
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Силабус курсу: 

 
 

ВСТУП ДО ФАХУ 

 
Ступінь вищої освіти: бакалавр 

Спеціальність: 181 Харчові технології 

Рік підготовки: 1 

Семестр викладання: осінній 

Кількість кредитів ЄКТС: 3 
 

Мова викладання: українська 
 

Вид семестрового 

контролю залік 
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Анотація навчального курсу 

Цілі вивчення курсу: Наведені в курсі матеріали спрямовані на ознайомлення 

здобувачів вищої освіти з основними поняттями в галузі технології 

виробництва харчових продуктів, з вимогами до якості сировини і 

готової продукції для формування професійної майстерності та 

конкурентоздатності сучасного фахівця. 

Завдання вивчення дисципліни:  

- вивчення основних термінів та понять в галузі технології 

харчових продуктів; 

- знайомство з категоріями і видами нормативно-технічної 

документації на відповідні групи харчових продуктів; 

- ознайомлення з хімічним змістом та властивостями 

сировини і готової продукції.  

Вивчення навчальної дисципліни передбачає формування та 

розвиток у здобувачів вищої освіти СО «бакалавр» компетентностей 

та програмних результатів навчання відповідно до освітньої 

програми Харчові технології 

Результати навчання: Програмні результати навчання (ПРН): 

ПРН1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні 

проблеми в галузі харчових технологій. 

ПРН5. Знати наукові основи технологічних процесів харчових 

виробництв та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень основних компонентів продовольчої 

сировини під час технологічного перероблення. 

ПРН18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або 

експериментальних наукових досліджень, що виконуються 

індивідуально та/або у складі наукової групи.   

Передумови до початку 

вивчення: 

Знання, вміння, компетентності, що одержані в процксі вивчення 
дисципліни: Фізіологія та гігієна харчування. 



 

 

 

Компетентності 

 

Вивчення навчальної дисципліни передбачає формування та розвиток у здобувачів 

вищої освіти СО «бакалавр» компетентностей та програмних результатів навчання 

відповідно до освітньої програми Харчові технології: 

Інтегральна компетентність (ІК): 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми технічного 

і технологічного характеру, що характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у 

виробничих умовах підприємств харчової промисловості та ресторанного господарства та у 

процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ та методів харчових 

технологій. 

Загальні компетентності (ЗК): 

ЗК01. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. 

ЗК06. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

Спеціальні (фахові) компетентності (СК): 

СК15. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові технології на основі 

розуміння сутності біотехнологічних та фізико-хімічних перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини впродовж технологічного процесу. 

СК18. Здатність забезпечувати якість та безпеку продукції на основі відповідних стандартів та 

у межах систем управління безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і реалізації. 



 

 

Структура курсу 
 
 

 

№ 

 

Тема 

Години 

(Л/ПЗ) 

за формами 

навчання 

 

Стислий зміст 

 
Інструменти і 

завдання 

1. Загальне поняття та 

відомості про 

технологію та 

інженерію 

денна 4/2 

 

заочна 0/0 

Предмет та завдання навчальної 

дисципліни «Вступ до фаху». 

Розвиток харчової і переробної 

галузі в умовах ринкової економіки. 

Технологія харчових виробництв, як 

наукова дисципліна. Особливості 

харчових продуктів, як об'єктів 

виробництва і споживання. 

Участь в 

обговоренні  

Виконання 

практичного  

завдання 

2. Основні технологічні 

терміни та якість 

харчових продуктів 

денна 4/4 

 

заочна 2/0 

Основні технологічні поняття і 

терміни. 

Сировина харчових виробництв, як 

об'єкт зберігання і переробки в 

цільовий продукт. Якість, 

стандартизація і сертифікація. 

Участь в 

обговоренні  

Виконання 

практичного  

завдання 

3. Харчові виробництва денна 4/4 

 

заочна 0/2 

Склад агропромислового комплексу.  

Класифікація харчових виробництв 

за різними ознаками. 

