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1. Призначення
навчальної дисципліни

Призначення дисципліни «Технологія молока та 
молочних продуктів» є формування у майбутніх 
фахівців глибоких теоретичних знань з питань 
переробки молока на високоякісні молочні продукти 
при мінімальних витратах її матеріальних, трудових, 
фінансових та енергетичних ресурсів. Здобу вач 
вищої освіти повинен вивчити досягнення сучасних 
технологічних процесів виготовлення молочних 
продуктів: вершкового масла, твердих і м’яких сирів, 
молочних консервів, морозива, казеїну.
Дисципліна «Технологія молока та молочних 
продуктів» розглядає склад, властивості молока, 
фактори впливу на них, джерела формування 
основних компонентів молока, загальні технологічні 
процеси його переробки. Досліджується технологічні 
процеси виробництва цільномолочних продуктів, 
масла, сиру, морозива, молочних консервів, 
продуктів із знежиреного молока, маслянки і 
молочної сироватки з використанням
високопродуктивних потокових технологічних ліній.

2. Мета навчальної 
дисципліни

Основною метою навчальної дисципліни є вивчення 
технологічних процесів переробки молока, 
організації технологічних процесів виробництва 
молочних продуктів в умовах господарства та 
молокопереробних підприємств.

3. Компетентності Інтегральні компетентності:
Здатність розв’язувати складні спеціалізовані 

задачі та практичні проблеми технічного і 
технологічного характеру, що характеризуються 
комплексністю та невизначеністю умов у виробничих 
умовах підприємств харчової промисловості та 
ресторанного господарства та у процесі навчання, що 
передбачає застосування теоретичних основ та 
методів харчових технологій.
Спеціальні (фахові) компетентності:

ФК19. Здатність розробляти нові та 
удосконалювати існуючі харчові технології з 
врахуванням принципів раціонального харчування, 
ресурсозаощадження та інтенсифікації
технологічних процесів;

4. Заплановані
результати навчальної 
дисципліни

У результаті вивчення навчальної дисципліни 
здобувач вищої освіти повинен:
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знати: 

«

стан перспективи розвитку молокопереробної 
промисловості України; сучасні наукові параметри 
якості та властивостей молока як сировини для 
переробки; економічну доцільність переробки молока 
з виготовленням молочних продуктів в переробних 
цехах різних форм власності; розробляти нові та 
удосконалювати існуючі технології виробництва 
молока; здатність обирати та експлуатувати 
технологічне обладнання, складати апаратурно- 
технологічні схеми виробництва молочних продуктів; 
особливості технологічного процесу виробництва 
питного молока сучасного асортименту в умовах 
переробних підприємствах різних форм власності; 
технологію виробництва кисломолочних продуктів; 
асортимент кисломолочних продуктів; вимоги до 
якості кисломолочних продуктів; характеристика 
штампів мікроорганізмів; приготування
бактеріальних заквасок; технологію виробництва 
кисломолочних напоїв з біфідобактеріями; 
технологію виробництва сметани; технологію 
виробництва кисломолочного сиру; технологію 
виробництва твердих сирів; технологічний процес 
виготовлення сирів 3 високою та низькою 
температурою нагрівання; технологію виробництва 
розсільних сирів; технологію виробництва 
вершкового масла шляхом сколочування вершків;
технологію виробництва масла з високо-жирних 
вершків; технологію виготовлення згущених 
молочних продуктів; характеристику технологічного 
процесу виготовлення згущеного молока з цукром та 
без цукру; технологію виробництва морозива.

вміти: ПРН13. Обирати сучасне обладнання для технічного 
оснащення нових або реконструйованих підприємств 
(цехів), знати принципи його

5. Опис навчальної 
дисципліни

Всього годин/кредитів за навчальним 
планом, з них:
- лекції
- лабораторні заняття
- самостійна робота

120/4,0

30/1,0 
30/1,0
60/2,0

Календарний план*

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл 
навчального 
часу, годин
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лк лз
сам. 

робо­
та

Змістовий модуль 1. Технологія виготовлення 
продукції з незбираного молока

1. Особливості технологічного процесу виробництва питного 
молока і вершків. 2 2 8

2. Особливості технології питних видів пастеризованого 
молока. 2 2 6

3. Технологія виробництва кисломолочних продуктів. 2 2 8
Змістовий модуль 2. Технологія виробництва рідких та 

білкових кисломолочних продуктів

4. Термостатний і резервуарний способи виробництва рідких 
кисломолочних продуктів. 2 2 10

5. Технологія виробництва сметани. 2 2 7
6. Технологія виробництва кисломолочного сиру. 2 2 10

Змістовий модуль 3. Технологія виготовлення сирів та масла
7. Технологія виробництва твердих сирів. 2 2 7

8.
Класифікація та технологія виготовлення м’яких 
сичужних сирів. Технологія виробництва розсільних 
сирів.

