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1. Призначення
навчальної дисципліни

Навчає властивостям, технологіям виробництва, зберігання, 
транспортування полісахаридів, а також особливостей їх 
застосування в харчовій промисловості.

2. Мета навчальної 
дисципліни

Формування у майбутніх фахівців практичних і теоретичних 
знань з основних концепцій, проблем галузі, організації, 
контролю та управління технологічними процесами 
виробництва полісахаридів, застосування полісахаридів у 
харчовій промисловості

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.
Загальні компетентності:
ЗК01. Знання і розуміння предметної області та професійної 
діяльності;
ЗК02. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями; 
ЗКОЗ. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість;
ЗК06. Здатність оцінювати та забезпечувати якість 
виконуваних робіт;
ЗК09. Навички здійснення безпечної діяльності;
ЗК10. Прагнення до збереження навколишнього 
середовища.
Спеціальні (фахові) компетентності:
ФК15. Здатність впроваджувати у виробництво технології 
харчових продуктів на основі розуміння сутності розуміння 
перетворень основних компонентів продовольчої сировини 
впродовж технологічного процесу.
Програмні результати навчання:
ПРН01. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та 
практичні проблеми в галузі харчових технологій;
ПРН07. Організовувати, контролювати та управляти 
технологічними процесами переробки продовольчої 
сировини у харчові продукти, у тому числі із застосуванням 
технічних засобів автоматизації і систем керування;



У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач
4. Заплановані вищої освіти повинен:
результати навчальної 
дисципліни

знати:

4.

Фізико-хімічний склад та біохімічні властивості 
полісахаридів, їх структуру, харчову цінність, сутність 
процесів, що проходять при виробництві та їх зберіганні, 
технологічні режими обробки , а також особливості 
застосування полісахаридів у харчовій промисловості

. вміти:
Організовувати і вести технологічні процеси виробництва 
полісахаридів та їх застосування в харчовій промисловості

5. Опис навчальної 
дисципліни

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

45/1,5

20/0,7
20/0,7 5/0,1

Календарний план*

№
з/п Найменування тем

Розподіл 
навчального часу, 

годин

лк лз сам.
робота

1. Будова, номенклатура та класифікація полісахаридів. 2 2 0,5

2. Знаходження полісахаридів у природі, їх отримання та 
застосування. 2 2 0,5

3.
Пектин: будова, класифікація,фізичні та хімічні 
властивості. Види пектинвмісної сировини і її 
класифікація.

2 2 0,5

4.
Виробництво пектину з різних видів пектиновмісної 
сировини. Використання пектину в харчовій
промисловості.

2 2 0,5

5. Крохмаль: будова, знаходження у природі. 2 2 0,5

6. Целюлоза: будова, фізичні та хімічні властивості, 
знаходження у природі. 2 2 0,5

7. Загальна характеристика камедей. Камеді з кори дерев: 
виробництво, властивості, застосування. 2 2 0,5

8 Камеді з насіння та інших частин дерев: виробництво, 
властивості, застосування. 2 2 0,5

9 Альгінові кислоти і альгінати. Агар-агар, агароїд, 
карагенан, фурцеларан. 2 2 0,5

З
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*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку освітнього 
процесу
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
min max min

Сума
max

1. Аудиторна робота в т.ч.:
опитування на лабораторному 

занятті
тестовий контроль

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

виконання індивідуальної, наукової 
роботи

12 6
6

66

20
10
10

10
10

4
2
2

2
2

З
З
З

3
3

5
5
5

5
5

Якщо формою підсумкового контролю є екзамен, то
Разом______________________________________________
Екзамен____________________________________________
Разом по дисципліні

36
24
60

60
40
100

Оцінка за національною шкалою
Загальна шкала оцінювання ЕСТ8 за результатами курсу

Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності
Оцінка ECTS

для екзамену, курсової 
роботи (проекту), звіту 3 

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 не зараховано з
4
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IVlM/lVJinol V 1 ги nvoivpnviv 
складання можливістю

повторного складання
1-34 F «2» - незадовільно з 

обов’язковими
повторним вивченням 

дисципліни

не зараховано з 
обов’язковими

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.

8. Інформаційні 
джерела Базова література

1 . Бухкало С. І. Загальна технологія харчової промисловості 
у прикладах і задачах (приклади та тести з технології крохмалю) : 
підручник. Київ : Центр навчальної літератури, 2019. 108 с.

2 .Грабовська О.В. Технології крохмалю і
крохмалепродуктів. Київ : НУХТ 2019. 314 с.

3 .Технології полісахаридів та їх застосування в харчовій 
промисловості. Конспект лекцій / В.М. Челябієва, О.І.Сиза, О.М. 
Савченко. Чернігів : ЧИТУ, 2018. 123 с.

4 . Технологія полісахаридів та їх застосування у харчовій 
промисловості : метод, реком. для проведення
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Конспект лекцій з дисципліни «Технології полісахаридів та їх 
застосування в харчовій промисловості» для студентів напрямку 
підготовки 6.051701 Харчові технології та інженерія, 
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9. Інтеграція 
здобувачів вищої 
освіти 3 
особливими 
освітніми 
потребами

Застосовуються електронні варіанти курсу лекцій, практичних 
занять та індивідуальних завдань, що враховують потреби 

та індивідуальні можливості
(https://moodle.mnau.edu)

10. Доступ до 
матеріалів 
навчання

Робоча програма дисципліни
(https://www.mnau.edu.ua/files/faculty/tvpptsb/rp), її силабус 
(https://www.mnau.edu.ua/faculty-tvpptsb/kaf-tpsspt/) та
навчально-методичний комплекс дисципліни
(https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=l 511) з
необхідним його накопиченням розташовано на офіційному сайті 
Миколаївського національного аграрного університету 
(https://www.mnau.edu.ua/)
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