчання: 
 РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну інформацію з 

різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у сфері харчових 

технологій. 

РН 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати альтернативи у 

сфері харчових технологій, у тому числі у невизначених ситуаціях та за 

наявності ризиків, а також в міждисциплінарних контекстах. 

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, у 

тому числі математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання складних 

задач у харчових технологіях. 

РН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність ефективні 

технології, обладнання та раціональні методи управління виробництвом з 

урахуванням світових тенденцій розвитку харчових технологій. 

РН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі на 

коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх 

ефективність, екологічні та соціальні наслідки. 

РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні 

наукові здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно 

доносити власні знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців. 

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових 

технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 
Ключові слова Виробнича практика, харчові технології, етапи проходження, організація наукових 

досліджень, звітність, захист виробничої практики 

Формат курсу Очний 

 

Підсумковий 

контроль, форма 
Публічний захист виробничої практики проходить перед членами комісії із 

представленням підготовленої мультимедійної презентації на підставі 

висновку наукового керівника про допуск звіту до захисту.  2-й семестр / 

диференційований залік. 
Пререквізити Для виконання та захисту виробничої практики студенту необхідно мати 

базові знання з циклу фахових дисциплін наукової та професійної підготовки 

магістра і ґрунтується на раніше отриманих студентами знань, достатніх для 

сприйняття категоріального апарату щодо організації та виробничої діяльності на 

підприємствах харчової промисловості та закладів  ресторанного бізнесу, а також 

розуміння специфіки інноваційного розвитку з метою підвищення їх 

конкурентоспроможності. 

Навчальні методи та 

техніки, які будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Консультації з науковим керівником, самостійна робота, збір, аналіз та 

опрацювання матеріалів за місцем проходження практики, наукове 

дослідження, інтерпретація отриманих результатів, аналіз та формулювання 

висновків, підготовка та демонстрація мультимедійної презентації.  
 

Необхідне 

обладнання 

Матеріальна база, обладнання та устаткування, фінансові звіти  та перспективні плани 

розвитку підприємств харчової промисловості та закладів ресторанного  - згідно 

укладених угод. Для вивчення курсу достатньо володіти загально вживаними 

програми такими як: Microsoft Office Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office 

Power Point. 
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Критерії оцінювання 

(окремо для кожного 

виду навчальної 

діяльності) 

Комісія оцінює результати проходження виробничої  практики в сумі 100 

балів. За результатами захисту виробничої практики здобувачу вищої освіти 

виставляється оцінка (оцінка ECTS у балах та оцінка за національною 

шкалою), яка фіксується у звіті, відомості. Оцінка з практики враховується 

разом з іншими оцінками, які характеризують рівень успішності здобувача 

вищої освіти, при призначенні академічної стипендії. Здобувачу  вищої  освіти,  

який  не  виконав  програми  практики  з поважних причин, може бути надано 

право проходження практики повторно за умов, визначених університетом. 

Здобувач  вищої  освіти,  який  не  виконав  програми  практики  без поважних  

причин,  або  отримав  негативну  оцінку  за  практику  на  комісії, 

відраховується з університету за неуспішність. 
При оформленні документів за екзаменаційну сесію використовується таблиця 

відповідності оцінювання знань студентів за різними системами. 

 

Шкала оцінювання: вузу, національна та ECTS 

Сума балів 

за всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 

для заліку 

90 - 100 А відмінно    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 

0-20 F 
незадовільно (без права 

перездачі) 

не зараховано (без 

права перездачі) 

 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Студенти зобов’язані дотримуватися 

усіх строків, визначених для виконання звіту за результатами проходження практики 

магістра, передбачених курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: звіт з виробничої практики 

повинен мати коректні текстові посилання на використану літературу. 
Виявлення ознак академічної недоброчесності є підставою для недопущення звіту  

до захисту, незалежно від масштабів плагіату чи обману в будь-якій формі. Тож 

жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються.  

  
Вимоги до звіту з 

виробничої 

практики  

    Обсяг звіту з виробничої практики обсягом 30-35 сторінок. Текст друкують з 

однієї сторони стандартного аркуша білого паперу формату А4 (210×297 мм); 

комп’ютерний набір – 14 кегль, 1,5 інтервали, шрифт Times New Roman; розмір 

берегів (полів): ліве – 20 мм., праве – 10 мм., верхнє – 20 мм., нижнє – 20 мм. На 

сторінці – 28-30 рядків по 37-36 знаків у кожному (враховуючи пробіли між 

словами); відстань між рядками – півтора інтервали, підрядкові посилання і 

примітки – один інтервал. 

Нумерацію сторінок, розділів, підрозділів, пунктів, рисунків, таблиць, 

формул подають арабськими цифрами без знаку №. Такі структурні частини 

звіту, як зміст, вступ, висновки список використаних джерел не мають 

порядкового номера. Пункти нумерують у межах кожного підрозділу. Номер 

пункту складається з порядкових номерів розділу, підрозділу, пункту, між 

якими ставлять крапку. В кінці номера повинна стояти крапка,  



 7 

Ілюстрації (фотографії, креслення, схеми, графіки, карти) і таблиці слід  

подавати  безпосередньо після тексту, де вони згадані вперше, або на 

наступній сторінці. Ілюстрації позначають словом "Рис." i нумерують 

послідовно в межах розділу, за винятком ілюстрацій, поданих у додатках. 

Номер ілюстрації, її назву i пояснювальні підписи розміщують послідовно 

під ілюстрацією. 

Таблиці нумерують послідовно (за винятком таблиць, поданих у додатках) в 

межах розділу. У правому верхньому куті над відповідним заголовком 

таблиці розмішують надпис «Таблиця» із зазначенням її номера. Номер 

таблиці повинен складатися з номера розділу i порядкового номера таблиці, 

між якими ставиться крапка, наприклад: Таблиця 1.2 (друга таблиця 

першого розділу). 

При перенесенні частини таблиці на іншу сторінку слово «Таблиця» i її 

номер зазначають один раз справа над першою частиною таблиці, над 

іншими частинами пишуть слова "Продовження табл.» і зазначають номер 

таблиці, наприклад: Продовження табл. 1.2 

Нумерацію сторінок проставляють арабськими цифрами у правому 

верхньому куті аркуша без крапки в кінці. Першою сторінкою курсової 

роботи є титульна, яку включають до загальної нумерації сторінок 

курсової роботи. На титульній сторінці номер не ставлять. 

 Підготовлений текст брошурують (довільним способом) і подають звіт на 

кафедру.  
 

  

Терміни виконання 

та представлення 

звіту 

Графік написання та захисту звіту з виробничої практики затверджується на 

кафедрі протягом першого місяця ІІ семестру навчання. Завершений звіт 

подається на кафедру разом із рецензією наукового керівника згідно 

встановленого графіку.  
 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню 

курсу. 
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