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1. Пояснювальна записка 
1.1 Мета та завдання навчальної дисципліни  

Мета дисципліни – це ознайомлення студентів з основними теоретичними 

положеннями харчових технологій і закономірностями технологічних процесів, а 

також їх зв’язок з основними положеннями фундаментальних наук і способами 

інтенсифікації існуючих технологічних процесів. Все це дає змогу забезпечити 

високу кваліфікацію майбутніх спеціалістів у їх багатогранній діяльності, сприяти 

прийняттю самостійних правильних рішень в умовах жорсткої конкуренції під час 

розгляду наукових і виробничо-господарських завдань для одержання високих 

результатів. 

Завдання – формування у студентів наукового підходу до уявлення спільно-

сті закономірностей в різних галузях харчових технологій та взаємозв’язку з фун-

даментальними дисциплінами; ознайомлення студентів з основними етапами роз-

витку технології та основними поняттями технології; поглиблення знань з питань 

будови і функціональних властивостей основних компонентів харчової сировини, 

а також їх перетвореннях в ході технологічних процесів при виготовленні готової 

продукції; поглиблення знань з питань використання основних процесів харчових 

технологій; формування знань і практичних умінь в узагальненні конкретних тех-

нологічних процесів, наукового підходу до удосконалення технологічних проце-

сів при вирішенні питань оптимізації виробництва. В результаті вивчення дисци-

пліни «Теоретичні основи харчових виробництв» студенти повинні: 

знати: 

- - будову, склад, властивості та промислове значення сировини рослинного і тва-

ринного походження для харчової промисловості; 

- сутність фізико-хімічних, мікробіологічних і біохімічних процесів, які протіка-

ють в харчових продуктах при їх виробництві та зберіганні; 

- вплив різних технологічних факторів на склад, властивості і харчову цінність 

готової продукції; 

- шляхи, якими надходять до сировині небезпечні речовини; 

- зв’язок технології виробництва харчових продуктів з навколишнім середови-

щем; 

вміти: 

- пояснити процеси, які протікають в сировині при її переробці та зберіганні; 

- самостійно визначити склад і якість сировини та готової продукції; 

- сприяти розвитку виробництва, впроваджувати нові досягнення науки і техніки; 

- попереджувати забруднення навколишнього середовища відходами виробницт-

ва;  

- сприяти розвитку науково-технічного прогресу в галузі. 

 

1.2 Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти 

У результаті вивчення навчальної дисципліни курсу «Теоретичні основи хар-

чових технологій» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компетент-

ності та програмні результати навчання, які визначені в  Стандарті вищої освіти зі 

спеціальності 073 «Менеджмент» та освітньо-професійній програмі «Фінансово-

економічна та продовольча безпека» підготовки бакалаврів. 

https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/073-menedzhment-bakalavr.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/073-menedzhment-bakalavr.pdf
http://nmv.onaft.edu.ua/osvitab
http://nmv.onaft.edu.ua/osvitab
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Загальні компетентності: 

ЗК 9. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

СК 9. Здатність працювати в команді та налагоджувати міжособистісну взає-

модію при вирішенні професійних завдань. 

Програмні результати навчання: 

РН 11 Демонструвати навички аналізу ситуації та здійснення комунікації у 

різних сферах діяльності організації 

1.3 Міждисциплінарні зв’язки 
Попередні – економіка підприємств галузі, статистика, безпека життєдіяльнос-

ті та основи охорони праці; послідовні – технологічний інжиніринг підприємств 

галузі, інноваційні технології галузі, управління якістю продукції в галузі. 

 

1.4 Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС 
Навчальна дисципліна для денної форми навчання викладається на другому 

курсі у другому семестрі. 

 

Кількість кредитів ECTS: денна – 3,0; годин: денна – 90. 

Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні практичні 

денна 90 12 - 18 

Самостійна робота, годин Денна – 60 

 

2. Зміст дисципліни 
2.1 Програма змістовних модулів 

Змістовний модуль 1: Теоретичні основи харчових виробництв 

№ 

теми 
Зміст теми 

Денна, 

год. 

Заочна, 

год. 

1.  Мета і завдання дисципліни. Теорії харчування. Продо-

вольча безпека. 
2 - 

2.  Технологічні особливості сировини харчової промисло-

вості. Принципи збереження сировини і харчових про-

дуктів. Основні складові харчових продуктів. Загальна 

характеристика білків харчових продуктів. 

2 - 

3.  Фізико-хімічні властивості жирів харчових продуктів. 

Вуглеводи і зміна їх властивостей під впливом техноло-

гічного процесу. Харчові продукти як джерело вугле-

водів. Роль жирів у харчуванні людини. Фізико-хімічні 

показники якості жирів. Вуглеводи. Класифікація. Роль 

в харчуванні. Властивості вуглеводів. Вітаміни. Класи-

фікація. Функції вітамінів в організмі людини 

2 - 

4.  Теоретичні основи масообмінних, теплових процесів, 

механічної обробки. Аналіз впливу технологічних про-

цесів на зміну властивостей сировини. 

6 - 
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 Разом з дисципліни 12  
 

2.2 Перелік практичнх занять 
№ 

теми 
Зміст теми 

Денна, 

год. 

Заочна, 

год. 

