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Керівник курсу 

 
ПІП к.т.н., доц. Дзюба Надія Анатоліївна  
Контактна інформація   dzyubanadya282@gmail.com;  0966867740 

Опис дисципліни 
Мета вивчення освітньої компоненти “Технології харчових виробництв” є 

формування у здобувачів вищої освіти основних базових теоретичних та практичних навичок і 
вмінь в сфері харчових виробництв, які необхідні для опанування харчовими технологіями 
різного профілю, що необхідно майбутнім висококваліфікованим фахівцям; дисципліна має на 
меті навчити проводити аналіз, оптимізацію та контролювати технологічні процеси з метою 
отримання конкурентоздатної високоякісної продукції з урахуванням екологічності 
технологічних процесів. 

Освітня компонента “Технології харчових виробництв” належить до переліку 
нормативних навчальних дисциплін, що пропонуються в рамках циклу професійної підготовки 
бакалаврів зі спеціальності 181 «Харчові технології». Дана освітня компонента викладається на 
третьому курсі у п’ятому семестрі. 

Структурно освітня компонента “Технології харчових виробництв” побудована з 
урахуванням міждисциплінарних зв’язків та направлена на подальше засвоєння та 
систематизацію базових понять загальної хімії, біохімії поглиблення знань, необхідних при 
вивченні наступних спецдисциплін. 

2.2. Завданням освітньої компоненти є: у сфері харчових виробництв є розробка 
перспективних способів виробництва, зберігання, транспортування та переробки продукції; 
формування механізмів щодо раціонального використання сировини; розробка нових видів 
високоякісних харчових продуктів; вдосконалення способів просування продукції споживача. 
Інтенсифікація наукових досліджень і накопичення великого практичного матеріалу сприяють 
поглибленню теоретичних відомостей щодо інновацій та удосконалення сучасних технологій. 
Розробка нових технологій у харчовій промисловості і створення широкої гами якісно нових 
продуктів із спрямованою зміною хімічного складу і властивостей є важливим напрямком 
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сучасної нутриціології, сприяє збереженню здоров'я населення. 
Здобувачі повинні знати: особливість технологій виробництва харчових продуктів, 

класифікацію і характеристику асортименту харчової продукції, класифікацією продуктів 
різних галузей харчової промисловості, сучасний стан, теоретичні та практичні 
проблемихарчової галузі, вимоги до показників якості та безпечності до сировини, матеріалів та 
готових продуктів, основні та інноваційні технологічні процеси переробки сировини та 
вироблення готової високоякісної харчової продукції, знати про сучасні види устаткування, 
принципи роботи та умови експлуатації, приници складання апаратурно-технологічних схем, 
показники якості та безпечності харчових продуктів. 

 
  

 Найменування та опис компетентностей, формування котрих забезпечує вивчення 
дисципліни: 

Інтегральна компетентність 
Здатність особи вирішувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми у певній 

галузі професійної діяльності або у процесі навчання, що передбачає застосування певних 
теорій та методів відповідних наук і характеризується комплексністю та невизначеністю умов. 

Загальні компетентності 
ЗК 1. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності 
ЗК 2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 
ЗК7. .Здатність працювати в команді. 
ЗК 8. Здатність працювати автономно 

Фахові компетентності: 
К 15. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на основі 

розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини 
впродовж технологічного процесу. 

К 21. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, складати 
апаратурно- технологічні схеми виробництва харчових продуктів. 

2.5. Передумови для вивчення дисципліни. 
Вивчення курсу “Теоретичні основи харчових виробництв” передбачає наявність 

систематичних та ґрунтовних знань із суміжних курсів, цілеспрямованої роботи над вивченням 
спеціальної літератури, активної роботи на лекціях та практичних заняттях, самостійної роботи 
та виконання індивідуальних завдань. 

2.6. Результати навчання: 
ПР01. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі 

харчових технологій. 
ПР13. Обирати сучасне обладнання для технічного оснащення нових або реконструйованих 

підприємств (цехів), знати принципи його роботи та правила експлуатації, складати 
апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів запроектованого 
асортименту.  

