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1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Згідно з навчальним планом на 2021–2022 навчальний рік, на вивчення 

дисципліни «Біотехнологія харчових продуктів» для денної форми навчання 

передбачено 210 академічних годин (7 кредитів ЕCTS), у т .ч. аудиторних – 

108 години (лекції – 54, практичні заняття – 54), самостійна робота студентів 

– 102 годин. 

Опис навчальної дисципліни за показниками та формами навчання 

наведено в таблиці: 

Найменування  

показників  

Шифр та 

найменування 

галузі знань, 

спеціальності, рівень 

вищої освіти 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма 

навчання 

заочна 

форма 

навчання 

Кількість кредитів, 

відповідних ЕCTS – 7 

Галузь знань 18 

«Виробництво та 

технології»
 

Вибіркова 

Рік підготовки: 

Змістових модулів – 

4 

Спеціальність: 181 

«Харчові технології» 

4-й 5-й 

Індивідуальне 

завдання – 

розрахункове 

Семестр 

7-8-й 9-10-й 

Загальна кількість  

академічних годин – 

210 

Лекції 

54год 8год 

Тижневих годин для 

денної форми 

навчання: 

аудиторних – 4,0 

самостійної роботи  

студента – 3,7 

Перший 

(бакалаврський) 

рівень вищої освіти 

Практичні 

54 год. 8год 

Самостійна робота 

102год 194 год. 

Підсумковий контроль: 7 

сем.-залік, 8 сем - іспит 

 

Метою вивчення дисципліни «Біотехнологія харчових продуктів» є 

набуття студентом теоретичних знань з основ біотехнології харчових 

продуктів; набуття знань про основні біотехнологічні процеси, що 

використовуються для отримання біологічно-активних сполук, визначення 

морфологічних, фізіологічних і культуральних ознак мікроорганізмів; 

вивчення біохімічних процесів, зумовлених їх життєдіяльністю про 

принципи та методи конструювання об’єктів біотехнології; проблеми, 

напрямки, закони, концепції та досягнення сучасної біотехнологічної 

промисловості; визначення ролі мікроорганізмів у кругообігу речовин у 

природі та зміні якостей харчових продуктів при зберіганні під дією 

мікроорганізмів.  
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2. ПЕРЕДУМОВИ ДЛЯ ВИВЧЕННЯ ДИСЦИПЛІНИ  

 

Обов'язкова навчальна дисципліна «Біотехнологія харчових продуктів» 

базується на знаннях таких дисциплін, як «Біохімія харчових продуктів» 

«Технологічне обладнання харчових виробництв», «Технологія молока та 

молочних продуктів», «Технологія м’яса та м’ясних продуктів», «Загальна 

технологія харчових продуктів», «Теоретичні основи технології харчових 

виробництв» вивчених на попередніх курсах. 

 

3. КОМПЕТЕНТНОСТІ ТА ОЧІКУВАНІ РЕЗУЛЬТАТИ 

НАВЧАННЯ  

Згідно вимог освітньо-професійної програми «Харчові технології» 

здобувачі повинні набути здатності отримувати наступні компетентності: 

Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності  

Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів 

на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини впродовж технологічного процесу.  

Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові 

технології з врахуванням принципів раціонального харчування, 

ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів.  

Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові 

технології на основі розуміння сутності біотехнологічних та фізико-хімічних 

перетворень основних компонентів продовольчої сировини впродовж 

технологічного процесу. 

 

Програмний результат 

навчання за спеціальністю 

«Харчові технології» 

відповідно до освітньо-

професійної програми 

 

 

Результати навчання з дисципліни 

ПР 05. Знати наукові основи 

технологічних процесів 

харчових виробництв та 

закономірності фізико-

хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень 

основних компонентів 

продовольчої сировини під час 

технологічного перероблення. 

РН 5.1 Знати наукові основи 

біотехнологічних процесів виробництва 

різноманітних харчових продуктів. 

РН 5.2 Знати закономірності фізико-

хімічних, біохімічних і мікробіологічних 

перетворень основних компонентів 

продуктів під час біотехнологічного 

перероблення. 

