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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

1. Назва О К Товарознавство харчових продуктів 
Факультет/кафедра Харчових технологій/технології харчування 

3. Статус О К Вибірковий 
4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою яких 
О К д л я 

Освітня програма: Крафтові технології та гастрономічні інновації 
Спеціальність: 181 «Харчові технології» 

5. ОК може бути 
запропонований для 

Спеціальність 181 «Харчові технології» 

6. Рівень НРК 6 рівень 
7. Семестр та тривалість 

вивчення 
Семестр третій 

Тривалість вивчення - 15 тижнів 

8. Кількість кредитів ЄКТС 5 кредитів 
9. Загальний обсяг годин таїх 

розподіл (денна форма 
навчання/заочна форма 
навчання) 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 
9. Загальний обсяг годин таїх 

розподіл (денна форма 
навчання/заочна форма 
навчання) 

Лекційні 

8 

Практичні 
/семінарські 

Лабораторні 

16 126 
10. Мова навчання українська 
11. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 
Викладач - доцент кафедри технології харчування 
Кошель Олена Юріївна 

11.1 Контактна інформація Аудиторія кафедри 314 м, тел. 0501314350 
E-mail: koshelolena85fffiukr.net. 

12. Загальний опис 
освітнього компонента 

Дисципліна спрямована на вивчення властивостей, якості та безпеки 
харчових продуктів, їх виробництва, зберігання, транспортування і 
реалізації. Студенти ознайомляться з основними принципами 
товарознавства, включаючи класифікацію харчових продуктів, методи 
визначення їх якості, а також нормативно-правове регулювання у сфері 
харчової промисловості. Особлива увага приділяється крафтовим продуктам 
та інноваційним технологіям їх виготовлення, що відповідає сучасним 
тенденціям та попиту на ринку. 

13. Мета освітнього 
компонента 

Надання студентам ґрунтовних знань і практичних навичок, необхідних 
для оцінки якості та безпеки харчових продуктів. Курс спрямований на 
формування у студентів здатності аналізувати та контролювати різні 
аспекти виробництва і зберігання харчових продуктів, з урахуванням 
сучасних технологій і інновацій у гастрономічній галузі. 

14. Передумови вивчення ОК, 
зв'язок 3 іншими освітніми 
компонентамиОП 

Освітній компонент мас зв'язок з іншими освітніми компонентами 
«Гастрономічні інновації», «Крафтові технології молока та молочних 
продуктів», «Крафтові технології м 'ясних виробів та переробки риби», 
«Технології харчування», «Крафтові технології алкогольних та 
безалкогольних напоїв». 

15. Політика академічної 
доброчесності , 

При виявлені порушення академічної доброчесності під час складання 
заліку - робота студента анулюється і залік складається повторно. 

16. Посилання на дистанційний 
курс 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=3233 

17. Ключові слова Товарознавсіво, харчові продукти, хлібобулочні вироби, товари, 
товарознавча експертиза. 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=3233
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Результати навчання за ОК: 
Після вивчення освітнього компонента 
студент очікувано буде здатен.. .» 

Програми 
досягнен 

(зазн 
нумера 

і результати навчання, т 
ня яких спрямований ОК 
ачити номер згідно з 
дією, наведеною в ОП) 

Як оцінюється 
ДРН 

Результати навчання за ОК: 
Після вивчення освітнього компонента 
студент очікувано буде здатен.. .» 

П
РН

 5
 

П
РН

 6
 

П
РН

 1
1 

ДРН 1. Оволодіти знаннями про фізико-
хімічні основи процесів, які відбуваються 
в продовольчій сировині під час її 
переробки. Зрозуміти основні механізми 
хімічних реакцій, які впливають на якість 
та безпеку харчових продуктів 

X 

Виконання та 
захист 

лабораторних 
робіт, 

контрольна 
робота, 

тестування 
підсумкової 

атестації, 

диф.залік 

ДРН 2. Визначати споживні 
властивості, кількісний та якісний 
склад, технічні характеристики 
продукції, які дозволяють однозначно 
ідентифікувати класифікаційну 
приналежність продукції 

X 

Виконання та 
захист 

лабораторних 
робіт, 

контрольна 
робота, 

тестування 
підсумкової 

атестації, 

диф.залік 

ДРН .і. Розвинути практичні навички 
проведення аналізу якості харчових 
продуктів, зокрема вміти 
інтерпретувати отримані результати і 
визначати їх відповідність 
нормативним вимогам. 

X 

Виконання та 
захист 

лабораторних 
робіт, 

контрольна 
робота, 

тестування 
підсумкової 

атестації, 

диф.залік ДРН 4. Здатність проводити 
експертизи з визначення якісних, 
кількісних та вартісних характеристик 
продукції вітчизняного та іноземного 
виробництва і оформлювати її 
результати. 

X 

Виконання та 
захист 

лабораторних 
робіт, 

контрольна 
робота, 

тестування 
підсумкової 

атестації, 

диф.залік 