ПР18 Мати базові навички проведення теоретичних та/або експериментальних наукових 
досліджень, що виконуються індивідуально та/або у складі наукової групи.  
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ПР22 Здійснювати ділові комунікації у професійній сфері українською та іноземною мовами.  
ПР23. Мати навички з організації роботи окремих виробничих підрозділів підприємства та 

координування їх діяльності.  
 

Структура курсу 
Години 
(лек. / 
практ.) 

Тема Результати навчання Завдання 

16 Змістовний модуль 1. Вступ. Сучасний 
стан харчової промисловості та 
загальна стратегія її розвитку 

Ознайомитися з pагальна 
характеристика харчових виробництв. 

Індивідуальні 
завдання 

16 Змістовний модуль 2. 
Технології зерна, борошно-
круп'яної та комбікормової 
промисловостей 

Ознайомитися та вивчити jсновні 
закономірності харчових технологій. 

Індивідуальні 
завдання 

16 Змістовний модуль 3. Технології 
цукрової та кондитерської 
промисловостей  

Ознайомитися та вивчити Склад і 
властивості сировини та її зміни при 

технологічній обробці. 

Індивідуальні 
завдання 

16 Змістовний модуль 4. Технології 
хлібобулочної та харчо-концентратної 
промисловостей 

Ознайомитися та вивчити основні 
методи обробки сировини в харчових 

технологіях. 

Індивідуальні 
завдання 

16 Змістовний модуль 5. Технологія 
виноробної, спиртової, пивоваренної 
та безалкогольної промисловостей  

Ознайомитися та вивчити фізико- 
хімічні основи харчових технологій. 

Індивідуальні 
завдання 

12 Змістовний модуль 6. Технологія 
консервної промисловості 

Ознайомитися та вивчити біохімічні 
та мікробіологічні основи харчових 

виробництв. 

Індивідуальні 
завдання 

12 Змістовний модуль 7. Технологія 
масложирової промисловості 

Ознайомитися та вивчити .теоретичні 
основи зберігання продовольчої 

сировини і продукції 

Індивідуальні 
завдання 

12 Змістовний модуль 8. Технологія 
молочної промисловості 

Ознайомитися та вивчити теоретичні 
основи консервування харчових 

продуктів 

Індивідуальні 
завдання 

12 Змістовний модуль 9. Технологія 
м’ясної та м’ясопереробної 

промисловості  

Ознайомитися та вивчити теоретичні 
основи консервування харчових 

продуктів 

Індивідуальні 
завдання 

20 Змістовний модуль 10. Технологія 
рибної та рибопереробної 

промисловості 

Ознайомитися та вивчити теоретичні 
основи консервування харчових 

продуктів 

Індивідуальні 
завдання 

12 Змістовний модуль 11. Технологія 
води та водопідготовки 

Ознайомитися та вивчити теоретичні 
основи консервування харчових 

продуктів 

Індивідуальні 
завдання 

20 Змістовний модуль 12. Заключна 
стадія та охорона природного 
середовища в харчовій галузі 

Ознайомитися та вивчити теоретичні 
основи консервування харчових 

продуктів 

Індивідуальні 
завдання 
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Політика оцінювання 
 

● Політика щодо дедлайнів та перескладання: Роботи, які здаються із порушенням 
термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (-20 балів). Перескладання модулів 
відбувається із дозволу деканату за наявності поважних причин (наприклад, лікарняний). 

● Політика щодо академічної доброчесності: Усі письмові роботи перевіряються на 
наявність плагіату і допускаються до захисту із коректними текстовими запозиченнями не 
більше 20%. Списування під час контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із 
використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під 
час он-лайн тестування. 

● Політика щодо відвідування: Відвідування занять є обов’язковим компонентом 
оцінювання, за яке нараховуються бали. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, 
міжнародне стажування) навчання може відбуватись в он-лайн формі за погодженням із 
керівником курсу. 

