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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 
2.  Назва ОК ВК1  Нетрадиційна продовольча сировина 

3.  Факультет/кафедра Харчових технологій/ кафедра технологій та безпечності харчових 

продуктів 

4.  Статус ОК Вибірковий  

5.  Програма/Спеціальні

сть (програми), 

складовою яких є 

ОК для  

 «Харчові технології» / 181  «Харчові технології» 

6.  Рівень НРК 8  
7.  Семестр та 

тривалість вивчення 

4 (15 тижнів) 

8.  Кількість кредитів 

ЄКТС 

5 

9.  Загальний обсяг 

годин та їх розподіл 

150 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 

Лекційні - 20 Практичні - 30 100 

10.  Мова навчання українська 

11.  Викладач  д.т.н., професор, Самілик Марина Михайлівна 

11.1 Контактна 

інформація 

Самілик Марина Михайлівна, завідувач кафедри технологій та 

безпечності харчових продуктів, 324м, 0663786739,  E–mail: 

m.samilyk@ukr.net 

12.  Загальний опис 

освітнього 

компонента 

вивчення освітнього компоненту сприяє формуванню спеціальних 

знань щодо  можливостей широкого використання нових видів 

рослинної та тваринної сировини, вторинних ресурсів, похідних 

продуктів у харчовій промисловості 

13.  Мета освітнього 

компонента 

формування у здобувачів освіти наукових підходів до сучасних 

технологій виробництва харчових продуктів із нетрадиційної 

сировини та інгредієнтів рослинного і тваринного походження 

14.  Передумови 

вивчення ОК, зв'язок 

з іншими освітніми 

компонентами ОП 

Освітній компонент базується ОП «Харчові технології» другого 

магістерського рівня освіти: ОК9 Інноваційні технології в 

підприємствах галузі, ВК3 Інноваційні інгредієнти у технологіях 

харчової продукції. Освітній компонент є основою для написання 

дисертаційної роботи 

15.  Політика 

академічної 

доброчесності 

Для отримання підсумкової оцінки з дисципліни, здобувачам 

необхідно виконати всі лабораторні роботи, опрацювати тестові та 

індивідуальні завдання  

16.  Посилання на курс у 

системі Moodle 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5788 

17. К Ключові слова продовольча сировина, продовольча безпека, сталий розвиток, 

нетрадиційна сировина, агровідходи, вторинна сировина 

 

 

 

 

 



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

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього компонента 

студент очікувано буде здатен…» 

Програмні результати 

навчання, на досягнення 

яких спрямований ОК  

Як оцінюється РНД 

ПРН9 ПРН11 

ДРН1. Формування необхідного 

комплексу знань сучасних технологій 

перероблення, зберігання та безвідходного 

використання сировини різного походження 

+ + Тестування 

відповідно до 

графіку і критеріїв 

оцінювання 

 

ДРН2.  Втілювати власні ідеї в технологіях 

харчових продуктів із нетрадиційної 

сировини та інгредієнтів або в комбінуванні 

з ними для отриманням продукції 

підвищеної харчової та біологічної цінності.  

+  Тестування 

відповідно до 

графіку і критеріїв 

оцінювання.  

ДРН3. Здатність до наукового 

обґрунтування ефективного використання 

нетрадиційних видів сировини в 

технологіях харчових продуктів 

 + Тестування 

відповідно до 

графіку і критеріїв 

оцінювання.  

 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 
 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах загального 

бюджету часу Рекомендована 

література1 Аудиторна робота Сам. 

роб. Лк Практ.зан 

Модуль 1 
Лекційне заняття 1. Теоретичні засади 

застосування нетрадиційної сировини та 

інгредієнтів в технологіях харчових продуктів 

2   [1], [2], [3] 

 
 

Практичне заняття 1. Аналіз альтернативних 

джерел біологічно-активних компонентів для 

виробництва харчових продуктів 

 2  [4] 
 

Лекційне заняття 2. Характеристика нетрадиційної 

сировини та інгредієнтів рослинного походження 
2   [1], [2], [3], 

[7], [8], [10] 

Практичне заняття 2. Аналіз нетрадиційної 

продовольчої рослинної сировини регіонального 

значення 

 2  [4] 
 

Питання самостійного вивчення 

1. Нетрадиційна олієвмісна сировина 

2. Використання рослинної нетрадиційної сировини 

для ароматизації харчових продуктів. 