ПР 06. Знати і розуміти основні 

чинники впливу на перебіг 

процесів синтезу та 

метаболізму складових 

компонентів харчових 

РН 6.1 Знати та розуміти особливості 

біохімічних властивостей, поживних і 

біологічно-активних речовин сировини. 

РН 6.2 Знати вплив поживних, біологічно 

активних речовин та мікроорганізмів на 
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продуктів і роль нутрієнтів у 

харчуванні людини 

перебіг біотехнологічних процесів.  

 

ПР 08. Вміти розробляти або 

удосконалювати технології 

харчових продуктів підвищеної 

харчової цінності з 

врахуванням світових 

тенденцій розвитку галузі 

РН 8.1 Вміти розробляти та 

удосконалювати технологію молочних, 

м’ясних продуктів. 

РН 8.2 Вміти впроваджувати нові 

технології у виробничий процес 

застосовуючи біотехнологічні методи  та 

мікроорганізми. 

 

ПР 28. Використовувати 

знання з основ технологічних 

процесів харчових виробництв 

та закономірностей фізико-

хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень 

основних компонентів 

продовольчої сировини під час 

розробки нових та 

удосконалення існуючих 

технологій харчових 

продуктів. 

 

РН 28.1 Вміти застосовувати знання з 

різних біотехнологічних процесів при 

виробництві харчових продуктів 

використовуючи фізико-хімічні, біохімічні 

і мікробіологічні перетворення основних 

компонентів продовольчої сировини під 

час розробки нових технологій харчових 

продуктів. 

РН 28.2 Вміти удосконалювати існуючі 

технології харчових продуктів 

дотримуючись вимог контролю якості та 

безпечності сировини і готової продукції. 

 

 

 

4. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ«БІОТЕХНОЛОГІЯ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ» 

 

Змістовий модуль 1. Зміст предмету та використання 

мікроорганізмів у технологіях харчових продуктів 
Тема 1.1. Положення про академічну доброчесність. Біотехнології у 

харчовій промисловості. 

Тема 1.2. Молочні ферментовані продукти та промислові заквашу 

вальні культури для їх одержання. 

Тема 1.3. Біотехнологія ферментованих м’ясних виробів. 

 

Змістовий модуль 2. Використання ферментів мікробного 

походження в технологіях харчових виробництв 
Тема 2.1. Біотехнологія хлібобулочних виробів. 

Тема 2.2. Алкогольні, слабоалкогольні напої та безалкогольні напої та 

соки. 

Тема 2.3. Ферментовані продукти рослинного походження. Одержання 

вільних від глютену харчових продуктів. 
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Змістовий модуль 3. Використання ферментів мікробного 

походження в технологіях харчових виробництв 

Тема 3.1. Хлібопекарське виробництво 

Тема 3.2. Пивоваріння. 

Тема 3.3. Виноробство. 

Тема 3.4. Виробництво молочних продуктів. 

Тема 3.5. Технологія м'ясо- і рибопродуктів. 

Тема 3.6. Перероблення плодів та овочів. 

 

Змістовий модуль 4.Біологічно активні добавки та продукти 

мікробного синтезу 

Тема 4.1. Біологічно активні добавки та їх класифікація. 

Тема 4.2. Пробіотики і пребіотики. 

Тема 4.3. Парафармацевтики. 

Тема 4.4. Продукти мікробного синтезу як харчові добавки. 

Тема 4.5. Біотехнологічні аспекти одержання біологічно активних 

сполук. 

Тема 4.6. Білок одноклітинних. 

  



