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Навчальний 
Номер додатку до 

робочої програми з 

описом змін 

Зміни розглянуто і схвалено 

рік, в якому 

вносяться 

Дата та номер 

протоколу засідання 
Завідувач кафедри 

Гарант 

освітньої 

зміни кафедри  програми 

     

     

     

     



1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 

1. Назва ОК Технології зерна, хліба, макаронних, кондитерських виробів та 

харчоконцентратів 

2. Факультет/кафедра Факультет харчових технологій, кафедра технології харчування 

3. Статус ОК Обов’язковий 

4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 

яких є ОК для 

ОП «Харчові технології» 

5. ОК може бути 

запропонований для 

ОП «Крафтові технології та гастрономічні інновації» 

6. Рівень НРК 6-й рівень 

7. Семестр та тривалість 

вивчення 

Денна – 5-й семестр, денна скорочена - 3 семестр 

Заочна - 7 семестр, заочна скорочена - 5 семестр 
Тривалість вивчення – 15 тижнів 

8. Кількість кредитів 

ЄКТС 

5 кредитів 

9. Загальний обсяг годин 

та їх розподіл 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 

Лекційні Практичні 

/семінарські 

Лабораторні  

Денна/ 
скор 

Заоч./ 
скор 

Денна/ 
скор 

Заоч./ 
скор 

Денн/ 
скор 

Заоч./ 
скор 

Денна/скорч Заоч./скор 

30 8/- - - 44 16/- 76 126/150 

10. Мова навчання Українська 

11. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 

Мельник Оксана Юріївна 

11.1 Контактна інформація oksana.melnyk@snau.edu.ua 

12. Загальний опис 

освітнього компонента 

Програма курсу «Технології зерна, хліба, макаронних, кондитерських 

виробів та харчоконцентратів» призначена для вивчення методів і 

технологічних процесів переробки різних видів сировини в продукти 

харчування, закладення основ знань в галузі технологій виробництва 

харчових  продуктів  iз  сировини  тваринного  та  рослинного 
походження. 

13. Мета освітнього 

компонента 

Надання теоретичних знань про сукупність процесів, технологічних 

етапів і технологічних операцій, що забезпечують виробництво 

харчових продуктів заданої якості; ознайомлення з закономірностями 

і процесами, які виявляються спільними для технологій різних 

харчових виробництв; ознайомлення з комплексним підходом до 

удосконалення  різних  технологій;  набуття  практичних  навичок, 
необхідних для майбутньої виробничої діяльності. 

14. Передумови вивчення 

ОК, зв'язок з іншими 

освітніми 

компонентами ОП 

1. Освітній компонент базується на знаннях, що студенти 

отримали під час вивчення дисциплін - неорганічної, органічної, 

фізичної та колоїдної хімії, біохімії, мікробіології, теоретичних основ 

харчових виробництв. 
2. Освітній компонент є основою для подальшого вивчення таких 

дисциплін - технології харчування, проектування підприємств галузі, 

товарознавство харчових продуктів, науково-дослідна робота. 

15. Політика академічної 

доброчесності 
Згідно з Кодексом академічної доброчесності Сумського 

національного аграрного університету, академічна 

доброчесність являє собою систему принципів і норм поведінки 

учасників освітнього процесу, що сприяє вихованню 

самостійної, відповідальної особистості, здатної виконувати 

завдання відповідно до свого освітнього рівня, дотримуючись 

вимог законодавства та етичних норм суспільства. 
Для  здобувачів  вищої  освіти  дотримання  академічної 

mailto:oksana.melnyk@snau.edu.ua


  доброчесності означає самостійне виконання навчальних робіт, 

завдань поточного та підсумкового контролю, а також 

досягнення результатів навчання без порушення встановлених 

етичних принципів. 
За порушення правил академічної доброчесності студент буде 

притягнутий до такої форми відповідальності як: 

−академічне шахрайство (користування телефоном при 

написанні письмових робіт) призведе до повторної здачі роботи; 

− списування - від першого попередження до анулювання 

роботи; 
− плагіат призведе до анулювання роботи . 