3. Використання нетрадиційної сировини в закладах 

ресторанного господарства. 

  25 [1], [5], 

[25], [24] 

 

Лекційне заняття 3. Характеристика нетрадиційної 2   [1], [2], [3], 

                                           
 



Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах загального 

бюджету часу Рекомендована 

література1 Аудиторна робота Сам. 

роб. Лк Практ.зан 

сировини та інгредієнтів тваринного походження [13], [6], [12] 

Практичне заняття 3. Зробити аналіз 

нетрадиційної продовольчої тваринної сировини 

регіонального значення 

 2  [4] 
 

Лекційне заняття 4. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти в технологіях продуктів переробки 

молока   

2   [1], [2], [3],  

[12], [9], [15] 

Практичне заняття 4. Розробка рецептури 

молочного продукту із використанням 

нетрадиційної сировини 

 2  [4] 

 

Практичне заняття 5. Розробка технології 

виготовлення молочного продукту із 

використанням нетрадиційної сировини 

  

2 

 [4] 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Застосування гідробіонтів у виробництві 

харчових продуктів. 

2. Застосування екзотичних тварин у виробництві 

харчових продуктів 

  25 [1], [5], [31], 

[14], [17] 

Лекційне заняття 5. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти для виробництва м’ясних та рибних 

продуктів 

2   [1], [2] [3], 

[16], [31] 

Практичне заняття 6. Розробка рецептури 

м’ясного продукту із використанням нетрадиційної 

сировини 

 2  [4] 

 

Практичне заняття 7. Розробка технології 

виготовлення м’ясного продукту із використанням 

нетрадиційної сировини 

 2  [4] 

 

Практичне заняття 8. Розробка технології 

виготовлення рибного продукту із використанням 

нетрадиційної сировини 

 2  [4] 

 

Разом за модуль 10 16 50  

Модуль 2 

Лекційне заняття 6. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти для виготовлення хлібобулочних 

виробів 

2   [1], [2] [3], 

[7], [19], 

[18], [25] 

Практичне заняття 9. Розробка рецептури 

хлібобулочного виробу із використанням 

нетрадиційної сировини 

 2  [4] 
 

Практичне заняття 10. Розробка технології 

виготовлення хлібобулочного виробу із 

використанням нетрадиційної сировини 

 2  [4] 
 

Питання самостійного вивчення 
1. Нетрадиційна сировина та інгредієнти в 

технологіях плодо-овочевої продукції 

2. Нетрадиційна сировина та інгредієнти в 

технологіях продуктів переробки зерна 

  25 [1], [5], [10], 

[11] 

 

 

Лекційне заняття 7. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти для виготовлення кондитерських 
2   [1], [2] [3], 

[19], [23] 



Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах загального 

бюджету часу Рекомендована 

література1 Аудиторна робота Сам. 

роб. Лк Практ.зан 

виробів 

Практичне заняття 11. Розробка рецептури та 

технології виготовлення кондитерського виробу із 

використанням нетрадиційної сировини 

 2  [4] 

 

Лекційне заняття 8. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти для виготовлення алкогольних напоїв 
2   [1], [2] [3], 

[21], [22] 

Практичне заняття 12. Розробка рецептури та 

технології виготовлення алкогольного напою із 

використанням нетрадиційної сировини 

 2  [4] 

 

Лекційне заняття 9. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти для виготовлення безалкогольних 

напоїв 

2   [1], [2] [3], 

[20] 

Практичне заняття 13. Розробка рецептури та 

технології виготовлення безалкогольного напою із 

використанням нетрадиційної сировини 

 2  [4] 

 

Питання самостійного вивчення 
1. Використання екзотичних тварин при 

виробництві алкогольних напоїв. 

2. Використання нетрадиційної сировини у 

виробництві ферментованих напоїв. 

