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1. Пояснювальна записка 

1.1 Мета та завдання навчальної дисципліни  

Мета  навчальної дисципліни «Основи технології виробництва товарів» є 

формування цілісного уявлення про харчові виробництва товарів рослинного та 

тваринного походження, як систему взаємопов’язаних процесів, які забезпечують 

задані властивості різних харчових продуктів; необхідність використання 

комплексного підходу при вивченні теоретичних основ харчових виробництв; 

ознайомлення  із закономірностями і процесами і зв’язок їх з основними 

положеннями фундаментальних наук і способами інтенсифікації існуючих 

технологічних процесів.  

Основними завданнями вивчення дисципліни «Основи технології 

виробництва товарів» є:  

-  формування у студентів наукового підходу до питань взаємозв’язку між 

базовими фундаментальними та прикладними дисциплінами, уявлення спільності 

загальних закономірностей побудови різних  технологій виробництва 

продовольчих товарів; 

- формування знань зі складу і функціонально-технологічних властивостей 

основних компонентів харчової сировини і готових продуктів; 

-  надання знань та практичних навичок в узагальненні конкретних 

технологічних процесів, що сприяють вирішенню питання оптимізації 

виробництва харчової продукції; 

- засвоєння основних процесів харчових технологій (фізичних, хімічних, 

біохімічних і мікробіологічних); 

- вивчення технологічних чинників, що впливають на склад, структуру, 

властивості харчових продуктів під час технологічної обробки; 

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні: 

знати: 

-   структуру та завдання харчової промисловості; 

- технологічні особливості сировини рослинного та тваринного походження; 

- головні закономірності, які лежать в основі харчових технологій, 

асортимент товарів; 

- закономірності головних технологічних операцій харчових  виробництв; 

- технологічні схемі та параметри технологічних операцій виробництва 

різних видів продовольчих товарів; 

-  групи показників якості продовольчих товарів, мету їх використання. 

вміти: 

-  складати та описувати технологічні схеми виробництва продовольчих 

товарів технологічні прийоми, яки забезпечують високу якість продукції, 

інтенсифікацію процесів та економічну ефективність харчових виробництв;   

- оцінити ефективність різних технологій виробництва харчових продуктів в 

залежності від властивостей сировини, готового продукту; 

- використовувати одержані теоретичні знання для самостійного 

вирішування практичних завдань в області технологій виробництва продовольчих 

товарів,. 
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- орієнтуватися в видах нормативно-технічної документації.  

 

1.2 Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти 

У результаті вивчення навчальної дисципліни «Дослідна робота» здобувач 

вищої освіти отримує наступні програмні компетентності та програмні результати 

навчання, які  визначені в Стандарті вищої освіти зі спеціальності 

076 «Підприємництво, торгівля та біржова діяльність» та освітньо-професійній 

програмі «Товарознавство і торговельне підприємництво» підготовки бакалаврів. 

 

Загальні компетентності: 

ЗК 1. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 

ЗК 2. Здатність застосовувати отримані знання в практичних ситуаціях. 

ЗК 10. Здатність діяти відповідально та свідомо 

 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

СК1. Знання і розуміння теоретичних засад підприємницької, торговельної 

та біржової діяльності. 

СК2. Здатність обирати та використовувати відповідні методи, 

інструментарій для обґрунтування рішень щодо створення, функціонування 

підприємницьких, торговельних і біржових структур. 

СК3. Розуміння форм взаємодії суб’єктів ринкових відносин. 

СК 9. Знання та розуміння організації зовнішньоекономічної діяльності 

підприємницьких, торговельних і біржових структур 

 

Програмні результати навчання: 

ПРН 1. Використовувати базові знання з підприємництва, торгівлі і 

біржової діяльності й уміння критичного мислення, аналізу та синтезу в 

професійних цілях. 

ПРН 2. Застосовувати набуті знання для виявлення, постановки та 

вирішення завдань за різних практичних ситуацій в підприємницькій, 

торговельній та біржовій діяльності. 

ПРН 13. Використовувати знання форм взаємодії суб’єктів ринкових 

відносин для забезпечення діяльності підприємницьких, торговельних та 

біржових структур. 

