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Анотація курсу Навчальна дисципліна «Технологія напоїв» входить до блоку 

вибіркових. 

Метою вивчення дисципліни є набуття здобувачами вищої освіти 

необхідних знань, які повʼязані  з вивченням найпоширеніших 

технологічних процесів виробництва різноманітних напоїв, 

засвоєння технології приготування напоїв, з сучасною організацією 

роботи харчових підприємств. Завданням дисципліни є вироблення у 

майбутніх фахівців необхідних навичок використання теоретичних 

знань з метою сучасної організації роботи харчових підприємств, 

здійснення експертної оцінки напоїв. 

Мова викладання Українська  

Місце дисципліни в освітній програмі 

Освітня програма (ОП) - 

Перелік загальних (ЗК) 
та спеціальних (фахових, 
предметних) (ФК) 
компетентностей 

1. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 

2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

3. Визначеність і наполегливість щодо поставлених завдань і 

взятих обов’язків. 

4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 

5. Здатність впроваджувати у виробництво технології напоїв на 

основі розуміння сутності перетворень основних компонентів 
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продовольчої сировини впродовж технологічного процесу. 

6. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі  

технології виробництва напоїв.  

7. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, 

складати апаратурно-технологічні схеми виробництва напоїв.  

8. Здатність виконувати професійну діяльність у відповідності до 

стандартів якості. 

Перелік програмних 
результатів навчання 
(ПРН) 

1. Знати асортимент та класифікацію алкогольних, 

слабоалкогольних та безалкогольних напоїв. 

2. Знати технологію  виготовлення  алкогольних, 

слабоалкогольних та безалкогольних напоїв. 

3. Знати правила оцінки якості алкогольних, слабоалкогольних 

та безалкогольних напоїв.  

4. Знати правила та вимоги зберігання та реалізації напоїв. 

5. Дотримуватися правил техніки безпеки  щодо організації 

безпечних умов праці під час виробничої діяльності.  

Пререквізити дисципліни  Вивчення навчальної дисципліни передбачає наявність у здобувачів 

вищої освіти базових знань з хімії та технології виробництва 

харчових продуктів. 

  



Тематичний план та оцінювання результатів навчання 
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Тема 1. Загальна характеристика виробництва 10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 2. Сировина, основні та допоміжні матеріали 

бродильних виробництв 

10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 3. Технологія солоду 10 2 2 6 УО, С 

Тема 4. Технологія пива 10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 5. Технологія спитру 10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 6. Технологія горілок та лікеро-горілчаних 

напоїв 

10 2 2 6 УО, ПТ 

Тема 7. Технологія вина 10 2 2 6 УО, ПТ 

Тема 8. Технологія коньяку 10 2 2 6 УО, ПТ 

Тема 9. Вина країн Європи 10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 10. Вина країн Нового Світу,  Азії та Африки 10 2 2 6 УО, ПТ 

Тема 11. Культура споживання вина  10 2 2 6 РП, УО 

Тема 12. Технологія виробництва безалкогольних 

напоїв 

10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 13. Технологія виробництва соків 10 2 2 6 УО, ПТ 

Тема 14.Бари, їх характеристика 20 2 2 16 УО, ПТ 

Тема 15.Коктейлі 10 2 2 6 РП, УО 

Тема 16.Гарячі напої 10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 17. Холодні напої 10 2 2 6 УО, С 

Разом 180/6 34 34 112 Екзамен 

УО – усне опитування, ПТ – письмове тестування, РП – реферативне повідомлення, С – 

співбесіда, ІЗ – індивідуальне завдання. 

Поточний 
контроль / 
критерії 
оцінювання 

Перевірка та оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів з дисципліни 

«Технологія напоїв» забезпечується здійсненням поточного та підсумкового 

контролю. 

Поточний контроль здійснюється під час проведення лабораторних занять та 

передбачає оцінювання рівня теоретичної підготовки здобувачів до заняття, 

якість виконання відповідних лабораторних завдань. Здійснення поточного 

контролю знань здобувачів включає опитування (усне або письмове), перевірку 

індивідуальних творчих завдань, комп’ютерне тестування. 

Максимальна сума балів за навчальну роботу складає 100. 

Максимальна сума балів за аудиторну роботу складає 68 балів (17 занять * 4 

бали = 68 балів), які здобувач може отримати на лабораторнихзаняттях. 

Вивчення дисципліни «Технологія напоїв»  передбачає також виконання 

здобувачами позааудиторної самостійної роботи (підготовка реферативних 

повідомлень та доповідей, створення презентацій, написання глосаріїв, а також 

наукових статей з наступним їх опублікуванням тощо), яка оцінюється 

максимально у 32 бали. 

Підсумковий контроль знань здобувачів передбачає складання письмового 

екзамену. Результат виконання екзаменаційних завдань оцінюється з 

урахуванням результатів поточного контролю у співвідношенні 80 : 20, де 80 − 

максимальна оцінка за виконання екзаменаційного завдання, 20 − максимальна 

оцінка за поточну роботу протягом семестру.  

Якщо здобувач вищої освіти упродовж семестру навчання набрав 75 балів та  



 


