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1. Опис навчальної дисципліни

Гігієна рослинних харчових продуктів
	Галузь знань, напрям підготовки, спеціальність, освітньо-кваліфікаційний рівень

	Освітній ступінь
	 Магістр

	Напрям підготовки 
	

	Спеціальність
	 212 «Ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза»

	Спеціалізація
	Виробнича 

	Характеристика навчальної дисципліни

	Вид
	Нормативна

	Загальна кількість годин 
	75

	Кількість кредитів ECTS 
	2,5

	Кількість змістових модулів
	2

	Курсовий проект (робота) (за наявності)
	–

	Форма контролю
	Залік

	Показники навчальної дисципліни для денної та заочної форм навчання

	
	денна форма навчання

	Рік підготовки (курс)
	2020–2021

	Семестр
	1

	Лекційні заняття
	15 год.

	Практичні, семінарські заняття
	–  год.

	Лабораторні заняття
	30 год.

	Самостійна робота
	30 год.

	Індивідуальні завдання
	– год.

	Кількість тижневих аудиторних  

годин для денної форми навчання
	3 год.




2. Мета, завдання та компетентності навчальної дисципліни

Мета навчальної дисципліни: формування у здобувачів вищої освіти теоретичних знань та практичних навичок щодо переробки, зберігання, транспортування та реалізації рослинних харчових продуктів.

Завдання навчальної дисципліни: вивчення основних положень міжнародних та вітчизняних нормативних документів щодо гігієни рослинних харчових продуктів; критеріїв оцінки якості та безпечності рослинних харчових продуктів; класифікації та характеристик рослинних харчових продуктів, їх зберігання, умов транспортування; класифікації хвороб рослинних харчових продуктів; попередження розповсюдження рослинних харчових продуктів, які можуть бути джерелом виникнення харчових отруєнь; апробація методів оцінки якості та безпечності рослинних харчових продуктів.

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен знати: 
· принципи гігієни харчових продуктів, задекларовані Європейським Союзом та Україною;

· класифікацію рослинних харчових продуктів;

· основи технології гігієни виробництва рослинних харчових продуктів;
· умови та засоби зберігання рослинних харчових продуктів;

· хвороби рослинних харчових продуктів;
· методики ветеринарно-санітарної експертизи рослинних харчових продуктів. 

уміти: 
· визначати відповідність структури, форми, стану достиглості, допустимі пошкодження рослинних харчових продуктів; 

· проводити ветеринарно-санітарну експертизу рослинних харчових продуктів; 
· надати ветеринарно-санітарну оцінку під час обігу рослинних харчових продуктів.
3. Набуття компетентностей: 
загальні компетентності (ЗК):

·  знання та розуміння предметної галузі та професії.
фахові (спеціальні) компетентності (ФК):
· здатність аналізувати загальні принципи, які застосовують до харчових продуктів і кормів загалом та безпечності харчових продуктів і кормів зокрема, на національному рівні та на рівні Європейського співтовариства.

· здатність планувати та проводити стандартний і розширений державний контроль підконтрольних вантажів на державному кордоні України та транспорті, аналізувати зв’язок між контролем безпечності харчових продуктів і здоров’ям людей за міжнародної торгівлі продуктами тваринного походження.

· здатність планувати санітарні заходи, розробляти процедури та контролювати дотримання гігієнічних вимог на потужностях для випуску безпечних харчових продуктів, кормів і кормових добавок тощо.

· здатність організовувати та проводити державний контроль гігієнічних вимог і санітарних заходів на агропродовольчих ринках і потужностях.

