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1. Призначення навчальної практики 

Практика здобувачів вищої освіти є вибірковим компонентом освітньо-професійної про-
грами для здобуття кваліфікаційного рівня і набуття студентом професійних навичок та вмінь. 
Вона є невід’ємною складовою частиною процесу підготовки фахівців в університеті і прово-
диться на оснащених відповідним чином базах університету, а також на сучасних підприємствах і 
в організаціях різних галузей сільського господарства. 

При підготовці фахівців із спеціальності 208 «Агроінженерія» у процесі проведення нав-
чальної практики передбачається одержання практичних та теоретичних навичок роботи, озна-
йомлення з технологічним обладнанням. 

2. Мета навчальної дисципліни 

Ознайомлення майбутніх фахівців із загальною структурою процесу переробки сільсько-
господарської продукції та з обладнанням, що використовується при цьому, вивчення практичних 
основ визначення технологічних, конструкторських та техніко-економічних параметрів машин, 
набуття навичок із проектування окремих механізованих ланок переробного процесу, забезпе-
чення умов їх ефективного та раціонального використання. 

3. Програмні результати.  

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач вищої освіти повинен: 
знати:  

 Технологічний процес переробки та зберігання сільськогосподарської продукції; 
 Будову, технологічний процес машин і виробничих ліній переробки сільськогосподар-

ської продукції;   
 Основні конструктивно-технологічні параметри машин та обладнання;  
 Ознаки та причини основних несправностей машин та обладнання – способи їх усу-

нення; 
 Порядок та правила проведення технічного обслуговування машин та обладнання;  
 Правила техніки безпеки, та пожежної безпеки при використанні машин та обладнан-

ня;  
 Експлуатаційні, екологічні та санітарно-гігієнічні вимоги до машин та обладнання. 
вміти: 
 Самостійно обирати оптимальну технологію переробки та зберігання сільськогоспо-

дарської продукції; 
 Здійснювати обґрунтований вибір машин та обладнання для виконання заданого тех-

нологічного процесу; 
 Проводити згідно інструкцій технічне обслуговування машин та обладнання; 
 Визначати та усувати несправності машин та обладнання в складі технологчних ліній; 
 Самостійно виконувати технологічні регулювання машин та обладнання. 

5. Опис навчальної дисципліни 

Опис дисципліни 

Галузь знань 20 «Аграрні науки та продовольство» 

Спеціальність 208 «Агроінженерія» 

Освітній ступінь – «Бакалавр» 

Семестр – 2 

Кількість кредитів ЕCTS – 3,0 

Загальна кількість годин – 90,0 год. 
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Види навчальної діяльності та види навчальних занять, обсяг годин: 
Всього годин/кредитів за навчальним планом, з них: 90 годин/3,0 кредити 

- лекції 12 годин/0,4 кредити 

- практичні заняття  78 годин/2,6  кредита 

Форма підсумкового контролю – залік. 

 

Структурний графік кількісті годин, яка відведена на проведення лекцій та практичних 
занять і самостійної роботи та термін викладання 

№ 
з/п 

Найменування тем 

Всього 

Розподіл навчального 
часу, годин 

ЛК ПЗ СР 

1.  Вступне заняття, безпека праці, пожежна безпека 2 2 - - 

2.  Аналіз існуючих технологій переробки та зберіган-
ня сільськогосподарської продукції 

 

10 

 

10 

 

- 

 

- 

3.  Обладнання та засоби виробництва і переробки си-
ровини технічних та зернових культур 

 

16 

 

- 

 

16 

 

- 

4.  Обладнання для переробки плодоовочевих культур 16 - 16 - 

5.  Обладнання для виробництва і переробки кормів 14 - 14 - 

6.  Обладнання для виробництва і переробки продукції 
бджільництва 

 

16 

 

- 

 

16 

 

- 

7.  Обладнання для переробки і виробництва шкіри, 
вовни і хутра сільськогосподарських тварин 

 

16 

 

- 

 

16 

 

- 

 Всього: 90 12 78 - 

*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку освітнього процесу 

6. Порядок та критерії оцінювання. 