2 2 7

9.
Класифікація та вимоги вершкового масла. Технологія 
виробництва вершкового масла шляхом сколочування 
вершків.

2 2 7

10. Технологія виробництва масла методом перетворення з 
високожирних вершків. 2 2 10

Змістовий модуль 4. Технологія виготовлення молочних консервів, 
морозива, казеїну та другорядних молочних продуктів

11.
Технологія виготовлення згущених молочних продуктів. 
Характеристика технологічного процесу виготовлення 
згущеного молока з цукром та без цукру.

2 2 7

12. Технологія виробництва сухого молока та сухих молочних 
продуктів. 2 2 7

13. Технологія виробництва морозива. 2 2 8

14.
Технологія виробництва другорядних молочних 
продуктів. Переробка сироватки, знежиреного молока, 
маслянки.

2 2 9

15. Технологія виробництва казеїну. Характеристика 
технологічного процесу виробництва. 2 2 9

Всього ЗО ЗО 60
*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку 
освітнього процесу
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6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Викладач наводить таку інформацію:
- усне опитування за темами лекційних і практичних занять;
- іспит у вигляді письмових відповідей на питання 
теоретичного і практичного курсу за всією програмою 
навчальної дисципліни;
- пропущені лекції відпрацьовуються усно і зараховуються, а 
практичні — після представлення виконаного індивідуального 
завдання.

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти

Форма контролю Кількість 
заходів

Оцінка Сума
min max min max

1. Аудиторна робота в т.ч.:
- опитування на практичному занятті
- тестовий контроль
- контрольна робота

2. Самостійна робота в т.ч.: 
опитування за програмою 

самостійної роботи
- виконання індивідуальної, наукової 

роботи

4
2
2

2
2

3
3
3

3
3

5
5
5

5
5

12
6
6

6
6

20
10
10

10
10

Якщо формою підсумкового контролю є екзамен, то
Разом 36 60
Екзамен 24 40
Разом по дисципліні 60 100

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу

Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності
Оцінка ECTS

Оцінка за національною шкалою
для екзамену, курсової 

роботи (проекту), 
звіту з практики, 

диференційованого 
заліку

для заліку

90 - 100 А «5» - відмінно

Зараховано

82-89 В «4» - добре
75-81 С «4» - добре
64-74 D «3» - задовільно
60-63 Е «3» - задовільно

35-59 FX «2» - незадовільно з 
можливістю 

повторного складання

не зараховано з 
можливістю
повторного 
складання

1-34 F «2» - незадовільно з 
обов’язковими

не зараховано з 
обов’язковими
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повторним вивченням 
дисципліни

повторним 
вивченням 
дисципліни

7. Політика курсу Ґрунтується на засадах академічної доброчесності та 
дотримання вимог, які зазначені для здобувана 
вищої освіти при вивченні навчальної дисципліни. 
Основні принципи проведення занять:
- відкритість до нових та неординарних ідей, 
толерантність, доброзичлива партнерська атмосфера 
взаєморозуміння та творчого розвитку;
- усі завдання, передбачені програмою, мають бути 
виконані у встановлений термін;
- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі 
робота над вирішенням завдань дає можливість 
здобувачам вищої освіти якнайширше розкрити свій 
власний потенціал, навчитись довіряти своїм 
партнерам, розвинути навички інтелектуальної 
роботи в команді;

курс передбачає інтенсивне використання 
мобільних технологій навчання, що дає можливість 
здобувачам вищої освіти та викладачеві 
спілкуватись один з одним у будь-який зручний для 
них час, а для здобувачів вищої освіти, які відсутні 
на заняттях, отримати необхідну навчальну 
інформацію та представити виконані завдання;
- протягом усього курсу активно розвиваються 
автономні навички здобувачів вищої освіти, які 
можуть підготувати додаткову інформацію за темою, 
що не увійшла до переліку тем практичних занять 
змістових модулів та виступити з презентацією чи 
інформуванням додатково.

8.1нформаційні 
джерела

Базова література
1. Власенко В. В., Головко М. П., Семко Т. В., 

Головко Т. М. Технологія молока та молочних 
продуктів: навчальний посібник. Харківський 
державний університет харчування та торгівлі. 
Харків : ХДУХТ, 2018. 202 с.