4. Програма та структура навчальної дисципліни для:
	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма

	
	тижні
	усього
	у тому числі
	

	
	
	
	л
	лаб
	с.р.
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	

	Модуль 1.  Законодавчі основи регулювання питань гігієни рослинних харчових продуктів. Гігієнічні вимоги, загальна характеристика фруктів і овочів, їх харчова цінність та основи зберігання

	Тема 1. Вступ. Гігієна рослинних харчових продуктів та її система. Державне регулювання контролю за якістю та безпекою рослинних харчових продуктів
	2
	8
	2
	2
	4

	Тема 2. Гігієнічні вимоги та загальна характеристика фруктів і овочів, їх харчова цінність. Гігієнічні основи зберігання рослинних харчових продуктів.
	4
	11
	3
	4
	4

	Разом за змістовим модулем 1
	19
	5
	6
	8

	Модуль 2. Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень рослинних харчових продуктів. Гігієна рослинних харчових продуктів та олій

	Тема 1. Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень  рослинних харчових продуктів (насіннячкових, кісточкових плодів та ягід; горіхоплідних; зелених, пряно-смакових, десертних, бобових та зернових овочів).
	
	14
	4
	4
	6
	

	Тема 2. Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень  рослинних харчових продуктів (картоплі, коренеплідних, цибулинних, капустяних овочів; гарбузових та томатних овочів).
	
	14
	4
	4
	6
	

	Тема 3. Загальна характеристика грибів, як харчових продуктів.
	
	8
	2
	4
	2
	

	Тема 4. Гігієна та основи технології вироблення борошна, крохмалю їх асортиментна класифікація.
	
	8
	–
	4
	4
	

	Тема 5. Гігієна та основи технології вироблення круп, зернових і бобових рослинних харчових продуктів, їх асортиментна класифікація.
	
	6
	–
	4
	2
	

	Тема 6. Гігієна та основи технології вироблення олій, їх асортиментна класифікація.
	
	6
	–
	4
	2
	

	Разом за змістовим модулем 2
	56
	10
	24
	22
	

	Усього годин 
	75
	15
	30
	30
	


5. Теми лекційних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Вступ. Гігієна рослинних харчових продуктів та її система. Державне регулювання контролю за якістю та безпекою рослинних харчових продуктів
	2

	2
	Гігієнічні основи зберігання рослинних харчових продуктів
	3

	3
	Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень  рослинних харчових продуктів (насіннячкових, кісточкових плодів та ягід; горіхоплідних; зелених, пряно-смакових, десертних, бобових та зернових овочів).
	4

	4
	Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень  рослинних харчових продуктів (картоплі, коренеплідних, цибулинних, капустяних овочів; гарбузових та томатних овочів).
	4

	5
	Загальна характеристика грибів, як харчових продуктів.
	2

	
	Разом 
	15


6. Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Основи ветеринарно-санітарного контролю рослинних харчових продуктів
	2

	2
	Визначення вмісту нітратів у рослинних харчових продуктах
	6

	3
	Гігієна овочів свіжих і зелені
	2

	4
	Гігієна фруктів свіжих
	2

	5
	Гігієна ягід садових та дикорослих свіжих
	2

	6
	Гігієна та основи технології вироблення борошна, крохмалю їх асортиментна класифікація.
	4

	
	Гігієна та основи технології вироблення круп, зернових і бобових рослинних харчових продуктів, їх асортиментна класифікація.
	4

	7
	Гігієна та основи технології вироблення олій, їх асортиментна класифікація.
	4

	8
	Характерні ознаки деяких їстівних грибів; вимоги до їх якості
	2

	9
	Підстави для бракування продукції рослинного походження
	2

	
	Разом 
	30


7. Контрольні питання, комплекти тестів для визначення рівня засвоєння знань студентами.
1. Якою є оптимальна температура зберігання коренебульбоплодів, що базується на температурі замерзання клітинного соку та за 900С вологості?