8 
 

8 
 

5. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Назви 

змістових 

модулів і 

тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

всього 
у тому числі 

всьог

о 
у тому числі 

л п лб інд СРС  л п лб інд СРС 

Змістовий модуль 1. Зміст предмету та використання мікроорганізмів у 

технологіях харчових продуктів 

Тема 1.1 8 2 2   4       

Тема 1.2 26 6 8  8 4       

Тема 1.3. 22 6 4  8 4       

Разом за 

модуль 1 

56 14 14 – 16 12 56 2 4 – – 50 

Змістовий модуль 2. Використання ферментів мікробного походження в 

технологіях харчових виробництв 

Тема 2.1 20 4 6   3       

Тема 2.2 20 6 4  8 3       

Тема 2.3 12 4 4  8 2       

Разом за 

модуль 2 

52 14 14 – 16 8 52 2 4 – – 46 

Змістовий модуль 3.Використання ферментів мікробного походження в 

технологіях харчових виробництв 

Тема 3.1  8 2 2   3       

Тема 3.2 8 2 2   3       

Тема 3.3 8 2 2   3       

Тема 3.4 10 2 2   3       

Тема 3.5 8 2 2   3       

Тема 3.6 8 2 2  8 3       

Разом за 

модуль 3 

50 12 12 – 8 18 50 4 5 – – 41 

Змістовий модуль 4. Біологічно активні добавки та продукти мікробного синтезу 

Тема 4.1 8 2 2   3       

Тема 4.2 8 2 2   3       

Тема 4.3 8 2 2   3       

Тема 4.4 12 4 4   3       

Тема 4.5 8 2 2   3       

Тема 4.6 8 2 2  6 3       

Разом за 

модуль 4 

52 14 14  6 18 52 4 5 – – 43 

Всього 

годин  

210 54 54 – 46 56 210 12 18 – – 180 

 

Примітка: л – лекції, п – практичні заняття, лб–лабораторно-практичні заняття; інд – 

індивідуальні завдання, СРС – самостійна робота студентів.  
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6. ЗМІСТ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ  

 

6.1. Лекції 
 

Тема і зміст лекції К-ть 

годин 

Змістовий модуль 1. Зміст предмету та використання мікроорганізмів у 

технологіях харчових продуктів 

1.1. Положення про академічну доброчесність. Біотехнології у 

харчовій промисловості. 

Історія розвитку біотехнології. Суть та значення харчової 

біотехнології. Перспективи розвитку біотехнології. 

2 

1.2. Молочні ферментовані продукти та промислові заквашу 

вальні культури для їх одержання. 

Загальна характеристика ферментованих молочних продуктів 

6 

1.3.Біотехнологія ферментованих м’ясних виробів. 

Види ферментованих мясних виробів. Мікробіота ферментованих 

мясних продуктів та її властивості. 

6 

Разом за змістовий модуль 1 14 

Змістовий модуль 2.Використання ферментів мікробного походження в 

технологіях харчових виробництв 

1.4. Біотехнологія хлібобулочних виробів. 

Закваски та рідкі дріжджі як біологічні розпушувачі хліба. 

Рецептури приготування напівфабрикатів хлібопекарського 

виробництва. 

4 

1.5. Алкогольні, слабоалкогольні напої та безалкогольні напої 

та соки. 

Спирт. Характеристика основних рас спиртових дріжджів. Особливості 

одержання виробничих дріжджів. Характеристика основних рас пивних 

дріжджів. Особливості одержання виробничих дріжджів для вина та 

пива. Безалкогольні напої та соки. 

6 

1.6. Ферментовані продукти рослинного походження. 

Одержання вільних від глютену харчових продуктів. 

Квашені плоди та овочі. Чай. Кавові боби. Какао-боби. Продукти із 

сої. Одержання вільних від глютену харчових продуктів та їх 

характеристика. 

2 

Разом за змістовий модуль 2 12 

Змістовий модуль 3.Використання ферментів мікробного 

походження в технологіях харчових виробництв 

3.1. Хлібопекарське виробництво 
Ферментні препарати, що застосовуються в хлібопекарстві. Їх мета 

та значення. Амілолітичні, протеолітичні, лі політичні та окисно-

відновні ферменти. Ферменти у виробництві заморожених 

напівфабрикатів. 

2 



10 
 

10 
 

3.2. Пивоваріння. 

Значення ферментних препаратів у пивоварінні. Α-амілаз, пептидаз і 

геміцелюлоз (β-глюканаз, ксиланаз та ін.). Ферментація сусла. 

Стабілізація пива. 

2 

3.3.Виноробство. 

Ферментні препарати у виноробстві. Їх значення та застосування. 

Поліпшення органолептичних і функціональних властивостей вина. 

3.3.1. Виробництво спирту. 

Значення ферментів у виробництві спирту. Їх характеристика. 

2 

3.4. Виробництво молочних продуктів. 

Мета застосування ферментів у сироварінні. Виробництво сиру та 

інших молочних продуктів. Отримання ензиматично модифікованих 

молочних продуктів. 