16. Посилання на курс у 

системі Moodle 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=1523 

17. Ключові слова технологія, зерно, хліб, здобні вироби, макарони, харчоконцентрати, 

кондитерські вироби, шоколад, мармелад, карамель, печиво 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=1523


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

ЗПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

 

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього 

компонента студент очікувано 

буде здатен 

Програмні результати навчання, на досягнення яких 

спрямований ОК (зазначити номер згідно з нумерацією, 

наведеною в профілі ОП) 

Як 

оцінюється 

ДРН 

5 6 8 19 21 24 29 

ДРН 1. Знати основні етапи та 
операції технологічного 
процесу виробництва харчових 
продуктів 

 
 

х 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оцінка знань 

шляхом 

перевірки 

опрацювання 

опорного 

конспекту 

лекцій та 

лабораторних 

заннять 

Екзамен 

 

Комп’ютерне 

тестування 

ДРН 2. Розробляти технологічні 
та апаратурно-технологічні 

схеми виробництва харчових 
продуктів, робити технологічні 
розрахунки 

  
 

х 

 

х 

 
 

х 

 

х 

ДРН 3. Оцінювати властивості 
основних поживних речовин та 
харчових продуктів 

 

х 

 

х 

  

х 

  

х 

ДРН 4. Знати основні показники 
якостi харчових продуктів та 
розробляти проекти 
нормативної документації 

 
 

х 

  
 

х 

  

ДРН 5. Аналізувати 

технологічні процеси 

виробництва різних продуктів 

 

х 

 

х 

     

ДРН 6. Застосовувати отримані 

знання у практичних ситуаціях, 

підвищувати ефективність 

виробництва 

  
 

х 

 

х 
х 

 

х 

 

х 

ДРН 7. Вміти характеризувати 

технологiчнi процеси окремих 

технологiй та їх вплив на якiсть 

готових виробiв 

 
 

х 

 

х 

 
 

х 

 
 

х 

ДРН 8. Презентувати результати 
наукових та виробничих 
випробувань у вигляді наукових 
статей та тез конференцій 

   
 

х 
 

х 

 

х 

 

ДРН 9. Використовувати 

сучасні методи 

оцінки якості сировини та 

здійснювати контроль якості і 

безпеки готової 
продукції 

   

 

х 

   

 

х 

 

 

х 

ДРН 10. Організовувати та 
вести технологічні процеси 
харчових виробництв, 
підвищувати екологізацію 
виробництва 

 
 

х 

  
 

х 

 
 

х 



3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМИ НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть 

розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах загального бюджету часу, год Рекомендована 

література5 Аудиторна робота Самостійна 

робота 

 Лк Лаб. з. 

 Денна Заоч. Денна Заоч. Денна Заоч./скор  

Змістовий модуль 1. 

ЛК. Тема 1. Технологія 
зберігання та переробки зерна.. 

1. Зернові культури, будова та 

розвиток. 

2. Режими та способи 

зберігання зернових мас. 

Контроль якості зерна під час 

зберігання. 
СРС. 1. Класифікація 

зерносховищ та вимоги до них. 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

[1, 2, 5, 13, 15] 

ЛК. Тема 2. Характеристика 

зернових культур (колосових, 
бобових, ефіро-олійних). 

1. Загальна характеристика 

зернової маси та фактори, які 

впливають на її склад і 

властивості. 

2. Фізичні та теплофізичні 

властивості зернової маси. 

3. Фізіологічні та масообмінні 

процеси, що відбуваються в 

зерновій масі під час її 

зберігання. 

ЛЗ. Технологія зберігання і 

переробки зерна. Методи 

визначення якості зерна. 

СРС. 1. Мікроорганізми 
зернової маси та шкідники 

хлібних запасів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

[1, 2, 3, 5, 9, 13] 

ЛК. Тема 3. Технологія 
борошна. 

1. Види помелів, діагностика 

технологічного процесу 

простого та складного помелів. 

2. Характеристика основних 

стадій виробництва борошна. 

3. Вимоги до якості, 

характеристика технологічних 

властивостей борошна. 

4. Вплив технологічних 

властивостей зерна на якість і 

вихід борошна. 

ЛЗ. Вивчення технології 

борошна. Метод визначення 

кількості та якості клейковини 

в борошні. 

СРС. 1. Терміни та умови 

зберігання борошна. 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

[2, 4, 5, 8, 9, 11, 12] 



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 

крупʼяного виробництва. 

Методи визначення якості 

крупів. 

СРС. 1. Особливості технології 

крупів швидкого приготування. 

