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Семестр І-ІІ 
Факультет - 

Курс - 

Групи - 
Анотація курсу Навчальна дисципліна «Ресурсозберігаючі технології в харчовій 

промисловості» входить до блоку вибіркових.  

Навчальна дисципліна спрямована на формування у здобувачів 

вищої освіти наукових основ ресурсоощадної технології виробництва 

шляхом поглибленого вивчення основних підходів, принципів і 

методів технологій харчових виробництв, вміння застосовувати їх на 

практиці. 

Мова викладання Українська  

Місце дисципліни в освітній програмі 

Освітня програма (ОП) - 



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

1. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

2. Здатність працювати автономно та в команді. 

3. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

4. Здатність до самоосвіти. 

5. Здатність критично мислити. 

6. Знання і розуміння професійної діяльності. 

7. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових 

продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних 

компонентів продовольчої сировини впродовж технологічного 

процесу. 

8. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові 

технології з врахуванням принципів раціонального харчування, 

ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів.  

9. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, 

складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових 

продуктів.  

Перелік програмних 
результатів навчання 
(ПРН) 

1. Знати наукові основи технологічних процесів харчових 

виробництв та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень основних компонентів продовольчої 

сировини під час технологічного перероблення. 

2. Знати принципи роботи обладнання та правила експлуатації, 

складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових 

продуктів.  

3. Підвищувати ефективність виробництва шляхом впровадження 

ресурсоощадних та конкурентоспроможних технологій, аналізувати 

стан і динаміку попиту на харчові продукти.  

4. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити технічні та 

організаційні заходи щодо організації безпечних умов праці під час 

виробничої діяльності.  

Пререквізити дисципліни  Вивчення навчальної дисципліни передбачає наявність у здобувачів 

вищої освіти базових знань з фізики, хімії, технології виробництва 

харчових продуктів. 

 

 

 

 

  



Тематичний план та оцінювання результатів навчання 

Т
ем

ат
и

ч
н

и
й

 п
л
ан

 (
сх

ем
а 

в
и

в
ч
ен

н
я
 к

у
р
су

) 

 

Назва теми 

Кількість годин 

Ф
о
р
м

а 

к
о
н

тр
о
л

ю
 

У
сь

о
го

 

го
д
и

н
/к

р
е

д
и

ті
в
 

з них 

л
ек

ц
ії

 

Л
аб

о
р
а-

то
р
н

і 
 

С
Р

С
 

Тема 1. Соціально-економічне значення 

використання прогресивних ресурсозберігаючих 

технологій в харчовій промисловості 

18 4 4 10 УО, ІЗ 

Тема 2. Номенклатура і класифікація вторинних 

матеріальних ресурсів харчової промисловості. 

30 4 4 22 УО, ІЗ 

Тема 3. Безвідходна технологія переробки 

сільськогосподарської продукції та сировини 

рослинного походження 

18 4 4 10 УО, ІЗ 

Тема 4. Використання вторинної сировини в 

хлібобулочному  виробництві 

18 4 4 10 УО, ІЗ 

Тема 5. Використання вторинної сировини в 

кондитерському виробництві 

18 4 4 10 УО, ПТ 

Тема 6. Раціональне використання відходів 

молочного виробництва 

18 4 4 10 УО, ПТ 

Тема 7. Раціональне використання відходів 

м'ясопродуктів  

18 4 4 10 УО, ПТ 

Тема 8. Раціональне використання відходів лікеро-

горілчаного виробництва 

14 2 2 10 УО, ІЗ 

Тема 9. Раціональне використання відходів 

консервного виробництва. 

14 2 2 10 УО, ПТ 

Тема 10. Виробнича економія  електроенергії,і 

палива та води на підприємствах харчової 

промисловості 

14 2 2 10 РП, УО 

Разом з курсу 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 

«Ресурсозберігаючі технології в харчовій промисловості» 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 аудиторнуроботу складає 68 балів (17 занять * 4 бали = 68 

балів), які здобувач може отримати на аудиторних заняттях. 

Вивчення дисципліни «Ресурсозберігаючі технології в харчовій промисловості»  

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 − 
 



 