2 

3.5. Технологія м'ясо-і рибопродуктів. 

Використання ферментних препаратів у технології м'ясо-і 

рибопродуктів. Дозрівання м’яса. Пом’якшення м’яса. Способи 

застосування ферментів. 

2 

3.6. Перероблення плодів та овочів. 
Застосування ферментів при переробленні плодів та овочів. 

Отримання соків. Освітлення соків. Одержання соків із м’якоттю. 

2 

Разом за змістовий модуль 3 12 

Змістовий модуль 4.Біологічно активні добавки та продукти 

мікробного синтезу 

 

4.1. Біологічно активні добавки та їх класифікація. 

Характеристика біологічно активних добавок. Світовий ринок 

біологічно активних добавок. Популярність біологічно активних 

добавок. 

2 

4.2. Пробіотики і пребіотики. 
Загальна характеристика пробіотиків та пребіотиків. Значення та 

характерні особливості пробіотиків та пребіотиків. 

2 

4.3. Парафармацевтики. 

Загальна характеристика парафармацевтиків. Фітодобавки та 

біокоректори в харчовій промисловості. 

4.3.1Технологічні аспекти отримання біологічно активних 

добавок. 
Особливості отримання біологічно активних добавок. Законодавче 

регулювання обігу біологічно активних добавок. Нотифікація. 

2 

4.4. Продукти мікробного синтезу як харчові добавки   

Характеристика деяких підсолоджувачів. Консерванти та 

регулятори кислотності. Антиоксиданти. Стабілізатори, 

емульгатори та згущувачі. 

4 

4.5. Біотехнологічні аспекти одержання біологічно активних 

сполук. 

4.5.1 Олігосахариди. Біотехнологічні аспекти одержання біологічно 

2 
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активних сполук. Значення та характеристика олігосахаридів та 

поліолів. 

4.5.2Полімери.Біотехнологічні аспекти одержання полімерів. 

Характеристика полісахаридів та поліглутамінової кислоти. 

4.6 Білок одноклітинних.Виробництво білка одноклітинних. 

Застосування і токсикологія білка одноклітинних. Білок 

одноклітинних на високоенергетичних субстратах. Білок 

одноклітинних на промислових і сільськогосподарських відходах. 

2 

Разом за змістовий модуль 4 14 

Всього 54 

 

6.2. Практичні заняття 

 

№ 

з/п 

Назва теми К-ть 

годин 

Змістовий модуль 1.Зміст предмету та використання мікроорганізмів 

у технологіях харчових продуктів 

1 Техніка безпеки в лабораторії та охорона праці. 2 

2 Створення заквашу вальних культур. 8 

3 Біотехнології ферментованих м’ясних продуктів. 4 

Разом за змістовий модуль 1 14 

Змістовий модуль 2.Використання ферментів мікробного походження в 

технологіях харчових виробництв 

4 Біотехнології приготування напівфабрикатів хлібопекарського 

виробництва. 

6 

5 Характеристика основних рас винних дріжджів. Біотехнологія 

виготовлення вина. 

4 

6 Мікробіотабезглютенових заквасок. Національні ферментовані 

продукти рослинного походження. 

2 

Разом за змістовий модуль 2 12 

Змістовий модуль 3.Використання ферментів мікробного походження в 

технологіях харчових виробництв 

7 Ферменти у виробництві заморожених напівфабрикатів. 2 

8 Стабілізація пива від помутніть мікробіологічного походження. 2 

9 Мікробна стабілізація вина.Мультиензимні композиції у 

виробництві спирту. 

2 

10 Біотехнологія виробництва сиру. 2 

11 Біотехнологія використання ферментів у м'ясо-і рибопродуктів. 2 

12 Поліпшення органолептичних властивостей соків. 2 

Разом за змістовий модуль 3 12 

Змістовий модуль 4.Біологічно активні добавки та продукти мікробного 

синтезу 

13 Класифікація біологічно активних добавок. 2 
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14 Класифікація пробіотиків та пребіотиків. 2 

15 Класифікація парафармацевтиків. Визначення «біологічно 

активна добавка» до їжі. 