1. 10С;
2. 00С;
3. 1,20С;
4. мінус 10С;
5. мінус 1,20С.
2. Чи допускається до реалізації на агропродовольчих ринках:

	1. квашена капуста;

2. аджика;

3. варені овочі та фрукти;

4. фруктова та ягідна начинка, виготовлені в умовах непромислового виробництва;
5. насіння соняшника, гарбуза.
	А. Допускається

Б. Не допускається




3. Перелічите назви проб для відбору овочів та фруктів…………………

4. Розшифруйте формулу для визначення вологості борошна:

X=m1-m2/m1-m3*K*100
5. Згідно регламенту ЄС «харчовий продукт» не включає:

1. корми;
2. живих тварин, якщо вони не підготовлені до розміщення на ринку для споживання людиною;
3. рослини, до збору врожаю;
4. оброблена речовина або товар для споживання людиною;
5. необроблені речовини або товар для споживання людиною.
6. Перелічте складові структури харчового права.
7. Яка допустима кислотність розсолу квашеної капусти? Розшифруйте формулу для визначення цього показника:

X=aх0,009х250х100/bх50

8. Ідентифікуйте зображення та надайте гігієнічну характеристику паразиту?

[image: image1]
9. Ідентифікуйте рослину та надайте їй гігієнічну характеристику?

[image: image2]
10. Яка продукція рослинного походження не підлягає лабораторному аналізу?

1. З ознаками гнилі, плісняви, ослизнення;
2. Свіжа;
3. З ознаками самонагрівання, підморожування;
4. Розморожена;
5. З ознаками деформування, ураження шкідниками, гризунами, комахами їх личинками.

11. До реалізації не допускають рослинну продукцію з ознаками………….

12. За якими методами визначають вміст нітратів та нітритів у рослинній продукції? 

1. Хроматографічний;
2. Іонометричний;
3. Фотометричний;
4. Фотоколориметричний;
5. Сонографічний
13. Вкажіть з якою частотою контролюють зараженість шкідниками, запах і смак борошна та крупи – за температури нижче 10 °С…………… і ………… за температури вище 10 °С. Вологість визначають ……………
14. Надайте гігієнічну характеристику шкіднику пшениці, що зображений на рисунку?


[image: image3]
15. Якою має бути вологість борошна?

1. Не перевищувати 1,5%;
2. Не перевищувати 15%;
3. не перевищувати 20%;
4. не перевищувати 2%;
5. 17–20%.

16. За можливістю ненасичених жирних кислот швидко окислюватися визначають здатність олії до висихання. За цією ознакою олії поділяють на…………………………………………………………………………………….
17. Знайдіть правильну відповідність щодо допустимих рівнів нітратів у продуктах рослинного походження.

	1. Картопля;

2. Кріп, петрушка;
3. Буряк столовий;

4. Яблука, груші, кавуни, виноград столових сортів;

5. Томати.

	А. 60 мг/кг;

Б. 120 мг/кг;

В. 1400 мг/кг;

Г. 60 мг/кг;

Д. 1500 мг/кг.




18. Вологість сушених білих і чорних грибів повинна бути не більше:

1. 25%;

2. 12%;

3. 12%-14%;

4. 10%;

5. 11%.

19. Ідентифікуйте шкідника та надайте йому гігієнічну характеристику?


[image: image4]
20. Надайте визначення “Гігієна харчових продуктів” – це………………….

21. Вставте пропущені слова щодо термінів контролю, назви приладів і норм розміщення:

Температуру й відносну вологість повітря у приміщеннях для зберігання щодоби (на початку зберігання……….на добу) контролюють за допомогою……………. Їх розміщують …………………

22. Які показники визначають у кожній партії пальмової олії:

1. органолептичні;

2. показник рефракції;

3. густину;

4. масова частка антиокислювачів;

5. йодне, кислотне, пероксидне число.

23. Яка кислотність допускається в світлому доброякісному борошні та розшифруйте формулу для визначення цього показника:

X=V*10/M*10

24. Ідентифікуйте зображення паразита, що зображено на рисунку та надайте йому гігієнічну характеристику?


[image: image5]
25. Вставте показники норми вологості:
Найбільш інтенсивний розвиток мікрофлори під час зберігання плодоовочевої продукції відбувається за відносної вологості …….. для грибів і …… для бактерій.

