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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 

Лекційні Практичні 

/семінарські 

Лабораторні  

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

20 - 30 - - - 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 здобувача анулюється та 

здача проводиться повторно. 

16. Посилання на курс у 

системі Moodle 

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


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

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

Результати навчання з дисципліни1 Програмні результати навчання2 Як оцінюється      

.РНД4 

ПРН 6 ПРН 9 ПРН 11  

ДРН 1. Знання сучасного стану і 

перспектив зберігання та переробки 

харчової сировини, виробництва харчової 

продукції з метою забезпечення якості 

згідно чинного законодавства. 

 Х 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оцінка знань 

шляхом перевірки 

опрацювання 

опорного конспекту 

лекцій та 

практичних занять 

 

Іспит 

 

Комп’ютерне 

тестування  

ДРН 2. Знання особливостей екологізації 

виробництва, принципових та апаратурно-

технологічних схем виробництва 

органічної продукції, технологічних 

режимів і способів їх регулювання. 

Х  

 

Х 

ДРН 3.Уміння обирати параметри 

технологічного процесу залежно від 

якості сировини та виду продукції для 

зниження кількості відходів та 

планування напрямків їх переробки. 

 
Х 

 

 

 

 

ДРН 4. Вміння прогнозувати, планувати і 

реалізовувати на практиці одержання 

харчових продуктів, оптимізувати 

параметри технологічних процесів  

відповідно до реалізації принципів 

ресурсозбереження та екологічної 

безпеки.  

 

 

 

 

Х 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1 Той, перелік, який наводиться у робочій програмі у «знати, уміти». 

 При визначенні ДРН у робочій програмі можна не виділяти «знати, уміти», а давати загальним списком. 
2 зазначити номери ПРН так, як вони наведені в ОП.  

ОБОВЯЗКОВО! ПРН, що наведені у додатку повинні співпадати із тими «+», що наведені у матриці відповідності ПРН і 

ОК освітньої програми. 



3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 
 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в 

межах теми 

Розподіл в межах загального бюджету часу, 

денна/заочна 

Рекомен-

дована 

літерату-

ра5 
Аудиторна робота Самостійна робота 

 Лк Лаб 

Тема 1. Основи органічного виробництва, 
екологічні переваги та економічні аспекти 

План 

1. Стан і розвиток органічного 

виробництва та ринку органічної 

продукції в Україні. 

2. Визначення та принцити 

органічного виробництва. 

3. Розвиток органічного виробництва 

в різних країнах світу.  

4. Вплив органічних тенхологій та 

екологічного виробництва на 

здоров’я людей та навколишнє 

середовище.  
СР 1. Економічні переваги органічного 

виробництва. 

8 6 20 [8,12,28] 

Тема 2. Сертифікація та стандарти 
органічної продукції 

План 

1.Стандарти органічного виробництва 

на національному та міжнародному 

рівнях. 

2. Процес сертифікації органічної 

продукції. 
Лабораторна робота № 1 (6 годин) 

Вивчення нормативної бази для оцінки 

якості та безпечності органічної 

продукції. Оцінка якості та безпечності 

органічної продукції у порівнянні зі 

звичайними аналогами. 

СР 2. Вимоги до маркування та пакування 

органічних продуктів. 

2 6 20 

 

[1,2,3,4,5] 

Тема 3. Основні принципи екологічного 
виробництва харчової продукції. 

План 

1.Основні принципи екологічного 

виробництва. 

2.Інноваційні технології в 

екологічному виробництві. 

3. Переробка та мінімізація відходів. 

4. Екологізація виробництва у різних 

галузях харчової промисловості. 
Лабораторна робота № 2 (6 годин) 

4 6 20 [6, 7] 



Особливості створення та діяльності 

екологічного харчового підприємства та 

ресторану. 

Лабораторна робота № 3  (6 годин) 

Встановлення екологічності та 

органічного походження харчового 

продукту. 

СР 3. Використання відновлюваних 

ресурсів. 
Тема 4. Стандарти екологічного 
виробництва 

План 

1. Міжнародні та національні екологічні 

стандарти.  

Лабораторна робота № 4 (6 годин)  

Вивчення технологій харчової та 

кулінарної продукції з використанням 

органічної сировини. 

СР 4. Сертифікація екологічної продукції. 

2 6 20 [9] 

Тема 5. Виклики та перспективи 
екологічного виробництва. 

План 

1. Основні виклики для впровадження 

екологічного виробництва 

2.Ризики “зеленого маркетингу” 

(greenwashing)   

3.Розвиток екологічного 

виробництва у провідних країнах 

світу 
Лабораторна робота № 5 (6 годин) 

Види утилізації рослинних відходів. 

СР 5. Міжнародні програми та ініціативи.  

4 6 20 [10,11,17,

18] 

Всього 20 30 100  

 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 
 

 

 

ДРН 

Методи викладання 

(робота, що буде 

проведена викладачем 

під час аудиторних 

занять, консультацій) 

Кіль-

сть 

годин 

Методи навчання  

(які види навчальної 

діяльності має виконати 

студент самостійно) 

Кіль- 

сть 

годин 

ДРН 1. Знання сучасного стану і 

перспектив зберігання та 

переробки харчової сировини, 

виробництва харчової продукції 

з метою забезпечення якості 

згідно чинного законодавства. 