2 

16 Рецептура харчових виробів з використання харчових добавок. 4 

17 Рецептури харчових виробів з використанням підсолоджувачів, 

підсилювачів смаку та запаху. 

2 

18 Рецептури харчових виробів з використанням консервантів та 

регуляторів кислотності. Білок одноклітинних із водоростей. 

2 

Разом за змістовий модуль 4 14 

Всього  54 

 

6.3. Самостійна робота 

 

№ 

з/п 

Назва теми К-ть 

годин 

Змістовий модуль 1.Зміст предмету та використання мікроорганізмів 

у технологіях харчових продуктів  

1 Екологічні аспекти біотехнологічного виробництва. 4 

2 Особливості застосування заквашувальних культур. 12 

3 Характеристика промислових стартових культур для 

ферментації м’яса.  

12 

Разом за змістовий модуль 1 28 

Змістовий модуль 2.Використання ферментів мікробного походження в 

технологіях харчових виробництв 

4 Характеристика режимів приготування напівфабрикатів 

хлібопекарського виробництва. 

10 

5 Характеристика національних напоїв України. 10 

6 Особливості технології безглютенових продуктів. 4 

Разом за змістовий модуль 2 24 

Змістовий модуль 3.Використання ферментів мікробного 

походження в технологіях харчових виробництв 

7 Застосування ферментних препаратів мікробного походження у 

хлібопекарському виробництві. 

4 

8 Застосування ферментних препаратів у пивоварінні (їх 

характеристика). 

4 

9 Застосування ферментних препаратів мікробного походження у 

виноробстві. Застосування ферментних препаратів мікробного 

походження у виробництві спирту. 

4 

10 Застосування ферментних препаратів у молочній галузі. 6 

11 Застосування ферментних препаратів у технології м'ясо- 

рибопродуктів. 

4 

12 Застосування ферментних препаратів мікробного походження в 

переробленні плодів та овочів. 

4 
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Разом за змістовий модуль 3 26 

Змістовий модуль 4.Біологічно активні добавки та продукти 

мікробного синтезу 

14 Характеристика та значення нутрицевтиків. 4 

15 Застосування пробіотиків та пребіотиків. 4 

16 Застосування та значення парафармацевтиків. Вимоги до 

маркування біологічно активних добавок. 

4 

17 Застосування антиоксидантів, стабілізаторів, емульгаторів та 

згущувачів. 

4 

18 Застосування харчових добавок. 4 

19 Економічні аспекти застосування білка одноклітинних. 4 

Разом за змістовий модуль 3 24 

Всього годин 102 
 

Примітка: У розрахунку годин на виконання самостійної роботи передбачено час на 

виконання індивідуальних завдань 

 

Курсова робота 
Метою курсової роботи є закріплення знань, отриманих студентами при 

вивчені теоретичного матеріалу, використати свій практичний досвід роботи 

для вирішення професійних біотехнологічних задач, а також підготувати 

студентів до дипломного проектування. 

При виконанні курсового проекту студент повинен навчитися працювати 

з довідковою літературою, стандартами, вміло поєднувати довідкові дані з 

теоретичними знаннями, отриманими в процесі вивчення курсу. 

Курсова робота місить такі розділи: анотація (реферат), вступ, 

порівняльний аналіз біотехнологічних рішень поставленої задачі, підбір, 

характеристика та особливості складу мікробіоти, опис запропонованого 

біотехнологічного рішення,обґрунтування рецептурного складу продукту, 

аналіз біотехнологічного процесу виробництва продукту та розрахункова 

частина, організація забезпечення та контролю якості продукту, висновки, 

додатки, список використаної літератури. 

Максимально студент можеотримати за курсовий проект 100 балів. 

 

6.4. Орієнтовна тематика індивідуальних  

завдань 

1.Підбір, характеристика та особливості складу мікробіоти для ХП. 

2.Біотехнологічний процес виробництва продукту. 

3. Продуктовий розрахунок (за індивідуальним завданням викладача). 