Участь в 

обговоренні  

Виконання 

практичного  

завдання  

4. Основні 

закономірності 

харчових виробництв 

денна 4/4 

 

заочна 0/0 

Основні процеси як наукова база 

харчової технології. 

Розподіл процесів залежно від 

основних закономірностей. 

Участь в 

обговоренні  

Виконання 

практичного  

завдання 



 

 

Рекомендована література 
 

1. Віннікова Л. Г. Теорія і практика переробки мяса. Навчальний посібник. – Ізмаїл: СМИЛ, 

2000. – 172 с. 

2. Домарецький В.А., Остапчук М.В. Українець А.І. Технологія харчових продуктів: Підруч. 

/ за ред. А.І. Українця. - К.: НУХТ, 2003. - 572 с. 

3. Домарецький В.А., Шиян П.Л., Калакура М.М., Романенко Л.Ф., Хомічак Л.М., Василенко 

О.О., Мельник І.В. Мельник Л.М., Загальні технології харчових виробництв: підруч.- К.: 

Університет “Україна”, 2010. – 814 с. 

4. Клименко М. М., Віннікова Л. Г., Береза І. Г. Технологія мяса та мясних продуктів: 

Підручник. – К.: Вища освіта, 2006 – 640 с. 

5. Кушніренко Н.М., Паламарчук А.С. Сировина і матеріали рибної промисловості: 

Навчальний посібник до лабораторних занять. Одеська національна академія харчових 

технологій, 2019. – 59 с. 

6. Машкін М.І. Технологія виробництва молока і молочних продуктів / М.І. Машкін, Н.М. 

Париш / Навчальне видання: - К.: Вища освіта, 2006. - 351 с. 

7. Перцевий Ф. В. Технологія переробки молока: Навчальний посібник /Ф. В. Перцевий, П. 

В. Гурський , О. О. Гринченко, та ін. / Харків: ХДУХТ, 2006. 378 с.: іл. 



 

 

 
Оцінювання курсу 

За повністю виконані завдання здобувач вищої освіти може отримати визначену 

кількість балів: 

Інструменти і завдання Кількість балів 

Активна участь у лекційних заняттях 16 

Активна участь практичних заняттях, виконання практичних 

завдань 
44 

Письмові відповідь на залікові питання 40 

Разом 100 

 
Шкала оцінювання студентів 

Сума балів за всі види навчальної діяльності Оцінка ECTS 

90-100 А 

82-89 В 

74-81 С 

64-73 D 

60-63 Е 

35-59 FX 

0-34 F 



 

 

Політика курсу 

Плагіат та академічна 

доброчесність: 

Усі завдання навчальні та модульні контрольні завдання 

виконуються самостійно; посилатися на джерела інформації в разі 

використання ідей, тверджень, відомостей; надавати достовірну 

інформацію  про  результати  власної  навчальної  (наукової) 

діяльності, джерела інформації. Мобільні пристрої дозволяється 

використовувати лише під час он-лайн тестування. 
Завдання і заняття: Усі завдання, передбачені програмою курсу мають бути виконані 

своєчасно. Аудиторні заняття мають відвідуватись регулярно. 

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 та за письмовим 

дозволом декана. 

За цією навчальною дисципліною можуть визнаватись результати 

навчання, отримані у неформальній освіті. Перезарахуванню 

можуть підлягати результати навчання, що за тематикою, обсягом 

вивчення та змістом відповідають як навчальній дисципліні 

загалом, так і окремому її розділу, темі (темам), завданням, що 

передбачені робочою навчальною програмою (силабусом) цієї 

навчальної дисципліни. 

У разі неявки на залікове заняття, студент має право повторно 

скласти залік. Оцінювання здобувача здійснюється усно за трьома 

питаннями курсу. 

Поведінка під час 

заняття: 

На заняття студенти приходять вчасно відповідно до розкладу та 

обов’язково мають дотримуватися вимог техніки безпеки і сигналів 

повітряної тривоги. 

Під час занять студенти не вживають їжу та напої; не заважають 

викладачу проводити заняття. 
 