26. Які з перелічених відносяться до хвороб коренеплодів під час зберігання?

1. Біла гниль і сухий склероціоз; 

2. Суха гниль (фомоз); 

3. Пеніцільоз;
4. Рожева гнилизна сердечка, або рожева плісень;
5. Сажистий грибок.
27. Сховища для зберігання картоплі, овочів і фруктів поділяють: 
1. за способом їх закладання — у тарі чи навалом; 

2. за тривалістю зберігання — тимчасові (бурти і траншеї) та постійні (спеціалізовані й універсальні); 

3. за покриттям поверхні сховища; 

4. за місткістю — дуже великі (до 20 тис. т), середні (1-4 тис. т), невеликі (до 500 т);

5. за глибиною.

28. Розшифруйте показники у формулі за якою визначають кількість феромагнітних домішок у борошні (мг/кг):
[image: image7.png]



[image: image6]
29. Що є метою ветеринарно-санітарної експертизи продукції рослинного походження на агропродовольчих ринках?

1. Визначення ґатунку продукції;
2. Визначення категорії продукції;
3. Визначення забрудненості продукції;
4. Оцінка продукції з точки зору санітарної і споживчої якості;
5. Визначення хімічного складу продукції.
30. За органолептичними показниками капуста білокачанна має відповідати таким вимогам:

1. качани цілком сформовані, не пророщені;

2. бокові нижні корені мають бути обрізані до 50 мм;

3. листя м’ясисте, без плям і ушкодження шкідниками;

4. довжина кочережки над качаном не більше 3 мм;

5. довжина кочережки над качаном не більше 5 мм;
8. Методи навчання.

Організація навчання забезпечується засобами поєднання аудиторної і позааудиторної форм навчання та включає: лекції; лабораторні заняття; самостійну позааудиторну робоуа студентів; курсове проектування (курсові роботи); навчальну практику.
Для здійснення контролю за якістю знань та умінь студентів використовуються: контрольні модульні роботи; індивідуальні співбесіди; заліки; іспити; захист курсових робіт.
9. Форми контролю. 

Використовуються такі види контролю: поточний (контрольна модульна робота) та підсумковий (залік, іспит).
Поточний контроль здійснюється з метою визначення рівня засвоєння студентами певної теми чи декількох взаємопов'язаних тем (модулів). Одним з основних завдань поточного контролю є створення передумов для осмислення та узагальнення достатньо великої за обсягом навчальної інформації. Для проведення поточного контролю, який може здійснюється впродовж модульної контрольної роботи, завдання добираються та конструюються таким чином, щоб усунути елементи випадковості та об'єктивно оцінити навчальні досягнення студентів за усіма розділами теми.
Семестровий залік – форма підсумкового контролю з навчальної дисципліни за семестр, що спрямована на перевірку засвоєння теоретичного та практичного матеріалу.
Заліки складають за екзаменаційними білетами, затвердженими кафедрою. Викладач в обов'язковому порядку ознайомлює студентів зі змістом екзаменаційних питань.

Підсумковий контроль має на меті перевірку рівня засвоєння знань, практичних умінь та навичок студентів за тривалий проміжок часу навчання (семестр). Мета підсумкового контролю знань полягає у виявленні структури і системи знань студентів. Студента допускають до підсумкового контролю за умови виконання ним усіх видів робіт, передбачених навчальним планом на семестр з цієї дисципліни.
10. Розподіл балів, які отримують студенти. Шкала оцінювання студентів Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

	Оцінка

національна
	Оцінка ЄКTС
	Визначення оцінки ЄКTС
	Рейтинг студента,

 бали

	Відмінно
	А
	ВІДМІННО – відмінне виконання лише з незначною кількістю помилок
	90 ( 100

	Добре
	В 
	ДУЖЕ ДОБРЕ – вище середнього рівня з кількома помилками
	82 ( 89

	
	С  
	ДОБРЕ – в загальному правильна робота з певною кількістю грубих помилок
	74 – 81