 

7. МЕТОДИ НАВЧАННЯ 

Під час лекційного курсу застосовуються слайдові презентації у 

програмі Microsoft Office PowerPoint, роздатковий матеріал, дискусійне 
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обговорення проблемних питань тощо.Практичні заняття проходять у вигляді 

лабораторних практикумів з виконанням розрахункових завдань, 

постановкою проблеми та її вирішення, виробництвом безпосередньо 

продуктів, оцінкою їх якості як індивідуально так і в групах; лабораторних 

досліджень якості сировини, готової продукції та матеріалів; конференцій; 

ділових та рольових ігор; наукового гуртка. Для денної форми навчання 

дисципліна викладається в очному форматі, із застосуванням 

мультимедійних засобів. За необхідності ( індивідуальні графіки, дуальна 

форма навчання, дистанційна тощо) можуть використані платформи 

Moodlе, ZOOM, Googleплатформа. Формат проведення дисципліни є 

змішаним: поєднання як традиційних форм навчання з елементами 

дистанційного навчання. 

 

8. ФОРМИ ПОТОЧНОГО ТА ПІДСУМКОВОГО КОНТРОЛЮ 

Поточний контроль з предмету «Біотехнологія харчових продуктів» 

включає тематичне оцінювання та модульний контроль. 

Тематичне оцінювання аудиторної та самостійної роботи студентів 

здійснюється на основі отриманих ними поточних оцінок за усні та письмові 

відповіді з предмету, самостійні, практичні та контрольні роботи. 

Поточний контроль за виконанням ІНДЗ здійснюється відповідно до 

графіку виконаннязавдання. 

Модульний контроль проводиться у формі комп’ютерного тестування.  

Кількість отриманих балів з кожного виду навчальних робіт за різними 

формами поточного контролю виставляється студентам у журнал академічної 

групи та електронний журнал після кожного контрольного заходу. 

Підсумковий контроль навчальної діяльності студентів здійснюється у 

формі заліку за результатами поточного контролю (тематичного оцінювання, 

виконання ІНДЗ та модульного контролю) і не передбачає обов’язкової 

присутності студентів. Результати заліку оприлюднюються в журналі 

академічної групи до початку екзаменаційної сесії. А також у формі іспиту за 

результатами поточного контролю (тематичного оцінювання,виконання ІНДЗ 

та модульного контролю) що передбачає обов’язкову присутність студентів. 

Результати іспиту оприлюднюються в журналі академічної групи по 

завершенню іспиту. 

 

9. ЗАСОБИ ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Оцінка за лекційне заняття виставляється за активність студента в 

дискусії, якість конспекту. 

Оцінку на практичному занятті студент отримує за виконані 
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розрахункові, лабораторні роботи, командні проекти, зроблені доповіді, 

презентації, реферати, есе, активність під час дискусій.  

Під час модульного та підсумкового контролюзасобами оцінювання 

результатів навчання з дисципліни є стандартизовані комп’ютерні тести. 

 

10. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Поточний контроль успішності здобувачів вищої освіти здійснюється 

за чотирирівневою шкалою ‒ «2», «З», «4», «5». 

 

Критеріїоцінюваннярезультатів навчання 

за чотирирівневоюшкалою 
 

Бали Критерії оцінювання 

«Відмінно» Отримують за роботу, в якій повністю і правильно 

виконано завдання. Водночас здобувач вищої освіти має 

продемонструвати вміння аналізувати і оцінювати явища, 

факти і процеси, застосовувати наукові методи для аналізу 

конкретних ситуацій, робити самостійні висновки, на 

основі яких прогнозувати можливий розвиток подій і 

процесів, докладно обґрунтувати свої твердження та 

висновки. 

«Добре» Отримують за роботу, в якій повністю і правильно 

виконано 75 % завдань. Водночас здобувач вищої освіти 

виявляє навички аналізувати і оцінювати явища, факти і 

події, робити самостійні висновки, на основі яких 

прогнозувати можливий розвиток подій і процесів та 

докладно обґрунтувати свої твердження та висновки. 

«Задовільно» Отримують за роботу, в якій правильно виконано 60 % 

завдань. При цьому здобувач вищої освіти не виявив 

вміння аналізувати і оцінювати явища, факти та 

недостатньо обґрунтував твердження та висновки, 

недостатньо певно орієнтується у навчальному матеріалі. 

