
Міністерство освіти і науки України 
Сумський національний аграрний університет 

Факультет харчових технологій 
Кафедра технології харчування 

Робоча програма (силабус) освітнього компонента 

ВК 1 РЕСУРСОЗБЕРІГАЮЧІ ТА ЕКОЛОГІЧНІ ТЕХНОЛОГІЇ 

Вибірковий 

Спеціальність 181 «Харчові технології» 

Освітня програма «Харчові технології» 

Рівень вищої освіти Доктор філософії 

Суми - 2025 





Навчальний 
рік, в якому 
вносяться 

зміни 

Номер додатку до 
робочої програми з 

описом змін 

Зміни розглянуто і схвалено Навчальний 
рік, в якому 
вносяться 

зміни 

Номер додатку до 
робочої програми з 

описом змін 

Дата та номер 
протоколу засідання 

кафедри 

Завідувач кафедри Гарант 
освітньої 
програми 



1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

1. Назва ОК Ресурсозберігаючі та екологічні технології 
2. Факультет/кафедра Харчових технологій, кафедра технології харчування 
3. Статус ОК Вибірковий 
4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 
яких є ОК для 

Освітня програма: Харчові технології/ спеціальність: 181 «Харчові 
технології» 

5. ОК може бути 
запропонований для 

Бакалаврів, магістрів зі спеціальності Харчові технології та Готельно-
ресторанна справа, як ВК 

6 Рівень НРК 8 рівень 
7. Семестр та тривалість 

Вивчення 
Семестр третій 
Тривалість вивчення - 1 семестр (13 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 

20 - ЗО - - - 100 -

10. Мова навчання Українська, англійська 
11. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 
Мельник Оксана Юріївна 

11.1 Контактна інформація Аудіторія кафедри 112м, корпус №4. Тел.096-432-80-72, E-mail: 
oksana.melnyk@snau.edu.ua 

12. Загальний опис 
освітнього компонента 

Підготовка майбутніх фахівців, що ознайомлені з важливими 
проблемами та питаннями харчових технологій, правовими, 
економічними, соціальними й організаційними основами ведення 
екологічно чистого виробництва, вимогами щодо вирощування, 
виробництва, перероблення, сертифікації, етикетування, 
перевезення, зберігання та реалізації екологічно чистої продукції та 
використання ресурсозберігаючих технологій. 

13. Мета освітнього 
компонента 

Вивчення теоретичних і практичних основ розроблення та 
впровадження у виробничий процес актуальних і екологічних 
технологій виробництва харчової продукції. Формування у 
здобувачів професійних навичок щодо удосконалення технологій 
виробництва екологічної та органічної продукції і переробки 
сировини з використанням ресурсозберігаючих технологій. Освоєння 
майбутніми фахівцями можливості розробляти і впроваджувати 
проривні технології виробництва і переробки конкурентноздатної 
харчової продукції. 

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

Освітній компонент має зв'язок з іншими освітніми компонентами 
«Сучасні досягнення харчової науки», «Оптимізація техніко-
технологічних об'єктів переробної галузі» 

15. Політика академічної 
доброчесності 

При виявленні факту списування під час виконання практичних 
завдань та проходження тестів робота здобувана анулюється та 
здача проводиться повторно. 

16. Посилання на курс у 
системі МооШе 

https://cdn.snau.edu. ua/moodle/course/view.php?id=3200 

17. Ключові слова ресурсоощадні технології, грінвошінг, якість, еко-виробництво, 
попит 

mailto:oksana.melnyk@snau.edu.ua
https://cdn.snau.edu















