












ЛК. Тема 4. Технологія 
круп 'яного виробництва.. 
1. Загальні відомості про 
круп'яне виробництво. 
Класифікація круп. 
Характеристика сировини для 
виробництва круп. 
2. Технологічна схема 
виробництва круп. 
Характеристика основних 
стадій виробництва круп. 
3. Вимоги до якості круп. 
Терміни та умови зберігання. 
ЛЗ. Вивчення технологій 
круп'яного виробництва. 
Методи визначення якості 
крупів. 4 
СРС. 1. Особливості технології 
крупів швидкого приготування 
Контроль крупів і побічних 
продуктів. 

2 - - - 6/6 - 9/7 15 [1,3,4,9,10,11, 
14] 

* 

ЛК. Тема 5. Технологія хліба та 
хлібобулочних виробів. 
1. Загальні відомості про 
виробництво. Класифікація 
хлібобулочних виробів 
2. Сировина, яка 
використовується для 
виробництва хліба. 
3. Хлібопекарські властивості 
борошна. Вимоги до якості 
води. 
4. Додаткові види сировини. 
5. Принципова технологічна 
схема хлібопекарного 
виробництва. Діагностика 
технологічного процесу 
виробництва виробів з 
пшеничного та житнього 
борошна. Вимоги до якості. 
Терміни та умови зберігання. 
ЛЗ. Вивчення технології хліба 
та хлібобулочних виробів. 
СРС. 1. Інноваційні технології 
виробництва хлібобулочних 
виробів. 

8 
- - •і. 6/6 2 9/8 15 [1 ,2 ,3 ,4 ,9 , 10, 

11, 14] 

ЛК. Тема 6. Технологія 
макаронних виробів. 
1. Загальні відомості про 
макаронне виробництво. 
Класифікація макаронних 
виробів. 
2. Принципова технологічна 
схема виробництва. 
Діагностика технологічного 
процесу виробництва. Вимоги 
до якості готової продукції. 
Терміни та умови зберігання. 
ЛЗ. Вивчення технології 
макаронних виробів. Вплив 

2 - - - 6/6 - 9/8 15 [1,2, 5, 6, 9, 11, 
13, 14] 



технологічних факторів та 
поліпшуючих добавок на їх 
якість. 
СРС. 1. Умови зберігання 
макаронних виробів та вимоги 
до якості. 
2. Дефекти макаронних 
виробів. 
ЛК. Тема 7. Сучасний стан 
кондитерської промисловості 
України. 
1. Характеристика 
кондитерських виробів. 
Сировина для кондитерського 
виробництва. 
2. Класифікація кондитерських 
виробів. 1 
СРС. 1. Виробництво дієтичних 
кондитерських виробів 

2 - - - - - 9/8 15 [1 ,2 ,5 ,6 ,8 ,9 , 11] 

•І 

ЛК. Тема 8. Технологія 
борошняних кондитерських 
виробів. 
1. Асортимент і класифікація 
борошняних кондитерських 
виробів. 
2. Технологія печива. 
3. Технологія пряників. 
4. Вимоги до якості 
борошняних кондитерських 
виробів 
ЛЗ. Вивчення технології 
борошняних кондитерських 
виробів. 
СРС. 1. Технологія тортів і 
тістечок. 

4 - - - 6/6 - 9/8 15 [1,2,6, 8, 9, 12, 
13] 

ЛК. Тема 9. Технологія 
цукристих кондитерських 
виробів. 
1. Класифікація цукристих 
кондитерських виробів. 
2. Технологія мармеладу і 
пастили, зефіру. 
3. Технологія шоколаду. 
ЛЗ. Вивчення технології 
цукристих кондитерських 
виробів. 
СРС. 1. Технологія халви. 

4 - - - - - 9/8 15 

О 

[1,2,3,5, 8,9,12] 

ЛК. Тема 10. Технологія 
харчових концентратів. 
1. Визначення харчових 
концентратів та характеристика 
сировини для їх виробництва. 
2 Класифікація і асортимент 
харчових концентратів. 
3. Виробництво харчових 
концентратів. 
4 Оцінка якості харчових 
концентратів. 
ЛЗ. Вивчення технології 
харчових концентратів. Оцінка 
якості харчоконцентратів. 