«Незадовільно» Отримують за роботу, в якій виконано менш як 60 % 

завдань. При цьому здобувач вищої освіти демонструє 

невміння аналізувати явища, факти, події, робити 

самостійні висновки та їх обґрунтувати, що свідчить про 

те, що студент не оволодів програмним матеріалом. 

 

Підсумкова оцінказдисциплінивиставляється за 100-бальною шкалою. 

Вона обчислюється як середнє арифметичне значення (САЗ) всіх отриманих 

студентом оцінок з наступним переведенням їх у бали за такою формулою: 
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, 

де БПК – бали з поточного контролю; САЗ – середнє арифметичне 

значення усіх отриманих студентом оцінок (з точністю до 0,01); mах ПК – 

максимально можлива кількість балів з поточного контролю. 

Відсутність студента на занятті у формулі приймається як «0». 

 

Критерії оцінювання за дворівневою шкалою 

Під час проведення заліку навчальні досягнення студентів оцінюються за 

дворівневою шкалою: зараховано, незараховано. 

Оцінка «зараховано» (60‒100 балів) ставиться студентові, який виявив 

знання основного навчального матеріалу в обсязі, необхідному для 

подальшого навчання і майбутньої роботи за фахом, здатний виконувати 

завдання, передбаченні програмою, ознайомлений з основною 

рекомендованою літературою; під час виконання завдань припускається 

помилок, але демонструє спроможність їх усувати. 

Оцінка «незараховано» (1‒59 балів) ставиться студентові, який допускає 

принципові помилки у виконанні передбачених програмою завдань, не може 

продовжити навчання чи розпочати професійну діяльність без додаткових 

занять з відповідної дисципліни. 

 

Шкала оцінювання успішності здобувачів вищої освіти 

За 100-

бальною 

шкалою 

За шкалою 

ECTS 

За національною шкалою 

іспит залік 

90‒100 A Відмінно  

 

 

Зараховано 

82‒89 B Добре 

75‒81 C 

64‒74 D Задовільно 

60‒63 E 

35‒59 FX Незадовільно (незараховано) з можливістю 

повторного складання 

1‒34 F Незадовільно (незараховано) з обов’язковим 

повторним вивченням 

 

Розподіл балів, що присвоюється здобувачам вищої освіти за 

підсумкового контролю «залік» 

 

Види робіт 

 

Лекції 

Практичн

і заняття 

Самостій- 

на робота 

Модуль-

ний 

контроль 

 

ІНДЗ 

Загаль-

ний бал 

Максимально       
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можлива 

кількість балів 

10 30 10 40 10 100 

Розподіл балів, що присвоюється здобувачам вищоїо світи за виконання 

курсового проєкту 

Зміст та 

оформлення 

курсової роботи 

Розрахункова 

частина 

Захисткурсової 

роботи 

Сума 

30 30 40 100 

 

Розподіл балів, що присвоюється здобувачам вищої освіти за 

підсумкового контролю «іспит» 
 

Види робіт Лекції  Практичні 

заняття 

Самостійна 

робота 

Модульний 

контроль 

ІНДЗ Іспит Загальний 

бал 

Максимально 

можлива 

кількість 

балів 

  

10 

  

20 

  

10 

  

20 

  

10 

  

30 

  

100 

 

11. ПЕРЕЛІК НАОЧНИХ ТА ТЕХНІЧНИХ ЗАСОБІВ НАВЧАННЯ 

Наочні засоби: 

1. Слайдові презентації у програмі Microsoft Office PowerPoint; 

2. Інформаційні стенди у навчальній аудиторії; 

3. Нормативно-технічна документація; 

4. Матеріали для стратегії колаборативного навчання. 

Технічні засоби: 

1. Спектрофотометр СФ 101 

2. Шафа сушильна; 

3. Ваги електронні AD200 AXIS; 

4. Ареометри АМТ ГОСТ 18481-81; 

5. Рефрактометр РПЛ-3; 

6. Плитка електрична; 

7. Термостат; 

8. Мікроскоп Біолам; 

9. Йогуртниця; 

10. Лабораторні установки для визначення титрованої кислотності, 

лужності, набряклості, пористості, групи чистоти та ін. 

11. Лабораторні девайси для виготовлення молочних, м’ясних, 

хлібобулочних та інших виробів.  
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