	Задовільно
	D  
	ЗАДОВІЛЬНО – непогано, але зі значною кількістю недоліків 
	64 ( 73

	
	Е
	ДОСТАТНЬО – виконання задовольняє мінімальні критерії 
	60 – 63

	Незадовільно
	FX  
	НЕЗАДОВІЛЬНО – потрібно працювати перед тим, як отримати залік (позитивну оцінку)
	35 ( 59 

	
	F  
	НЕЗАДОВІЛЬНО – необхідна серйозна подальша робота
	01 ( 34 


Розподіл балів, які отримують студенти
	Поточний контроль
	Рейтинг з навчальної роботи
R НР
	Рейтинг з додаткової роботи R ДР

	Рейтинг штрафний R ШТР

	Підсумкова атестація
(залік)
	Загальна кількість балів

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 2
	
	
	
	
	

	0-100
	0-100
	0-70
	0-20
	0-5
	0-30
	0-100


Примітки. 1. Відповідно до «Положення про кредитно-модульну систему навчання в НУБіП України», затвердженого ректором університету 03.04.2009 р., рейтинг студента з навчальної роботи R НР стосовно вивчення певної дисципліни визначається за формулою
 0,7· (R(1)ЗМ · К(1)ЗМ +  ... + R(n)ЗМ · К(n)ЗМ )
RНР = ------------------------------------------------   + RДР - RШТР,
 
                                                         КДИС
де R(1)ЗМ, … R(n)ЗМ − рейтингові оцінки змістових модулів за 100-бальною шкалою;
     n − кількість змістових модулів; 
     К(1)ЗМ, … К(n)ЗМ − кількість кредитів ЕСТS, передбачених робочим навчальним планом для відповідного змістового модуля;
     КДИС = К(1)ЗМ + … + К(n)ЗМ − кількість кредитів ЕСТS, передбачених робочим навчальним планом для дисципліни у поточному семестрі;
R ДР − рейтинг з додаткової роботи;
R ШТР − рейтинг штрафний.
Наведену формулу можна спростити, якщо прийняти К(1)ЗМ =  …= К(n)ЗМ. Тоді вона буде мати вигляд:
                                                  0,7· (R(1)ЗМ  +  ... + R(n)ЗМ )
RНР = -----------------------------------    + RДР - RШТР.
                                                           n
Рейтинг з додаткової роботи R ДР додається до R НР і не може перевищувати 20 балів. Він визначається лектором і надається студентам рішенням кафедри за виконання робіт, які не передбачені навчальним планом, але сприяють підвищенню рівня знань студентів з дисципліни. 
Рейтинг штрафний R ШТР не перевищує 5 балів і віднімається від R НР. Він визначається лектором і вводиться рішенням кафедри для студентів, які матеріал змістового модуля засвоїли невчасно, не дотримувалися графіка роботи, пропускали заняття тощо.
2. Згідно із зазначеним Положенням підготовка і захист курсового проекту (роботи) оцінюється за 100 бальною шкалою і далі переводиться в оцінки за національною шкалою та шкалою ECTS.
11. Методичне забезпечення
1. Тищенко С.В. Товарознавство продовольчих товарів (лабораторний практикум): Навч. посіб./ С.В. Тищенко, Г.Б. Рудавська, М.П. Орлов та ін. К.: Київ. держ. торг.-екон. університет, 2000. 411 с.
2. Тимченко В. Й. Атлас шкідників та хвороб овочевих, баштанних культур і картоплі/ Тимченко В.Й., Єфремова Т.Г.  К.: Урожай, 1982.  176 с.
12. Рекомендована література

