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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

1. Назва ОК Технології зерна, хліба, макаронних, кондитерських виробів та 
харчоконцентратів 

2. Факультет/ кафедра Факультет харчових технологій, кафедра технології харчування 
3. Статус ОК Обов'язковий 
4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 
яких є ОК для 

ОП «Харчові технології» 

5. ОК може бути 
запропонований для 

ОП «Крафтові технології та гастрономічні інновації»; 
ОП «Харчова безпечність та якість» 

6. Рівень НРК 6-й рівень 
7. Семестр та тривалість 

вивчення 
Денна - 3-й семестр 
Тривалість вивчення - 16 тижнів 

8. Кількість кредитів 
ЄКТС 

5 кредитів 

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл Лекційні Практичні 

/семінарські 
Лабораторні 

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

Денна Заоч. Денна Заоч. Денна Заоч. Денна Заоч. 

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

30 - - - 30 - 90 -

10. Мова навчання Українська 
11. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 
Мельник Оксана Юріївна 

11.1 Контактна інформація охапа7@і.иа 
12. Загальний опис 

освітнього компонента 
Програма курсу «Технології зерна, хліба, макаронних, кондитерських 
виробів та харчоконцентратів» призначена для вивчення методів і 
технологічних процесів переробки різних видів 
сировини в продукти харчування, закладення основ знань в галузі 

технологій виробництва харчових продуктів із сировини тваринного 
та рослинного походження. 

13. Мета освітнього 
компонента 

Надання теоретичних знань про сукупність процесів, технологічних 
етапів і технологічних операцій, що забезпечують виробництво 
харчових продуктів заданої якості; ознайомлення з закономірностями 
і процесами, які виявляються спільними для технологій різних 
харчових виробництв; ознайомлення з комплексним підходом до 
удосконалення різних технологій; набуття практичних навичок, 
необхідних для майбутньої виробничої діяльності. 

14. Передумови вивчення 
ОК, зв'язок з іншими 
освітніми 
компонентами ОП 

1. Освітній компонент базується на знаннях, що студенти 
отримали під час вивчення дисциплін - неорганічної, органічної, 
фізичної та колоїдної хімії, біохімії, мікробіології, теоретичних основ 
харчових виробництв. 

2. Освітній компонент є основою для подальшого вивчення таких 
дисциплін - технології харчування, проектування підприємств галузі, 
товарознавство харчових продуктів, науково-дослідна робота. 

15. Політика академічної 
доброчесності 

За порушення правил академічної доброчесності студент буде 
притягнутий до такої форми відповідальності як: - повторне 
проходження іспиту. 

16. Посилання на курс у 
системі Моосіїе 

lttps://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=1523#section-0 16. Посилання на курс у 
системі Моосіїе 



ч 

2. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ ЗВ'ЯЗОК 
ЗПРОТРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

Результати навчання за ОК: 
Після вивчення освітнього 

компонента студент очікувано 
буде здатен ...» 

Програмні результати навчання, на досягнення яких 
спрямований ОК (зазначити номер згідно з нумерацією, 

наведеною в профілі ОП) 

Як 
оцінюється 

ДРН 

1 3 5 6 8 9 10 14 17 19 20 21 24 28 29 
ДРН 1. Знати основні етапи та 
операції технологічного 
процесу виробництва харчових 
продуктів 

X X X 

ДРН 2. Розробляти технологічні 
та апаратурно-технологічні 
схеми виробництва харчових 
продуктів, робити технологічні 
розрахунки 

X X X X X 

ДРН 3. Оцінювати властивості 
основних поживних речовин та 
харчових продуктів 

X X X X 

ДРН 4. Знати основні показники 
якості харчових продуктів та 
розробляти проекти 
нормативної документації 

X X X X 

Оцінка знань 
шляхом 

перевірки 
опрацювання 

опорного 
конспекту 
лекцій та 

ДРН 5. Аналізувати 
технологічні процеси 
виробництва різних продуктів 

X X X 

Оцінка знань 
шляхом 

перевірки 
опрацювання 

опорного 
конспекту 
лекцій та 

ДРН 6. Застосовувати отримані 
знання у практичних ситуаціях, 
підвищувати ефективність 
виробництва 

X X X X X X X 

пабораторних 
зайнять 

Екзамен 
ДРН 7. Вміти характеризувати 
технологічні процеси окремих 
технологій та їх вплив на якість 
готових виробів 

X X X X X X X X 
Компютерне 
тестування 
(атестація) 

ДРН 8. Презентувати результати 
наукових та виробничих 
випробувань у вигляді наукових 
статей та тез конференцій 

X X X X X 

ДРН 9. Використовувати 
сучасні методи 
оцінки якості сировини та 
здійснювати контроль якості і 
безпеки готової 
продукції 

X X X X X X 

ДРН 10. Організовувати та 
вести технологічні процеси 
харчових виробництв, 
підвищувати екологізацію 
виробництва 

X X X X X X 



3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА 
НАВЧАЛЬНОЇДИСЦИПЛІНИ) 

Тема. 
Перелік питань, що будуть 

розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах загального бюджету часу Рекомендована 
література5 

Тема. 
Перелік питань, що будуть 

розглянуті в межах теми 
Аудиторна робота Самостійна 

робота 

Рекомендована 
література5 

Лк П.з/семін. 3 Лаб. з. 

Самостійна 
робота 

Рекомендована 
література5 

Денна Заоч. Денна Заоч. Денна Заоч. Денна Заоч. 

Змістовий модуль 1. 
ЛК. Тема 1. Технологія 
зберігання та переробки зерна.. 
1. Зернові культури, будова та 
розвиток. 
2. Режими та способи 
зберігання зернових мас. 
Контроль якості зерна під час 
зберігання. 
СРС. 1. Класифікація 
зерносховищ та вимоги до них. 

2 - - - - - 9 - [1,2, 5,13,15] 

ЛК. Тема 2. Характеристика 
зернових культур (колосових, 
бобових, ефіро-олійних). 
1. Загальна характеристика 
зернової маси та фактори, які 
впливають на її склад і 
властивості. 
2. Фізичні та теплофізичні 
властивості зернової маси. 
3. Фізіологічні та масообмінні 
процеси, що відбуваються в 
зерновій масі під час її 
зберігання. 
ЛЗ. Технологія зберігання і 
переробки зерна. Методи 
визначення якості зерна. 
СРС. 1. Мікроорганізми 
зернової маси та шкідники 
хлібних запасів 

2 - - - - - 9 - [1,2,3,5,9,13] 

ЛК. Тема 3. Технологія 
борошна. 
1. Види помелів, діагностика 
технологічного процесу 
простого та складного помелів. 
2. Характеристика основних 
стадій виробництва борошна. 
3. Вимоги до якості, 
характеристика технологічних 
властивостей борошна. 
4. Вплив технологічних 
властивостей зерна на якість і 
вихід борошна. 
ЛЗ. Вивчення технології 
борошна. Метод визначення 
кількості та якості клейковини 
в борошні. 
СРС. 1. Терміни та умови 
зберігання борошна. 

2 - - - - - 9 -
[2, 4,5, 8, 9,11, 

12] 