ПРН 19. Застосовувати знання й уміння для забезпечення ефективної 

організації зовнішньоекономічної діяльності підприємницьких, торговельних та 

біржових структур з урахуванням ринкової кон’юнктури і діючих правових норм 

 

1.3 Міждисциплінарні зв’язки 

Вивчається після дисциплін – Основи підприємництва, Інфраструктура ринку; 

передує вивченню дисциплін – Малий та середній бізнес, Міжнародна торгівля  

 

 

 

 

https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/076-pidpriemn-torg.birzh-diyaln-bakalavr-1.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/076b-ttp2016.pdf
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1.4 Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС 
Навчальна дисципліна викладається на 1 курсі у 1 семестрі для денної та заочної 

форм навчання  

Кількість кредитів ECTS- 4,5, годин - 135/135 
Аудиторні заняття, годин: всього лекції практичні 

денна 60 24 36 

заочна 20 10 10 

Самостійна робота, годин Денна -75 Заочна - 115 
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2. Зміст дисципліни 

2.1  Програма змістовних модулів 

Змістовний модуль 1: Основи технології виробництва товарів 

№ 

теми 
Зміст теми Денна 

Заочна 

1.  Сучасні технології виробництва харчових продуктів. Складність та 

різновидність технологічних процесів. Основні процеси, загальні для 

харчових виробництв. 

2 

1 

2.  Технологія виробництва плодоовочевих консервів 

Технологічна схема. Технології виробництва концентрованих 

томатних продуктів, натуральних овочевих консервів, соків. Опис, 

параметри технологічних операцій 

2 

1 

3.  Технологія виробництва алкогольних напоїв. 

Технологія виробництва вина. Класифікація вин. Виробництво білих 

сухих столових вин, червоних вин. Показники якості товарів, 

параметри операцій, показники якості.     

2 

1 

4.  Технологія виробництва молока питного, молочних продуктів. 

Харчова цінність молока і молочних продуктів. Асортимент продукції, 

що випускається молочною промисловістю. Технологічна схема, 

показники якості товарів. 

2 

1 

5.  Технологія виробництва м'ясних, рибних продуктів 

Асортимент м'ясних, рибних продуктів, харчова цінність, показники 

якості. Виробництво солоно-копчених ковбасних, рибних виробів. 

Параметри процесу копчення, соління. Види копчення, види посолу. 

4 

1 

6.  Технологія виробництва цукру. Асортимент, харчова цінність, 

показники якості. 
2 

1 

7.  Технологія виробництва рослинних олій. Асортимент, харчова 

цінність, показники якості. 
2 

1 

8.  Технології виробництва кондитерських виробів. Асортимент, харчова 

цінність, показники якості (шоколад, халва). 
2 

1 

9.  Технології виробництва круп, макаронних виробів.  Асортимент, 

харчова цінність, показники якості. 
2 

1 

10.  Технології переробки зерна, виробництва хлібобулочних виробів. 

Асортимент, харчова цінність, показники якості. 
4 

1 

11.  Усього 24 10 

 

 

 

2.2 Перелік  практичних занять 

№ 

з/п 
Назва теми 

Денна Заочна 

1 Вивчення технології виробництва плодоовочевих консервів 

концентрованих томатних продуктів, натуральних овочевих консервів, 

соків.  

4 2 

2 Технологія виробництва вина. Особливості виробництва білих сухих 

столових вин, червоних вин.  

4 2 

3 Технології виробництва молока питного, молочних продуктів, 

особливості 

4 2 

4 Технологія виробництва м'ясних, рибних продуктів, особливості 4  

5 Технологія виробництва цукру, особливості 4  

6 Технологія виробництва рослинних олій, особливості 4  
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7 Технології виробництва кондитерських виробів 4 2 

8 Особливості технології виробництва круп, макаронних виробів.   4  

9 Технології переробки зерна, виробництва хлібобулочних виробів. 

Особливості 

4 2 

 Усього 36 10 

 

2.3 Перелік завдань до самостійної роботи 

№ 

теми 
Назва теми денна 

заочна Завдання до самостійної 

роботи [2] 

1.  

Особливості технології виробництва 

концентрованих томатних продуктів, соків без 

м'якоті, з м'якоттю  

8 12 Опрацювати матеріал і 

дати письмові 

відповіді: 

1.Опис, параметри 

технологічних 

операцій 

Розв’яжіть тести.  

2.    

Класифікація вин. Особливості виробництва 

білих сухих столових вин, червоних вин. 

 

8 12 Опрацювати матеріал і 

дати письмові 

відповіді: 

1.Опис, параметри 

технологічних 

операцій 

Розв’яжіть тести. 

3.   

Особливості технології кріплених і десертних 

вин, процесс шампанізації, його способи. 