1.  Енергетична, харчова та біологічна цінність харчових 

продуктів. Поняття енергетичної, харчової та біологіч-

ної цінностей харчових продуктів. Мета та методика ро-

зрахунку цих показників. 

6 - 

2.  Методи розрахунку купажованих рідких сумішей. Приз-

начення купажування плодових і овочевих соків. Кла-

сифікація соків. Методика розрахунку. Приклади розра-

хунків купажів. Вирішення практичної ситуації при ви-

никненні невідповідності сокової продукції вимогам но-

рмативної документації. 

4 - 

3.  Застосування методів органолептичного аналізу при ви-

значенні якості продуктів 
4 - 

4.  Балова оцінка якості харчових продуктів 4 - 

 Всього 18 - 

2.3 Перелік завдань до самостійної роботи 

№ Зміст теми 
Денна, 

годин 

Заочна, 

годин 
Література 

1.  Опрацювання лекційного матеріалу 10 - [1] 

2.  Підготовка до практичних занять, офо-

рмлення протоколів та підготовка їх до 

захисту 

10 - 

[2, 9] 

3.  Опрацювання окремих розділів програ-

ми, які не виносяться на лекції  
20 - 

[1, 3-8] 

4.  Підготовка результатів власних дослі-

джень до конференцій 
20 - 

[9-13] 

 Всього: 60 -  
 

3. Критерії оцінювання результатів навчання 

Вид контролю: вхідний, поточний, підсумковий – екзамен. 

 

Нарахування балів за виконання змістовного модуля 

Вид роботи, що підлягає 

контролю 

Оцінні 

бали 

Форма навчання 

денна заочна 

min 

д/з 

max 

д/з 

Кільк. 

робіт, 

одини

ць 

Сумарні 

бали 

Кільк. 

робіт, 

одини

ць  

Сумарні 

бали 

min max min max 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

2-й семестр: денна          3-й семестр: заочна 
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ЗАЛІКОВИЙ КРЕДИТ 1 

Змістовий модуль 1. «Теоретичні основи харчових виробництв» 
(назва) 

Робота на лекціях 1 2 6 6 12       

Підготовка до лабораторних / 

практичних занять  
1 2 5 5 10   0 0 

Робота на практичних / 

семінарських заняттях 
1 2 4 4 8       

Опрацювання тем, не 

винесених на лекції 
1 2 4 4 8       

*Виконання індивідуальних 

завдань  
14 16 1 14 16       

Проміжна сума       33 54   0 0 

Модульний контроль у 

поточному семестрі  
17 26 1 17 26   0 0 

Контроль результатів 

дистанційного модулю 
7 10 1 7 10   0 0 

Рейтинг за творчі здобутки 

студентів 
3 10 1 3 10       

Оцінка за змістовий модуль 1    60 100  60 100  

4. Інформаційні ресурси 

1. Інноваційні технології дієтичних та оздоровчих хлібобулочних виробів 

[Текст] : монографія / В. І. Дробот, А. М. Грищенко, О. Д. Тесля та ін. ; за ред. В. 

І. Дробот. — Київ : Кондор, 2016. — 242 с. 

2. Оздоровче харчування [Текст] : навч. посіб. 

/ П. О. Карпенко, Н. В. Притульська, М. Ф. Кравченко та ін. ; за заг. ред. 

П. О. Карпенка ; Київ. нац. торг.-екон. ун-т. — Київ : КНТЕУ, 2019. — 628 с. 

3. Процеси і апарати харчових виробництв. Механічні та гідромеханічні проце-

си [Текст] : підручник / В. С. Бойко, К. О. Самойчук, В. Г. Тарасенко та ін. ; Тавр. 

держ. агротехнол. ун-т ім. Д. Моторноrо. — Мелітополь, 2021. — 468 с. 

4. Процеси і апарати харчових виробництв [Текст] : лаб. практикум : навч. по-

сіб. / І. Ф. Малежик, В. Л. Зав`ялов, О. Ю. Шевченко та ін. ; за ред. 

І. Ф. Малежика ; Нац. ун-т харч. технологій. — Київ : НУХТ, 2016. — 246 с. 

5. Теоретичні основи харчових технологій [Текст] : навч. посіб. / Л. Л. Товаж-

нянський, В. А. Домарецький, А. М. Куц, Ф. Ф. Гладкий ; за ред. Л.Л. Товажнян-

ського; Нац. тех. ун-т "Харківський політехнічний інститут". — Харків : НТУ 

"ХПІ", 2010. — 720 с.  

6. Технологія консервної галузі. Теоретичні основи харчових технологій 

[Текст] : посіб. до практ. занять для ЗВО : навч. посіб. / А. Т. Безусов, Г. І. Пал-

вашова, О. М. Мирошниченко та ін. ; за ред. А. Т. Безусова ; Одес. нац. акад. хар-

чових технологій. — Одеса : Освіта України, 2018. — 100 с.  

7. Конспект лекцій до дисципліни "Теоретичні основи харчових технологій" 

[Електронний ресурс] : для студентів спец. 181 "Харчові технології", галузі знань 

18 "Виробництво та технології", ступінь вищ. освіти "бакалавр", ден. та заоч. 
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форм навчання / Л. В. Гордієнко ; відп. за вип. К. Г. Іоргачова ; Каф. технології 

хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів. — Одеса : 

ОНАХТ, 2018. — Електрон. текст. дані: 72 с. 
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