Оцінювання здобувачів вищої освіти здійснюється відповідно до Положення про організа-
цію освітнього процесу у Миколаївському національному аграрному університеті, Положення 
про порядок оцінювання здобувачів вищої освіти у Миколаївському національному аграрному 
університеті. 

Оцінювання результатів навчання здійснюється за відповідними формами організації осві-
тнього процесу, а саме: поточний та підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти. Поря-
док зарахування пропущених занять, зокрема: у формі усного опитування (при пропущенні лек-
ції) та виконання індивідуального завдання (при пропущенні практичного завдання). 

Рейтингова оцінка знань. Відрізняється від традиційної більш широким інтервалом балів, 
які диференційовані відповідно до складності матеріалу, що контролюється його об’ємом, рівнем 
самостійності освоєння тощо. Форма підсумкового контролю – залік. Здобувачі вищої освіти, що 
набрали менше 36 балів до заліку не допускаються. До складання екзамен такі здобувачі вищої 
освіти можуть бути допущені тільки після того, як наберуть необхідну кількість балів. За всі види 
робіт впродовж семестру (тести, опитування, самостійну роботу, реферати, контрольні роботи 
тощо) здобувач вищої освіти може отримати від 36 до 60 балів. Оцінювання виконується за баль-
ною методикою ЕCTS. Зарахування пропущених занять здійснюється після їх відпрацювання з 
НПП за розкладом консультацій. 

 

 

 

 

https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119852
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119852
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119861
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119861
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119860
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119860
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Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти 

№ Найменування занять  Кількість балів 

min max 

1. Вступне заняття, безпека праці, пожежна безпека 2 4 

2. Аналіз існуючих технологій переробки та збері-
гання сільськогосподарської продукції 

8 16 

3. Обладнання та засоби виробництва і переробки си-
ровини технічних та зернових культур 

10 16 

4. Обладнання для переробки плодоовочевих культур 10 16 

5. Обладнання для виробництва і переробки кормів 10 16 

6. Обладнання для виробництва і переробки продук-
ції бджільництва 

10 16 

7. Обладнання для переробки і виробництва шкіри, 
вовни і хутра сільськогосподарських тварин 

10 16 

 Всього по дисципліні: 60 100 

 

Підсумковий контроль знань здійснюється шляхом складання заліку в письмовій формі. 
До заліку допускається здобувач вищої освіти, який виконав вчасно захист всіх практичних ро-
боти 

 

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу 

Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проек-
ту (роботи), практики 

для заліку 

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 можливі-
стю повторного складан-

ня 

0-34 F 

незадовільно з обов’язковим 
повторним вивченням дисци-

пліни 

не зараховано з 
обов’язковим повторним 
вивченням дисципліни 

 

https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119852
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119852
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119861
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119861
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119860
https://moodle.mnau.edu.ua/mod/resource/view.php?id=119860
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Для визначення ступеня оволодіння навчальним матеріалом з подальшим його оцінюван-
ням застосовуються наступні рівні навчальних досягнень здобувачів вищої освіти:  

Рівні навча-
льних досяг-

нень 

100- ба-
льна 

шкала 

Критерії оцінювання навчальних досягнень 

Теоретична підготовка Практична підготовка 

здобувач вищої освіти 

Відмінний 100…90 

вільно володіє навчальним матеріа-
лом, висловлює свої думки, робить 
аргументовані висновки,  творчо ви-
конує індивідуальні та колективні 
завдання; самостійно знаходить до-
даткову інформацію та використовує 
її для реалізації поставлених перед 
ним завдань; вільно використовує 
нові інформаційні технології для по-
повнення власних знань 

може аргументовано обра-
ти раціональний спосіб ви-
конання завдання й оцінити 
результати власної практи-
чної діяльності; виконує 
завдання, не передбачені 
навчальною програмою; 
вільно використовує знан-
ня для розв’язання постав-
лених перед ним завдань 

 