Контроль крупів і побічних 
продуктів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

[1, 3, 4, 9, 10, 11, 

14] 

ЛК. Тема 5. 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 

технологічних факторів та 

поліпшуючих добавок на їх 

якість. 

СРС. 1. Умови зберігання 

макаронних виробів та вимоги 

до якості. 

2. Дефекти макаронних 

виробів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

[1, 2, 5, 6, 9, 11, 13, 

14] 

ЛК. Тема 6. Технологія хліба та 

хлібобулочних виробів. 
1. Загальні відомості про 

виробництво. Класифікація 

хлібобулочних виробів. 

2. Сировина, яка 

використовується для 

виробництва хліба. 

3. Хлiбопекарськi властивості 

борошна. Вимоги до якості 

води. 

4. Додаткові види сировини. 

5. Технологічна схема 

виробництва пшеничних сортів 

хліба. Вимоги до якості. 

Терміни та умови зберігання. 

6. Технологічна схема 

виробництва житньо- 
пшеничних сортів хліба. 

Вимоги до якості. Терміни та 

 

 

 

 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14 

 

 

 

 

 

 

 

 

[1, 2, 3, 4, 9, 10, 11, 

14] 



умови зберігання. 

7. Технологічна схема 

виробництва національних 

сортів хліба. Вимоги до якості. 

Терміни та умови зберігання. 

ЛЗ. Вивчення технології хліба 

та хлібобулочних виробів. 

СРС. 1. Інноваційні технології 

виробництва хлібобулочних 
виробів. 

       

ЛК. Тема 7. Сучасний стан 

кондитерської промисловості 
України. 

1. Характеристика 

кондитерських виробів. 

Сировина для кондитерського 

виробництва. 

2. Класифікація кондитерських 

виробів. 

СРС. 1. Виробництво дієтичних 

кондитерських виробів. 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

14 

 

 

 

 

[1, 2, 5, 6, 8, 9, 11] 

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 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

 

 

 

14 

 

 

 

 

 

 

 

[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 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

[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. 
СРС. 1. Упаковка, маркування, 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

8 
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[1, 2, 3, 4, 5, 8, 11, 

12, 13] 



транспортування і зберігання 

харчових концентратів. 
       

Всього 30 8 44 16 76 126  

 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

 

 

ДРН 

Методи викладання (робота, що 

буде проведена викладачем під 

час аудиторних занять, 

консультацій) 

Кількість 

годин 

(дн/ск) 

Методи навчання (які види 

навчальної діяльності має 

виконати студент 

самостійно) 

Кількість 

годин 

(дн/ск) 

 

ДРН 1 

Лекційне заняття (викладання 

лекційного матеріалу, бесіда, 

демонстрація графічного 
матеріалу) 

 

5 

Ознайомлення з лекційним 

матеріалом, оформлення 

опорного конспекту лекцій 

 

7 

 

ДРН 2 

Лабораторне заняття (ілюстрація 

технологічних та апаратурно-

технологічних карт, рисунків) 

 

5 

Презентація результатів 

лабораторних занять, 

оформлення звітів, розробка 

технологічних та апаратурно- 
технологічних карт 

 

7 

 

ДРН 3 

Лекційне заняття (викладання 

лекційного матеріалу, бесіда, 

демонстрація графічного 

матеріалу) 

 

7 

Ознайомлення з лекційним 

матеріалом, оформлення 

опорного конспекту лекцій 

 

7 

 

ДРН 4 

Лекційне заняття (викладання 

лекційного матеріалу, бесіда, 

демонстрація графічного 
матеріалу) 

 

7 

Ознайомлення з лекційним 

матеріалом, оформлення 

опорного конспекту лекцій 

 

8 

 

ДРН 5 

Лабораторне заняття (демонстрація 

та практичне відпрацювання 

технологічних процесів) 

 

7 

Презентація результатів 

лабораторних занять, 

відпрацювання 
технологічних процесів, 

оформлення звітів 

 

8 

 

ДРН 6 

Практична робота (демонстрація 

та практичне відпрацювання 

технологічних процесів) 

 

7 

Презентація результатів 

лабораторних занять, 

відпрацювання технологічних 
процесів, оформлення звітів 

 

8 

 

ДРН 7 

Лекційне заняття (викладання 

лекційного матеріалу, бесіда, 

демонстрація графічного 
матеріалу) 

 

7 

Ознайомлення з лекційним 

матеріалом, оформлення 

опорного конспекту лекцій 

 

