Анотація дисципліни
	Назва дисципліни
	Організація та управління виробництвом

	Викладач
	Костюк Михайло Михайлович
кандидат ветеринарних  наук

	Курс та семестр, у якому планується вивчення дисципліни
	4 рік навчання, 8 семестр

	Факультети, студентам яких пропонується вивчати дисципліну
	Біолого-технологічний факультет

	Перелік компетентностей та відповідних результатів навчання, що забезпечує дисципліна
	ЗК 03. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість. 
ЗК 06. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт.
СК 25. Здатність розробляти та впроваджувати ефективні методи організації праці, нести відповідальність за професійний розвиток окремих осіб та/або груп осіб. 
СК 26. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових технологій, вести професійну дискусію. 
СК 27. Здатність підвищувати ефективність виробництва, впроваджувати сучасні системи менеджменту. 
ПРН 04. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та застосовувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань.
ПРН 15. Впроваджувати сучасні системи менеджменту підприємства. 
ПРН 16. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити технічні та організаційні заходи щодо організації безпечних умов праці під час виробничої  діяльності. 
ПРН 17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати екологічну чистоту виробництва.
ПРН 21 Вміти доносити результати діяльності до професійної аудиторії та широкого загалу з метою донесення ідей, проблем, рішень і власного досвіду у сфері харчових технологій.

	Опис дисципліни

	Попередні умови, необхідні для вивчення дисципліни
	Передумовами для успішного опанування курсу «Організація та управління виробництвом» є знання та навички, які студенти вже отримали у таких сферах, як «Технологічна експертиза», «Економічна грамотність», «Стандарти безпеки та якості», «Інженерна підготовка».

	Максимальна кількість студентів, які можуть одночасно навчатися
	30 студентів

	Теми аудиторних занять
	Теми лекцій
1. Виробнича система, її елементи та зв'язки. 
2. Типи виробництва та їх вплив на управління. Виробничий цикл.
3. Стратегічний розвиток та Індустрія 4.0. Виробнича потужність підпр-ства.
4. Система управління та її структури. Оперативно-календарне планування.
5. Управління персоналом і якістю на виробництві та екологія.
6. Диспетчирування вир-цтва. Управління ризиками та антикризове упр-ння.
Теми практичних занять
1. Аналіз виробничої структури харчового підприємства.
2. Технологічна схема виробництва харчового продукту.
3. Розрахунок виробничої потужності технологічної лінії.
4. Визначення такту потокової лінії.
5. Оперативно-календарне планування.
6. Розрахунок потреби в сировині.
7. Нормування праці та чисельність персоналу.
8. Продуктивність та ефективність обладнання.
9. Системи управління якістю та безпечністю (HACCP, ISO 22000).
10. Удосконалення організації виробництва.
11. Аналіз виробничих втрат і простоїв.
12. Оцінка ефективності використання потужностей.
13. Аналіз логістичних потоків та внутрішнього транспорту.

	Мова викладання
	Українська