  25 [1], [5], [29] 

Лекційне заняття 10. Застосування комах у 

виробництві харчових продуктів 
2   [1], [2] [3],  

[28], [27] 

Практичне заняття 14. Розробка рецептури та 

технології виготовлення харчового продукту із 

використанням продуктів переробки комах 

 2  [4] 

 

Практичне заняття 15. Розробка презентації на 

тему «Застосування нетрадиційної продовольчої 

сировини у виробництві харчових продуктів» 

 2  [4] 

 

Разом за модуль 10 14 50  
Всього 20 30 100  

 
 



4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

 

ДРН Методи 

викладання  

Кіль-

сть 

годин 

Методи навчання  Кіль-

сть 

годин 

ДРН1. Формування необхідного 

комплексу знань сучасних 

технологій перероблення, 

зберігання та безвідходного 

використання сировини різного 

походження 

Лекції-

презентації 

з демонстрацією 

та використанням 

інтерактивних 

технологій 

 

10 

 

 

 

 

 

Опрацювання конспектів 

лекцій та методичних 

рекомендацій до 

самостійного вивчення 

дисциплін. 

Виконання практичних 

робіт з представленням 

методики виконання та 

отриманих результатів 

40 

 

 

 

 

 

10 

ДРН2.  Втілювати власні ідеї в 

технологіях харчових продуктів 

із нетрадиційної сировини та 

інгредієнтів або в комбінуванні з 

ними для отриманням продукції 

підвищеної харчової та 

біологічної цінності.  

Лекції-

презентації 

з демонстрацією 

та 

використанням 

інтерактивних 

технологій 

 

5 

 

 

 

 

 

Опрацювання конспектів 

лекцій та методичних 

рекомендацій до 

самостійного вивчення 

дисциплін. 

Виконання практичних 

робіт з представленням 

методики виконання та 

отриманих результатів 

30 

 

 

 

 

 

10 

ДРН3. Здатність до наукового 

обґрунтування ефективного 

використання нетрадиційних 

видів сировини в технологіях 

харчових продуктів 

Лекції-

презентації 

з 

демонстрацією 

та 

використанням 

інтерактивних 

технологій 

 

5 

 

 

 

 

 

Опрацювання конспектів 

лекцій та методичних 

рекомендацій до 

самостійного вивчення 

дисциплін. 

Виконання практичних 

робіт з представленням 

методики виконання та 

отриманих результатів 

30 

 

 

 

 

 

 

10 

 



5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Сумативне оцінювання 

5.1.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ 
Методи сумативного 

оцінювання 
Бали / Вага у загальній оцінці Дата складання 

Модуль 1 (35 балів) 

1.  Тестування «Модуль 1».  27 балів / 27 % Відповідно до графіку 

навчального процесу 

2.  Захист практичних робіт  

(8 практичних по 1 балу) 

8 балів / 8 % Протягом 5 днів після 

практичного заняття 

Модуль 1 (35 балів) 

3.  Тестування «Модуль 2» 28 балів / 26 % Відповідно до графіку 

навчального процесу 

4.  Захист практичних робіт  

(7 практичних по 1 балу) 

7 балів / 7 % Протягом 5 днів після 

практичного заняття 

5.  Підсумкове тестування (іспит) 30 балів / 30% 7 тиждень 

5.1.2. Критерії оцінювання 

Компонент2 
Незадовільно Задовільно Добре Відмінно3 

<60 балів 60-74 бали 75-89 балів 90-100 балів 

Тестування Модуль 1 Тест включає 27 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Здача звіту з практичної роботи Кожна виконана практична робота оцінюється в 1 бал 

Тестування Модуль 2 Тест включає 28 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Екзаменаційне тестування Тест включає 30 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

5.2. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  тестування 

«Модуль 1» 

Відповідно до графіку 

навчального процесу 

2 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  результатів 

виконаної практичної роботи 

Відповідно до графіку 

навчального процесу 

3 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  тестування 

«Модуль 2» 

Відповідно до графіку 

навчального процесу 

4 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  екзаменаційного 

тестування 

7 тиждень 

Форма підсумкового контролю – екзамен. Підсумкова кількість балів з дисципліни 

визначається як сума балів за результатами роботи здобувача протягом семестру.  

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ЕСТS 
Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно 

82-89 В добре 

75-81 С добре 

69-74 D задовільно 

60-68 E задовільно 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

                                           
2 Зазначити компонент сумативного оцінювання 
3 Зазначити розподіл балів та критерії, що зумовлюють рівень оцінки 
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