7 

 

 

ДРН 8 

Практичне та лабораторне заняття 

(розгляд технологічних ситуацій з 

наданням рекомендацій, щодо 

розв’язання технологічних проблем 

виробництва) 

 

 

15 

Презентація результатів 

лабораторних занять, 

прийнятих рішень та 

підготовка рефератів, 

оформлення звітів з 

візуальним супроводженням 

 

 

8 

 

ДРН 9 

Практична робота (розгляд та 

відпрацювання сучасних методів 

оцінки та контролю якості 

сировини) 

 

7 

Презентація результатів 

лабораторних занять, 

оформлення звітів 

 

8 

 

 

ДРН 10 

Лабораторне заняття (демонстрація 

та практичне відпрацювання 

технологічних процесів) 

 

 

7 

Презентація результатів 

лабораторних занять, 

відпрацювання 

технологічних процесів, 

оформлення звітів 

 

 

8 



5. ОЦІНЮВАННЯ 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 

Осінній семестр 
 Модуль 1 (35 балів)   

1. Проміжне тестування 10 балів / 10%  

2. Виконання i захист лабораторних робіт (1ЛР - 5 балів) 15 балів / 15% До кінця 8 тижня 

3. Завдання ситуаційний кейс 10 балів / 10%  

 Модуль 2 (35 балів)   

4. Проміжне тестування 5 балів / 5%  

5. Виконання i захист лабораторних робіт (1ЛР - 5 балів) 20 балів / 20% До кінця 15 тижня 

6. Завдання ситуаційний кейс 5 балів / 5%  

7. Індивідуальне завдання 5 балів / 5%  

8. Екзамен 30 балів До кінця 16 тижня 
    

 

5.2.2. Критерії оцінювання 

Денна форма навчання 

Компонент8 Незадовільно Задовільно Добре Відмінно9 

1.Проміжне 

тестування (тест 

множинного 

вибору) 

Тест включає 5, 10, 20 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Виконання i 

захист 

лабораторних 

робіт 

<2 бали 3 бали 4 бали 5 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на всі 

питання наведено, 

але окремі 

складові 

відповідей 

відсутні   або 

недостатньо 

розкриті, 

відсутній  аналіз 

інших підходів до 
питання 

Відповіді на всі 

питання 

наведено 

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

Виконання 

завдання - 

ситуаційний кейс 

<4 бали 5-6 балів 7-8 балів 9-10 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на всі 

питання наведено, 

але окремі 

складові 

відповідей 

відсутні або 

недостатньо 

розкриті, 

відсутній аналіз 

інших підходів до 
питання 

Відповіді на всі 

питання 

наведено 

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

Виконання 

індивідуального 

завдання за 

заданою темою 

<4 бали 5-6 балів 7-8 балів 9-10 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на всі 

питання наведено, 

але окремі 

складові 
відповідей 

Відповіді на всі 

питання 

наведено 

Виконано усі 
вимоги завдання, 
продемонстровано 
креативність, 
вдумливість, 
запропоновано 



  відсутні або 

недостатньо 

розкриті, 

відсутній аналіз 

інших підходів до 
питання 

 власне вирішення 
проблеми 

Виконання 

індивідуального 

завдання за 

заданою темою 

<2 бали 3 балів 4 балів 5 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на всі 

питання наведено, 

але окремі 

складові 

відповідей 

відсутні або 

недостатньо 

розкриті, 

відсутній аналіз 

інших підходів до 
питання 

Відповіді на всі 

питання 

наведено 

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

Іспит 30 балів 

 

5.3. Формативне оцінювання 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

Денна форма навчання 

№ Елементи формативного оцінювання Дата 

Осінній семестр 

1. Письмовий контроль знань після вивчення тем 1-2 7 тиждень 
2. Письмовий контроль знань після вивчення тем 3-4 14 тиждень 

3. Усне опитування під час виконання кожного 

лабораторного заняття 

Протягом 1-14 тижнів 

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

тестування 

7, 14 тиждень 

5. Зворотний зв'язок від викладача під час виконання 

завдання (ситуаційний кейс) 
7,14 тиждень 

6. Зворотний зв'язок від викладача під час виконання 

індивідуального завдання 
14 тиждень 

7. Зворотний зв'язок від викладача під час обговорення 
екзаменаційних завдань 

14 тиждень 
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