2 - - • 6/8 - 9/8 15 [1 ,2 ,3 ,4 ,5 , 8,11, 
12,13] 





5. О Ц І Н Ю В А Н Н Я ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Діагностичне оцінювання (зазначається за потреби) 

5.2. Сумативне оцінювання 

5.2.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 
№ Методи сумативного оцінювання Бали/ Вага у 

загальній оцінці 
Дата 

складання 

1. Оцінка знань шляхом перевірки опрацювання опорного 
конспекту лекцій та лабораторних занять 35 балів/20% 7 тиждень 

2. Оцінка знань шляхом перевірки опрацювання опорного 
конспекту лекцій та лабораторних занять 35 балів /20% 14 тиждень 

3 Комп 'ютерне тестування (атестація) 15 балів/15% 8 тиждень 
4. Залік - усне опитування 15 балів/15% 15 тиждень 

4 • 

5.2.2. Критерії оцінювання 
Компонент Незадовільно Задовільно Добре Відмінно 
Оцінка знань 
шляхом перевірки 
опрацювання 
опорного 
конспекту лекцій 
та лабораторних 
занять 

<25 балів 25-29 балів 30-34 балів 35 балів Оцінка знань 
шляхом перевірки 
опрацювання 
опорного 
конспекту лекцій 
та лабораторних 
занять 

Вимоги щодо 
завдання не 
виконано 

Більшість вимог 
виконано, але окремі 
складові відсутні або 
недостатньо розкрити, 
відсутній аналіз інших 
підходів до питання 

Викопано усі 
вимоги 
завдання 

Виконану усі вимоги 
завдання, 
продемонстровано, 
креативність, 
вдумливість, 
запропоновано власне 
вирішення проблеми 

Оцінка знань 
шляхом перевірки 
опрацювання 
опорного 
конспекту лекцій 
та лабораторних 
занять 

<25 балів 25-29 балів 30-34 балів 35 балів Оцінка знань 
шляхом перевірки 
опрацювання 
опорного 
конспекту лекцій 
та лабораторних 
занять 

Вимоги щодо 
завдання не 
виконано 

Більїиість вимог 
виконано, але окремі 
стадові відсутні або 
недостатньо розкрити, 
відсутній аналіз інших 
підходів до питання 

Викопано усі 
вимоги 
завдання 

Виконану усі вимоги 
завдання, 
продемонстровано, 
креативність, 
вдумливість, 
запропоновано власне 
вирішення проблеми 

Комп 'ютерне 
тестування 
(атестація) 

<6 балів 6-10 балів 10-13 балів 15 балів 

Комп 'ютерне 
тестування 
(атестація) 

Вимоги щодо 
завдання не 
виконано 

Більшість вимог 
виконано, але окремі 
складові відсутні або 
недостатньо розкрити, 
відсутній аналіз інших 
підходів до питання 

Виконано усі 
вимоги 
завдання 

Виконану усі вимоги 
завдання, 
продемонстровано, 
креативність, 
вдумливість, 
запропоновано вчасне 
вирішення проблеми 

Залік-усне 
опитування 

<6 балів 6-10 балів 10-13 балів 15 балів 

Залік-усне 
опитування 

Вимоги щодо 
завдання не 
виконано 

Більшість вимог 
виконано, але окремі 
складові відсутні або 
недостатньо розкрити, 
відсутній аналіз інших 
підходів до питання 

Виконано усі 
вимоги 
завдання 

Виконану усі вимоги 
завдання, 
продемонстровано, 
креативність, 
вдумливість, 
запропоновано власне 
вирішення проблеми 

5.3. Формативне оцінювання 
Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 
удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата 
1. Письмовий контроль знань після вивчення тем 1-14 7 тиждень 
2. Письмовий контроль знань після вивчення тем 15-28 14 тиждень 
3. Усне опитування під час виконання кожного 

лабораторного заняття 
Протягом 1-14 тижнів 