Лекційне 

заняття(викладання 

лекційного матеріалу, 

бесіда, демонстрація 

графічного матеріалу) 

10 Ознайомлення з 

лекційним матеріалом, 

оформлення опорного 

конспекту лекцій. 

 

25 

ДРН 2. Знання особливостей 

екологізації виробництва, 

принципових та апаратурно-

технологічних схем виробництва 

органічної продукції, 

технологічних режимів і 

способів їх регулювання. 

Лекційне 

заняття(викладання 

лекційного матеріалу, 

бесіда, демонстрація 

графічного матеріалу) 

10 Ознайомлення з 

лекційним матеріалом, 

оформлення опорного 

конспекту лекцій. 

Презентація результатів 

практичних занять, 

оформлення протоколів. 

 

25 



ДРН 3.Уміння обирати 

параметри технологічного 

процесу залежно від якості 

сировини та виду продукції для 

зниження кількості відходів та 

планування напрямків їх 

переробки. 

Лекційне 

заняття(викладання 

лекційного матеріалу, 

бесіда, демонстрація 

графічного матеріалу) 

Практичне заняття 

(розгляд технологічних 

ситуацій з наданням 

рекомендацій, щодо 

розв’язання 

технологічних проблем 

виробництва) 

15 Ознайомлення з 

лекційним матеріалом, 

оформлення опорного 

конспекту лекцій. 

Презентація результатів 

практичних занять, 

оформлення протоколів. 

25 

ДРН 4. Вміння прогнозувати, 

планувати і реалізовувати на 

практиці одержання харчових 

продуктів, оптимізувати 

параметри технологічних 

процесів  відповідно до 

реалізації принципів 

ресурсозбереження та 

екологічної безпеки.  

Практичне заняття 

(розгляд технологічних 

ситуацій з наданням 

рекомендацій, щодо 

розв’язання 

технологічних проблем 

виробництва) 

15 Презентація результатів 

практичних занять, 

оформлення протоколів. 

25 

 

 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. Проміжне тестування (письмова контрольна робота 

по теоретичному матеріалу) 

20 балів / 20% До кінця 6 тиждня 

2. Виконання i захист лабораторних робіт, 1 ЛР - 5 балів 15 балів / 15% 1-6 тиждень 
 Модуль 2 (35 балів)   
3. Проміжне тестування (письмова контрольна робота 

по теоретичному матеріалу) 

20 балів / 20% До кінця 12 тижня 

4. Виконання i захист лабораторних робіт, 1 ЛР - 5 балів 10 балів / 10% 8-12 тиждень 
5. Виконання індивідуального завдання на задану тему / 

курс - неформальні освіта 

5 балів / 5 % 8-12 тиждень 

6. Іспит 0-30 балів До кінця 13 тижня 

 

5.1.2. Критерії оцінювання 

Компонент8 Незадовільно Задовільно Добре Відмінно9 

Проміжне 

тестування / 

письмова 

контрольна 

робота по 

теоретичному 

матеріалу 

<10 балів 10-13 балів 14-17 балів 18-20 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на всі 

питання наведено, 

але окремі 

складові 

відповідей 

відсутні або 

недостатньо 

розкриті 

Відповіді на всі 

питання 

наведено 

Відповіді на всі 
питання наведено, 
продемонстрован, 
креативність, 
вдумливість, 
запропоновано 
власне вирішення 
проблеми 

Виконання i 

захист 

лабораторних 

робіт, 1 ЛР 

<2 балів 3 балів 4 балів 5 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на всі 

питання наведено, 

але окремі 

складові 

відповідей 

відсутні або 

Відповіді на всі 

питання 

наведено 

Виконано усі 
вимоги завдання, 
продемонстровано 
креативність, 
вдумливість, 
запропоновано 
власне вирішення 



недостатньо 

розкриті, 

відсутній аналіз 

інших підходів до 

питання 

проблеми 

Виконання 

індивідуального 

завдання на 

задану тему / курс 

- неформальні 

освіта - 5 балів 

<2 балів 3 балів 4 балів 5 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Матеріал 

представлено не в 

повному обсязі, 

окремі складові 

відповідей 

відсутні або 

недостатньо 

розкриті 

Відповіді на всі 

питання 

наведено 

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

Іспит (письмова 

відповідь) 

< 12 балів 12-23 бали 24-29 балів 30 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на всі 

питання наведено, 

але окремі 

складові 

відповідей 

відсутні або 

недостатньо 

розкриті 

Відповіді на всі 

питання 

наведено 

Відповіді на всі 
питання наведено, 
продемонстрован, 
креативність, 
вдумливість, 
запропоновано 
власне вирішення 
проблеми 

5.2. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата 

Осінній семестр 

1. Проміжне тестування (письмовий контроль знань після 
вивчення тем 1-4) 

6 тиждень 

2. Проміжне тестування (письмовий контроль знань після 
вивчення тем 5-8) 

12 тиждень 

3. Усне опитування під час виконання кожного 

практичного заняття 

Протягом 1-12 тижнів 

4. Зворотний зв'язок від викладача під час підготовки до 

тестування 

6, 12 тиждень 

5. Зворотний зв'язок від викладача під час виконання 

індивідуального завдання 

12 тиждень 

6. Зворотний зв'язок від викладача під час обговорення 
завдань іспиту 

13 тиждень 
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