 

 12 Опрацювати матеріал і 

дати письмові 

відповіді: 

1.Опис, параметри 

технологічних 

операцій 

Розв’яжіть тести. 

4.   

Особливості виробництва пастеризованного, 

стерилізованого питного молока і вершків. 

 

8 12 Опрацювати матеріал і 

дати письмові 

відповіді: 

1.Опис, параметри 

технологічних 

операцій 

Розв’яжіть тести. 

5.   

Технологія  отримання сметани, вершкового 

масла 

 

 12 Опрацювати матеріал і 

дати письмові 

відповіді: 

1.Опис, параметри 

технологічних 

операцій 

Розв’яжіть тести. 

6.   

Технологія отримання сиру, показники якості, 

асортимент. 

 

8 12 Опрацювати матеріал і 

дати письмові 

відповіді: 

1.Опис, параметри 

технологічних 

операцій 

Розв’яжіть тести. 

7.  Технологія отримання м'ясних продуктів. 8 12 Опрацювати матеріал і 
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Асортимент м'ясних консервів. Виробництво 

солоно-копчених ковбасних виробів. Види 

копчення, види посолу. 

дати письмові 

відповіді: 

1. Асортимент, 

параметри процесу 

копчення, соління.  

Розв’яжіть тести. 

8.   

Технологія отримання рослиних олій. 

 

8 12 Опрацювати матеріал і 

дати письмові 

відповіді: 

1.Опис, параметри 

технологічних 

операцій 

Розв’яжіть тести. 

9.   

Технологія отримання кондитерських виробів, 

шоколаду, цукру. Асортимент, показники якості 

8 12 Опрацювати матеріал і 

дати письмові 

відповіді: 

1.Опис, параметри 

технологічних 

операцій 

Розв’яжіть тести. 

10.  Технологія отримання макаронних виробів. 

Асортимент, показники якості. 

 

7 11 Опрацювати матеріал і 

дати письмові 

відповіді: 

1.Опис, параметри 

технологічних 

операцій 

Розв’яжіть тести. 

 Усього 75 115  

 

 

3 Критерії оцінювання результатів навчання 

 
Види контролю: поточний, підсумковий – ______диф. залік_________ 

диф. залік/екзамен 
 

Нарахування балів за виконання змістових модулів 

Вид роботи, що підлягає        

контролю 

Оцінні 

бали 

Форма навчання 

Денна Заочна 

min 

д/з 

max 

д/з 

Кільк. 

робіт, 

одини

ць 

Сумарні 

бали 

Кільк. 

робіт, 

одини

ць  

Сумарні 

бали 

min max min max 

 

Змістовий модуль 1. “Основи технології виробництва товарів"  

Робота на лекціях - - - - - - - - 

Робота на практичних заняттях 1 2 9 9 18 2 2 4 

Самостійна робота 5 10 1 5 10 1 5 10 

Виконання індивідуальних 

завдань 
  1 10 15 1 10 15 

Проміжна сума  - - - 24 43 - 17 29 
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Модульний контроль у 

поточному семестрі 
  1 35 50 1 35 50 

Контроль результатів 

дистанційного модулю 
  1 7 1 1 7 1 8 21 

Оцінка за змістовий модуль 1    60 100 - 60 100 

  

 
4. Інформаційні ресурси 

1. Дубцов Г.Г. Товарознавство продовольчих товарів: посібник. Киів, 2017. 310 с. 

2. Терещенко В.П., Ольшевська М.М.  Товарознавство продовольчих товарів. 

Практикум: посібник. Київ, 2014. 240 с. 

3. Товарознавство споживчих товарів. Пакування. Митне оформлення : навч. 

посіб. у 2-х ч. ; Ч. 2 / Я. Г. Верхівкер, К. С. Гарбажий, В. А. Луцькова та ін. ; За 

ред. проф. Верхівкера Я. Г. Херсон : Олді+, 2022. 372 с. 

4. Ковальская Л.Г. Общая технология пищевых производств. К.: Колос, 1993. 

384 с. 

4. Загальні технології харчових виробництв. [Текст]: навч. посіб. /М. Я. Бомба, 

Н.Р-Й Джурик, В.В.Дячок, Б.В.Кректун, В.Т.Лозовецька, С.В.Майкова, 

О.Б.Максимець, Н.Я.Сусол, І.М.Турчин, А.С.Шах. Львів : Ліга Прес, 2018., 409 с. 

 
 

 

 

 
 