Основна
1. Гігієна рослинних харчових продуктів: [навч. посібник] / С. А. Ткачук, Н. М. Богатко, І. В. Яценко. К., 2018. 250 с.
2. Ветеринарно-санітарна експертиза рослинних харчових продуктів: навч. посібник для студентів та магістрантів за спец. «Ветеринарна медицина» / Яценко І.В., Цивірко І. Л., Труш А. М. та ін.; за ред. І.  В. Яценка. Харків: Еспада, 2011. 256 с.
3. Сирхоман І. В. Товарознавство продовольчих товарів/ Смрхман І.В., Задорожній І. М., Пономарьов П. Х. – Київ: Лібра, 2000. – 368 с.
Допоміжна 
1. Регламент (ЄС) № 178/2002 Європейського парламенту та Ради від 28 січня 2002 року про встановлення загальних принципів і вимог законодавства про харчові продукти, створення Європейського Агенства з питань безпечності харчових продуктів і встановлення процедур у питаннях, пов’язаних із безпечністю харчових продуктів.

2.  Codex Alimentarius. Food hygiene. Basic texts. Second edition / Issued by the Secretariat of the Joint FAO/WHO Food Standarts Programme, FAO, Rome.  2001.  P. 47–64.
3. Регламент (ЄЄ) № 852/2004 Європейського Парламенту та Ради від 29 квітня 2004 року про гігієну харчових продуктів
4. Регламент (ЕС) 882/2004 Європейського Парламенту та Ради від 29 квітня 2004 року про офіційні заходи контролю, що застосовують для забезпечення підтвердження відповідності з кормовим та харчовим законодавством, правилами щодо здоров'я та благополуччя тварин
5. Директива 2000/13/ЄС Європейського Парламенту та Ради від 20 березня 2000 р. про апроксимацію законодавств Держав-членів ЄС у галузі маркування, зовнішнього вигляду та реклами харчових продуктів
6. Директива Комісії 1999/21 /ЄС від 25 березня 1999 р. про дієтичні харчові продукти для спеціальних медичних потреб.
13. Інформаційні ресурси
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/771/97-%D0%B2%D1%80#Text
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1393-14#Text
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2042-19#Text
- http://ec.europa.eu/food/fvo/audit_reports/details.cfm?rep_id=3377

- http://whereismymilkfrom.com/

- http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm
В.о. завідувача кафедри
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Додаток 3

Критерії оцінювання результатів практики

Оцінка проходження виробничої практики складається із суми балів, які виставляються комісією на основі розгляду змісту звіту про практику та за підсумком усного захисту перед комісією основних положень, які входять до програми практики. Для коректного порівняння оцінок різного типу застосовуються зважувальні коефіцієнти.

Підсумкова оцінка знань, умінь та навичок студента, набутих на практиці, встановлюється за 100-бальною шкалою із подальшим переведенням її у чотирибальну шкалу оцінок.

Переведення балів підсумкової оцінки у традиційну чотирибальну оцінку здійснюється за шкалою:

«незадовільно»  
- від 35 до 59 балів;

«задовільно»     
- від 60 до 74 балів;

«добре»         
- від 75 до 89 балів;

«відмінно»      
- від 90 до 100 балів.

Складовою загальної суми балів захисту звіту про практику є:

1) сума балів за зміст звіту про практику окремо за кожним структурним розділом програми практики;

2) бали безпосередньо за захист звіту про практику.

Під час захисту звіту про практику комісія уважно розглядає зміст звіту про практику, виставляє бали за зміст кожного розділу, після чого задає студентові усні запитання, які дозволяють оцінити розуміння студентом викладених у змісті звіту про практику положень. Виставлена загальна сума балів переводиться у традиційну оцінку і заноситься у відповідні документи як підсумкова оцінка з проходження практики.

Критерії оцінки розділів звіту про практику (за кожний розділ)

І. Найвища якість розділу звіту (оцінюється в 10 балів) повинна відповідати таким вимогам:

1) повне та вичерпне викладення матеріалу, яке використовувалося при під час опрацювання відповідного розділу;

2) повний склад необхідних додатків, які вимагаються відповідним розділом практики (копії документів, аналітичні та статистичні матеріали тощо);

3) актуальність і достовірність поданої у звіті інформації;

4) дотримання вимог щодо змісту та оформлення структурних частин програми практики.