2. Гончаренко І.В. , Пабат В.О. Технологія 
виробництва та переробки молока кобил. Київ : 
Ліра-К, 2020. 190 с.

3. Грек, О. В. Наукові основи безвідходних 
технологій відновлюваної сировини : підручник. 
Розділ 4. Білкові, вуглеводні та жирові компоненти у 
виробництві молочних продуктів / О. В. Грек, О. О.
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Онопрійчук. Київ : НУХТ, 2020. 326 с.
4. Інноваційні харчові інгредієнти у технологіях 

молочних та молоковмісних продуктів : підручник / 
Г. Є. Поліщук, 0. В. Коубей-Литвиненко, Т. Г. 
Осьмак, 0. 0. Басе. Київ : НУХТ. 2020. 222 с.

5. Лабораторний практикум з хімії і фізики 
молока і молочних продуктів / укладач : В.Г. Юкало. 
Тернопіль : Тернопільський національний технічний 
університет імені Івана Пулюя, 2018. 182 с.

6. Пелих В. Г. Технологія переробки молока : 
навчально-методичний посібник до виконання 
лабораторно-практичних робіт / В. Г. Пелих, В. М. 
Ковбасенко, І. 0. Балабанова. Херсон : ОЛДІ- 
ПЛЮС, 2021. 166 с.

7. Савченко О.А., Грек О.В., Красуля 0.0. 
Сучасні технології молочних продуктів : Підручник. 
Київ : ЦП «Компринт», 2018. 218 с.

8. Технологія молока і молочних продуктів : 
метод, реком. для проведення лабораторних занять 
для здобувачів вищої освіти СВО ’’бакалавр”, 
освітньої спеціальності 181-”Харчові технології" 
денної форми навчання / уклад. 0. С. Крамаренко. 
Миколаїв : МНАУ, 2020. 55 с.

9. Технологія сиру: підручник / Сухенко Ю. Г., 
Поліщук Г. Є., Раманаускас Р. Й., Шингарева Т. І.; 
під заг. ред. Ю.Г. Сухенка. 2-ге вид, переоб. і допов. 
Київ : Фірма «ІНКОС», 2018. 412 с.

Допоміжна література
1. Бартковський І. І., Поліщук Г. Є., 

Шарахматова Т. С. та ін. Технологія морозива : навч. 
посібник. К., 2010. 248 с.

2. Божидарнік Т. В. Розвиток
молокопродуктового під комплексу АПК в умовах 
глобалізації : теоретико-методологічні та прикладні 
аспекти : монографія / Т. В. Божидарнік. Луцьк : 
РВВ Луцького НТУ, 2011. 412 с.

3. Власенко В. В., Машкін М. І., Бігун П. П. 
Технологія виробництва і переробки молока та 
молочних продуктів. Вінниця : ГІПАНТС, 2000. 306 
с.

4. Гігієна молока і молочних продуктів. Частина 
1. Гігієна молока : підручник / І. В. Яценко, Н. М. 
Богатко, Н. В. Букалова та ін. Харків : «Діса плюс»,
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«Діса плюс», 2016. 424 с.
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продуктів на молочній основі : підручник / О. В. 
Грек, Т. А. Скорченко ; Нац. ун-т харч, технол. Київ : 
НУХТ, 2012. 362 с.

8. Грек 0. В. Технологія продуктів зі 
знежиреного молока, молочної сироватки і маслянки 
: навч. посібник / 0. В. Грек, Г. Є. Поліщук, 0. О. 
Онопрійчук ; МОН молоді та спорту України, Нац. 
ун-т харч, технол. Київ : НУХТ, 2011. 210 с.

9. Грек О.В., Ющенко Н.М., Осьмак Т.Г., 
Онопрійчук 0.0., Рибак О.М., Тимчук А.В., Красуля 
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12.Кочубей-Литвиненко, 0. В. Технологія 
отримання та первинного оброблення молока : 
підручник /0. В. Кочубей-Литвиненко, Н. М. 
Ющенко ; Нац. ун-т харч, технол. Київ : НУХТ, 
2013.211 с.
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15.Одарченко А. М. Товарознавство молочних 
товарів : навч. посіб. Харків : ХДУХТ, 2007. 336 с.
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виробництва молочної продукції : системно-проектні 
основи. Київ : ІМЕСГ, 2016. 352 с.

