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Опис дисципліни 

 

 

На вивчення дисципліни «Теоретичні основи технологій харчових 

виробництв» для денної форми навчання виділено всього 240 

академічних годин (8 кредитів ЕCTS), у т .ч. аудиторних – 150 годин 

(лекції – 60, практичні заняття – 90), самостійна робота студентів – 

90 годин 

Передумови для 

вивчення дисципліни 

Обов’язкова навчальна дисципліна «Теоретичні основи технологій 

харчових виробництв» базується на знаннях таких дисциплін, як 

«Хімія», «Біохімія», «Вища математика», «Вступ до фаху» та 

«Сенсорний аналіз харчових продуктів», вивчених на 1-му курсі, та 

«Харчова хімія», «Технічна мікробіологія», «Технологія отримання 

та контроль якості сировини переробної промисловості», 

«Стандартизація, сертифікація та метрологія», вивчених у першому 

семестрі 2-го курсу. 
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Мета вивчення 

дисципліни 

Дати цілісне уявлення про сутність процесів, які забезпечують задані 

властивості різних харчових продуктів; довести необхідність 

використання комплексного підходу при вивченні та удосконаленні 

будь-якої технології; ознайомити студентів з процесами та 

перетвореннями складових компонентів харчових мас, загальними 

для різних харчових виробництв. 

Очікувані результати 

навчання 

 

Знати основні технічні та технологічні терміни, поняття та 

визначення які використовуються в харчовій промисловості, види 

продукції, склад та властивості вихідної сировини, вимоги до якості 

сировини, рослинних, хімічних інгредієнтів і добавок. 

Знати основні напрями, сучасний рівень і перспективи розвитку 

харчової галузі переробної промисловості.  

Знати і розуміти теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових 

технологій. 

Знати сутність біохімічних, фізико-хімічних та мікробіологічних 

аспектів технологічних процесів виробництва харчових продуктів, 

зміни, що проходять у сировині під дією технологічних факторів. 

Знати науково-теоретичні основи технологічних процесів, принципів 

організації технологічних потоків переробки сировини, виготовлення 

харчової продукції різноцільового призначення, методів зберігання, 

консервування та переробки харчової сировини. 

Знати оптимальні технологічні процеси і режими перероблення 

харчової сировини як з погляду енерго- і ресурсозбереження, так і з 

погляду збереження біологічно активних та інших речовин, а в 

деяких технологіях і їх нагромадження (вино, сир, пиво, добавки 

тощо). 

Знати морфологічний і біохімічний склад, фізико-хімічні та 

мікробіологічні показники і функціональні властивості основних 

компонентів харчової сировини і продуктів та їх змінення під час 

технологічного оброблення. 

Знати роль білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин та 

вітамінів у харчуванні людини. 

Знати наслідки недостатності і надлишку основних нутрієнтів у 

раціонах для здоров’я людини. 

Знати узагальненні науково-технічні основи конкретних 

технологічних процесів, науковий підхід до удосконалення та 

інтенсифікації технологічних процесів при рішенні питань 

оптимізації виробництва продукції високої якості та утилізації 

відходів. 

Вміти раціонально використовувати основну та вторинну сировину і 

матеріали. 

Знати основні підходи до заощадження ресурсів у харчовій індустрії. 

Уміти аналізувати стан і динаміку попиту на харчові продукти за 

використання різноманітних джерел інформації. 

Знати сучасні технології харчової промисловості, класифікацію, 

склад і властивості продовольчої сировини, вимоги до її якості, 

класифікацію харчових виробництв, основні принципи харчових 

технологій, основні способи механічної та теплової обробки 

сировини, призначення та принцип дії основного обладнання, 

загальні технологічні схеми виробництва основних видів продуктів і 

продуктів із вторинної сировини. 

Вміти обирати раціональні та доцільні технологічні рішення і 
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науково їх обґрунтовувати. 

Структура курсу Змістовий модуль 1. Склад та властивості основних компонентів 

харчової сировини і продуктів 

Тема 1.1. Вступ. Принципи академічної доброчесності. Склад 

продовольчої сировини 

Тема 1.2. Білки та інші азотні сполуки сировини, їх властивості 

Тема 1.3. Ліпіди сировини та харчових продуктів 

Тема 1.4. Вуглеводи та їх похідні 

Тема 1.5. Вода та її значення в технологічних процесах 

Тема 1.6. Комплексність смакових відчуттів 

Тема 1.7. Фізичні властивості сировини і харчових продуктів 

Тема 1.8. Зміни структури і структурно-механічних властивостей 

продуктів при технологічній обробці 

Змістовий модуль 2. Теоретичні основи процесів харчових 

технологій 

Тема 2.1. Основні методи обробки сировини в харчових технологіях. 

Механічна обробка сировини 

Тема 2.2. Процеси термічної обробки 

Тема 2.3. Масообмінні процеси харчових технологій 

Тема 2.4. Хімічні процеси 

Тема 2.5. Біохімічні процеси та використання ферментів у харчових 

технологіях 

Тема 2.6. Мікробіологічні процеси в харчових технологіях. 

Біотехнології 

Змістовий модуль 3. Безпека та якість харчових продуктів і 

продовольчої сировини 

Тема 3.1. Безпека харчових мас  

Тема 3.2. Хімічна безпека харчових продуктів  

Тема 3.3. Якість харчових продуктів 

Тема 3.4. Стандартизація та сертифікація харчових продуктів 

Методи навчання Під час лекційного курсу застосовуються слайдові презентації у 

програмі Microsoft Office PowerPoint, роздатковий матеріал, 

дискусійне 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, Telegram,Viber,Googleплатформа. 

Формат проведення дисципліни є змішаним: поєднання як 

традиційних форм навчання з елементами дистанційного навчання. 

Політика  

 

Політика щодо академічної доброчесності:очікується, що письмові 

роботи студентів будуть їх оригінальними дослідженнями чи 

міркуваннями. Виявлення ознак академічної недоброчесності в 

роботі студента (списування, відсутність посилань на використані 

джерела, фабрикація, фальсифікація, обман) є підставою для її 

незарахування викладачем. 

Політика щодо відвідування занять:очікується, що студенти 
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відвідають усі лекції і практичні заняття курсу. Студенти мають 

інформувати викладача про неможливість відвідати 

заняття.Відпрацювання пропущених занять згідно графіку 

консультацій викладача.За об’єктивних причин навчання може 

відбуватись в он-лайн режимі. 

Політика щодо дедлайнів і перескладання: студенти мають 

дотримуватися термінів виконання усіх видів робіт.  

Політика щодо виконання завдань: позитивнооцінюється 

відповідальність, старанність, креативність. 

Політика оцінювання:засоби та критерії оцінювання прописані в 

робочій програмі дисципліни, розміщеної на платформі Е-навчання 

Білоцерківського НАУ (Moodle). 
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