Оцінювання 
Критерії, форми поточного та підсумкового контролю 
Підсумковий бал (за 100-бальною шкалою) з дисципліни визначається як 

середньозважена величина, залежно від питомої ваги кожної складової залікового кредиту: 
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Для заліку, % 
 

Модуль 1 Модуль 2 Модуль 3 Модуль 4 Модуль 5 

10% 10% 10% 10% 5% 15% 40% 

Поточне 
оцінюванн я 

Модульний 
контроль 
1 

Поточне 
оцінювання 

Модульний 
контроль 
2 

Тренінг Самості 
йна робота 

Екзамен 

Оцінювання 
здійснюється 
шляхом 
усного 
опитування 
не рідше як 
один раз на 
два заняття. 
 
Оцінка 
визначається 
як 
середнє 
арифметичне 
з оцінок, 
отриманих 
під час 
занять. 

Виконання 
модульного 
завдання, яке 
складається із 
одного 
теоретичного 
питання, 
однієї задачі та 
10 тестів за 
змістом 
навчального 
модуля 

Оцінювання 
здійснюється 
шляхом 
усного 
опитування 
не рідше як 
один раз на 
два заняття. 
 
Оцінка 
визначається 
як середнє 
арифметичне 
з оцінок, 
отриманих    

Виконання 
модульного 
завдання, яке 
складається із 
одного 
теоретичного 
питання, однієї 
задачі та 10 тестів 
за змістом 
навчального 
модуля 

Оцінка за 
виконання 
завдання 
(презентація) 

Оцінка за 
виконання 
завдання 

1. Тестові 
завдання  (10 
тестів по  5 
балів за 
тест)- макс. 50 
балів. 
2. Теоретичне 
питання 1- 
макс.25 балів. 

 Завдання 
25 балів. 

 
Для іспиту, % 

Модуль 1 Модуль 2 Модуль 3 Модуль 4 Модуль 5 

10% 10% 10% 10% 5% 15% 40% 
Поточне 
оцінюванн я 

Модульний 
контроль 
1 

Поточне 
оцінювання 

Модульний 
контроль 
2 

Тренінг Самості 
йна робота 

Екзамен 

Оцінювання 
здійснюється 
шляхом 
усного 
опитування 
не рідше як 
один раз на 
два заняття. 
 
Оцінка 
визначається 
як середнє 
арифметич 
не з оцінок, 
отриманих 
під час 
занять. 

Виконання 
модульного 
завдання, яке 
складається із 
одного 
теоретичного 
питання, 
однієї задачі та 
10 тестів за 
змістом 
навчального 
модуля 

Оцінювання 
здійснюється 
шляхом 
усного 
опитування 
не рідше як 
один раз на 
два заняття. 
 
Оцінка 
визначається 
як середнє 
арифметичне 
з оцінок, 
отриманих    

Виконання 
модульного 
завдання, яке 
складається із 
одного 
теоретичного 
питання, однієї 
задачі та 10 тестів 
за змістом 
навчального 
модуля 

Оцінка за 
виконання 
завдання 
(презентація) 

Оцінка за 
виконання 
завдання 

4. Тестові 
завдання  (10 
тестів по  5 
балів за 
тест)- макс. 50 
балів. 
5. Теоретичне 
питання 1- 
макс.25 балів. 

 Завдання 
25 балів. 



Пропуски практичних або лабораторних занять обов'язково відпрацьовуються в години 
консультацій, в іншому випадку вони вважаються оцінкою “0” та враховуються при визначенні 
середнього арифметичного. Для здобувачів, які навчаються за індивідуальним графіком 
навчання, поточне оцінювання проводиться шляхом консультацій, та шляхом виконання 
завдань в системі “Moodle”.Пропуски практичних або лабораторних занять обов'язково 
відпрацьовуються в години консультацій, в іншому випадку вони вважаються оцінкою “0” та 
враховуються при визначенні середнього арифметичного. Для здобувачів, які навчаються за 
індивідуальним графіком навчання, поточне оцінювання проводиться шляхом консультацій, та 
шляхом виконання завдань в системі “Moodle”. 

 
Шкала оцінювання: 

За шкалою 
ЗУНУ 

За 
національною 

шкалою 
За шкалою ECTS 

90–100 Відмінно А (відмінно) 
85–89 Добре В (дуже добре) 
75-84 С (добре) 
65-74 Задовільно D (задовільно) 
60-64 E (достатньо) 
35-59 Незадовільно FX (незадовільно з можливістю повторного складання) 
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