II. Посередня якість розділу звіту (оцінюється в 5 балів) визначається у випадку, якщо наявний хоча б один із зазначених нижче пунктів:

1) неповна відповідність змісту роботи вимогам програми практики 
(50−75% охоплення зазначених у програмі проходження практики за відповідною дисципліною питань);

2) неповний склад додатків, які вимагаються відповідним розділом практики (50−75% необхідних додатків);

3) неактуальність або застарілість поданої у звіті інформації;

4) недотримання вимог щодо змісту та оформлення структурних частин програми практики.

III. Незадовільна якість розділу звіту (оцінюється в 0 балів) визначається у випадку, якщо наявний хоча б один із зазначених нижче пунктів:

1) одночасно присутні два чи більше критеріїв, що відповідають оцінці в 5 балів;

2) неповне викладення матеріалу або неповна відповідність змісту роботи вимогам програми практики (менше 50% охоплення зазначених у програмі проходження практики за відповідною дисципліною питань);

3) неповний склад додатків, які вимагаються відповідним розділом практики (менше 50% необхідних додатків);

4) недостовірність поданої у звіті інформації.

Критерії оцінки захисту звіту про практику

І. Найвища якість захисту звіту про практику, яка оцінюється в 10 балів, повинна відповідати таким вимогам:

1) вільне володіння змістом роботи, яка проводилася на практиці, чітке розуміння суті обраної до виконання теми магістерської роботи та володіння здобутками науки і практики за даною темою;

2) повне знання відповідного матеріалу, публікацій з обраної проблематики;

3) уміння студента відповідати на проблемні питання, пов'язані зі змістом роботи.

II. Захист звіту про практику оцінюється в 5 балів, якщо:

1) відносно захисту на найвищий бал немає відповідності хоча б одному з пунктів, зазначених вище, або якщо:

2) при розкритті змісту питання в цілому правильно за зазначеними вимогами зроблені значні помилки під час визначення терміну прийняття чи назви змісту в цілому правильно зазначеного інструктивного матеріалу.

ІІІ. Відповідь на питання оцінюється в 0 балів, якщо:

1) відносно відповіді на найвищий бал не зроблено розкриття двох чи більше пунктів, зазначених у вимогах до нього;

2) одночасно наявні обидва типи недоліків, які окремо характеризують критерій оцінки в 10 балів;

3) характер відповідей дає підставу стверджувати, що особи яка захищає звіт про практику, неправильно зрозуміла зміст практики і тому не відповідає на питання по суті, припустилася грубих помилок у змісті відповіді.

Під час оцінки звіту про практику в цілому додатково враховуються і впливають на загальну суму балів допущені недоліки та помилки, якими вважаються:

- неохайне оформлення роботи (вживання не загальноприйнятих скорочень, незрозумілий почерк, використання олівців замість чітких чорнил) (мінус 10 балів);

- помилки в оформленні звіту про практику порівняно з чинними вимогами (мінус 5 балів);

- помилкові статистичні та аналітичні дані, якщо розмір помилки незначний і в цілому не впливає на висновки, які зроблено у звіті (мінус 5 балів);

- використання застарілих науково-інформаційних джерел.

Під час оцінки звіту про практику в цілому додатково враховується і впливає на загальну суму балів трудова дисципліна студента під час проходження практики. При порушенні графіка і змісту проходження практики (зафіксованому у відповідному журналі) викладач може знизити оцінку:

- за одноразове порушення індивідуального графіку практики та відсутність без поважних причин на занятті у встановлений час або систематичні запізнення (мінус 5 балів за кожні факт порушення);

- за несвоєчасність представлення на кафедру інформації про початок навчальної практики (мінус 10 балів);

- за несвоєчасність представлення на кафедру звіту про проходження навчальної практики (мінус 5 балів).

Мінімальна оцінка з урахуванням усіх можливих недоліків − 0 балів.
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