Достатній 89….75 

вільно володіє навчальним матеріа-
лом, застосовує знання на практиці; 
узагальнює і систематизує навчальну 
інформацію, але допускає незначні 
огріхи у порівняннях, формулюванні 
висновків, застосуванні теоретичних 
знань на практиці 

за зразком самостійно ви-
конує практичні завдання, 
передбачені програмою; 
має стійкі навички вико-
нання завдання 

 

Задовільний 74…60 

володіє навчальним матеріалом по-
верхово, фрагментарно, на рівні за-
пам’ятовування відтворює певну час-
тину навчального матеріалу 

з елементами логічних 
зв’язків, знає основні по-
няття навчального матеріа-
лу має елементарні, нестій-
кі навички виконання за-
вдання 

Незадовільний 59…26 

має фрагментарні знання (менше по-
ловини) при незначному загальному 
обсязі навчального матеріалу; відсу-
тні сформовані уміння та навички; 
під час відповіді допускаються суттє-
ві помилки 

планує та виконує частину 
завдання за допомогою ви-
кладача 

Неприйнятний 25…1 
студент не володіє навчальним мате-
ріалом 

виконує лише елементи за-
вдання, потребує постійної 
допомоги викладача 

 

7. Політика курсу 

Сучасні глобалізаційні процеси характеризуються суттєвими ознаками транзитивності, які 
здійснюють відповідний вплив на окремі держави й регіони світу. Суттєвість впливу глобаліза-
ційних процесів доводить постійна потреба адаптуватися до змін, які відбуваються у політично-
му, економічному, соціальному, екологічному просторі. 

Політика курсу визначається системою вимог, які пред’являються до здобувача вищої 
освіти при вивченні дисципліни та ґрунтується на засадах академічної доброчесності. Дотриму-
ватися етики поведінки, яка прописана у Кодексі академічної доброчесності у Миколаївському 
національному аграрному університеті. Пропущені заняття відпрацьовувати відповідно затвер-
дженого графіку консультацій. Академічна недоброчесніть є несумісною з принципами викла-
дання курсу. Основні принципи проведення занять: 
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- відкритість до нових та неординарних ідей, толерантність, доброзичлива партнерська атмосфера 
взаєморозуміння та творчого розвитку; 

- усі завдання, передбачені програмою, мають бути виконані у встановлений термін; 
- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі робота над вирішенням завдань дає можливість 

здобувачам вищої освіти якнайширше розкрити свій власний потенціал, навчитись довіряти 
своїм партнерам, розвинути навички інтелектуальної роботи в команді; 

- курс передбачає інтенсивне використання мобільних технологій навчання, що дає можливість 
здобувачам вищої освіти та викладачеві спілкуватись один з одним у будь-який зручний для 
них час, а для здобувачів вищої освіти, які відсутні на заняттях, отримати необхідну навчаль-
ну інформацію та представити виконані завдання; 

- протягом усього курсу активно розвиваються автономні навички здобувачів вищої освіти, які 
можуть підготувати додаткову інформацію за темою, що не увійшла до переліку тем практич-
них занять змістових модулів та виступити з презентацією чи інформуванням додатково. 

Самостійна робота здобувача сприяє поглибленню професійних знань, проведення погли-
блених досліджень за тематикою навчального курсу. Вагомим для розуміння процесів є творчий 
підхід, який здобувач може реалізувати обравши тематику, яка відображає можливі загрози й га-
рантування безпеки держави, регіону, галузі, суспільства, особистості (захист прав і свобод). Ос-
новною метою проведення поглиблених досліджень є формування практичних навичок, вміння 
аналізувати процеси та явища, обґрунтовувати можливі рішення, робити висновки та узагальню-
вати практичні напрями нейтралізації загроз на різних рівнях (від глобального до локального). 
Здобувач повинен працювати системно, використовувати аналітичні здібності, вміти працювати з 
великим масивом інформації, перевіряти достовірність вхідної інформації, проводити досліджен-
ня, узагальнювати результати, доводити дієвість власних висновків, обґрунтовувати практичну 
значимість й можливості використання у практичній діяльності. 
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