20 .Скорченко Т. А. Технологія молочних 
консервів : навч. посібник / Т. А. Скорченко ; МОН 
України, Нац. ун-т харч, технол. Київ : НУХТ, 2007. 
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: НУХТ, 2012. 330 с.
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25 .Технологічні комплекси харчових
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промисловості : навч. посібник / Г. Є. Поліщук, О. В. 
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Г. Є. Поліщук, 0. В. Грек, Т. А. Скорченко та ін.; М- 
во освіти і науки України, Нац. ун-т харч, технол.
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29 .Технологія сиру : підручник / Ю. Г. Сухенко, 

Г. Є. Поліщук, Р. Й. Раманаускас, Т. І. Шингарева ; 
під заг. ред. Ю. Г. Сухенка; Нац. ун-т біоресурсів і 
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2015.412 с

30 .Хімічний склад і фізичні характеристики 
молочних продуктів : довідник : навч. посібник / О. 
М. Скарбовійчук, О. В. Кочубей-Литвиненко, О. А. 
Чернюшок, В. Г. Федоров ; МОН України ; Нац. ун-т 
харч, технол. Київ НУХТ, 2012. 311 с

ЗІ .Цехмістренко С. І. Біохімія молока та 
молокопродуктів : навч. посібник / С. І. 
Цехмістренко, О. І. Кононський. Біла Церква : 
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32 .Чагаровський, О. П. Фальсифікація молока. 
Методи визначення. Практичні рекомендації : навч. 
посіб. / О. П. Чагаровський, Н. А. Ткаченко, Т. А. 
Лисогор ; за заг. ред. О. П. Чагаровського. Київ : 
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Законодавча та нормативна література
1. Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при 
закупівлі (зі змінами): ДСТУ 3662: 97. [Чинний від 
2002-07-01]. К. : Держспоживстандарт України, 
2002. 13 с. (Національні стандарти України)
2. Державний комітет статистики України 
[Електронний ресурс]. - Режим доступу: 

.www.ukrstat.gov.ua
9. Інтеграція
здобувачів вищої
освіти з особливими 
освітніми потребами

Набуття програмних результатів в умовах 
інклюзивної освіти здійснюється відповідно до 
Положення про організацію інклюзивного навчання 
осіб з особливими освітніми потребами у 
Миколаївському національному аграрному
університеті із застосуванням особистісно 
орієнтованих методів навчання та з урахуванням 
індивідуальних особливостей навчально-
пізнавальної діяльності усіх здобувачів вищої освіти, 
рекомендацій індивідуальної програми реабілітації 
особи з інвалідністю (за наявності) та/або висновку 
про комплексну психолого-педагогічну оцінку 
розвитку здобувачів вищої освіти (за наявності), що 
надається інклюзивно-ресурсним центром.
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В університеті вхід облаштовано пандусом. Є 
кнопка виклику чергового. Є відповідальні особи, 
які організовують освітній процес (декан, 
заступники декана, куратор). Для навчання, 
професійної підготовки або перепідготовки осіб 3 
особливими освітніми потребами застосовуються 
види та форми здобуття освіти, що враховують їхні 
потреби та індивідуальні можливості. Передбачено 
використання індивідуальної форми навчання для 
здобувачів за допомогою:

дистанційної системи Moodie
https://www.mnau.edu.ua: лекційний матеріал,
матеріал для практичних занять та самостійної 
роботи;

- платформи онлайн-занять JeetSi Meet: для 
проведення лекційних занять, індивідуальних 
практичних занять, консультацій тощо;

- електронного депозитарію МНАУ - для 
використання інформаційних матеріалів;

- аудіо- та відеоповідомлень з лекційним 
матеріалом, пояснень особливостей завдань та 
напрямів їх виконання тощо;

спілкування через електронну пошту 
vmkolesnyk@ukr.net та телефонний зв’язок;

індивідуального підходу до викладення 
матеріалу навчальної дисципліни;

- можливостей залучення до освітнього процесу 
куратора академічної групи та людини, яка 
знаходиться поряд з здобувачем вищої освіти з 
особливими освітніми потребами.

10. Доступ до
матеріалів навчання

Робоча програма дисципліни
(https://moodle.mnau.edu.ua), її силабус
(https://www.mnau.edu.ua/faculty-tvpptsb/faculty- 
okr# 1619428368651 -091 с420с-9532) та навчально- 
методичний комплекс дисципліни
(https://moodle.mnau.edu.ua) з необхідним його
накопиченням розташовано на офіційному сайті 
Миколаївського національного аграрного
університету (https://www.mna|ZSdu<ua)_____________

Силабус навчальної дисципліни розроблено: .//\/ ^
Доцентка кафедри / ujk/,-LZ / Алла ЗЮЗЬКО
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