


1. Призначення 
навчальної 
дисципліни

Вивчення дисципліни сприяє формуванню знань з 
особливостей технологій продуктів харчування для людей 
різних вікових груп і професійної зайнятості, асортименту 
продуктів для різних вікових груп, режимів технологічних 
процесів, технологій виробництва окремих груп продуктів, 
основного технологічного обладнання.

2. Мета навчальної 
дисципліни

Формування у здобувачів вищої освіти здатності 
розв’язувати складні задачі та проблеми харчових 
технологій пов’язаних із особливостями харчування людей 
різних вікових груп і професійної зайнятості, що 
передбачає проведення досліджень та/або впровадження 
інновацій та характеризується невизначеністю умов і вимог.

3. Компетентності Інтегральна компетентність(ІК):
Здатність розв'язувати задачі дослідницького та/або 
інноваційного характеру у сфері харчових технологій.
Спеціальні (фахові, предметні, додаткові)
компетентності:
СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване 
лабораторне і технологічне обладнання та прилади, 
науково-обґрунтовані методи та програмне забезпечення 
для проведення наукових досліджень у сфері харчових 
технологій
СК 5. Здатність забезпечувати якість та безпечність 
харчових продуктів під час впровадження технологічних 
інновацій на підприємствах галузі.
СК 6. Здатність до розробки нових та удосконалення 
існуючих технологій виробництва продуктів харчування 
для людей різних вікових груп і професійної зайнятості.

4. Заплановані 
програмні 
результати 
навчальної 
дисципліни

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач 
вищої освіти повинен отримати такі програмні результати 
навчання:
PH 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати 
науково-технічну інформацію з різних джерел для 
вирішення професійних та наукових завдань у сфері 
харчових технологій.
PH 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи 
та інструменти, у тому числі математичне і комп'ютерне 
моделювання для розв'язання складних задач у харчових 
технологіях.
PH 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що 
включають сучасні наукові здобутки у сфері харчових 
технологій, зрозуміло і недвозначно доносити власні
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знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців. 
PH 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері 
харчових технологій, аналізувати їх результати, 
аргументувати висновки.
PH 12. Удосконалювати та моделювати технології 
виробництва продуктів харчування для людей різних 
вікових груп і професійної зайнятості.

5. Опис навчальної 
дисципліни

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

150год./5,00кред

28 год / 1,0 кред
28 год/1,0 кред
28 год/ 0,53 кред
66 год/ 2,47 кред

Календарний план
№ 
з/п Найменування тем

Розподіл навчального 
часу, годин

ЛК ЛЗ ПЗ СР
1 Вступ. Особливості харчування людей з різними 

фізіологічними потребами. 2 - - 6

2 Основні речовини харчової сировини. Процеси, які 
призводять до змін властивостей складових харчової 
сировини.

2 - 2 6

3 Особливості режимів харчування та умов прийому їжі 
людей різних вікових груп і професійної зайнятості. 6 4 - 5

4 Технології продукції лікувального та дієтичного 
харчування для людей похилого віку. 2 - 2 6

5 Технології продукції дієтичного харчування для дітей 
дошкільного віку. 2 4 2 5

6 Технології продукції для диференційованого 
харчування школярів, студентів коледжів та закладів 
вищої освіти.

2 - 2 6

7 Технології продукції для диференційованого 
харчування людей розумової праці. 2 4 - 6

3 Технології продукції для диференційованого 
харчування водіїв транспорту. 2 - 2 6

9
Технології продукції для диференційованого 
харчування спортсменів, туристів та
військовослужбовців, які зайняті фізичною працею.

2 4 2 6

'.0
Технології продукції для диференційованого 
харчування людей, що працюють у специфічних 
умовах та контактують із вражаючими професійними 
чинниками

2 4 2 6

1
Технології продукції для диференційованого 
харчування вагітних жінок, годуючих матерів. 
Асортимент. Особливості технологічних процесів

2 4 - 5
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__  окремих груп продуктів.___________________________
Технології продукції для диференційованого 

12 харчування людей, із захворюваннями нирок, 
серцево-судинної системи, туберкульозі, ожирінні, 

__  цукровому діабеті, при порушенні обміну речовин.
Технології продукції для диференційованого

12 харчування людей, із захворюваннями органів 
травлення, печінки, жовчного міхура, підшлункової 
залози.

Всього ЗО ЗО 16 74
*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку 
освітнього процесу
6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Поточний контроль знань слугує засобом виявлення 
ступеня сприйняття (засвоєння) навчального матеріалу, це 
систематична перевірка знань здобувачів вищої освіти 
викладачем під час занять.

Підсумковий контроль з дисципліни являє собою залік 
здобувачів вищої освіти з метою оцінки їх знань і навиків 
відповідно до моделі спеціаліста, вміння застосовувати їх у 
практичній діяльності.

Засоби оцінювання успішності навчання:
- вибіркове усне, індивідуальне опитування перед 

початком на практичних заняттях;
- тестування здобувачів вищої освіти (відповідно до 

програми у дисципліні передбачено два тестових контрольних 
заходи), оцінюються в 3-5 балів, не переписуються, за винятком 
ситуації, якщо здобувач був відсутнім на час проведення 
тестування із-за поважної причини, або ж, набрав 0 балів - він 
повинен переписати тестове завдання після повторного 
вивчення матеріалу не менше ніж на 3 бали;

- участь в активних формах обговорення (ділові ігри, 
дискусії), оцінка активності здобувана вищої освіти у процесі 
занять, внесених пропозицій, оригінальних рішень, уточнень і 
визначень, доповнень попередніх відповідей;

Підсумковий контроль: залік у вигляді надання 
письмової відповіді на два теоретичних питання.
За всі види робіт впродовж семестру (аналіз ситуацій, 
тестування, індивідуальне завдання) здобувач може отримати 
від 38 до 60 балів

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти
№ 

змістовн 
ого

Кількість 
годин/змістовних 

кредитів
Форма контролю Кількість 

заходів Оцінка Сума
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модуля ЛК 113 ЛЗ m
а
X

min max min

1 зо/
1,0

16/
0,53

ЗО/ 
1,0

Тестовий контроль 2 5 4 10 8
Виконання 
практичних робіт 8 2 1 16 8

Виконання 
лабораторних робіт 7 3 2 21 14

Виконання 
індивідуальних 
завдань

2 5 3 10 6

74/2,47 Самостійна робо та 1 3 2 3 2
Разом за а змістовний модуль 60 38
Іспит 40 22
Всього за дисципліною 100 60

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу

Сума балів за всі види 
навчальної діяльності

Оцінка ECTS Оцінка за національною шкалою

90 - 100 А
відмінно

82-89 В
75-81 с

добре
64-74 D
60-63 Е задовільно

35-59 FX
незадовільно з можливістю повторного 

складання

0-34 F
незадовільно 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;
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- 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.
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студентів за напрямом 6.051701 «Харчові технології та 
інженерія» денної та заочної форм навч. К. : НУХТ, 2009. 
310 с.

3. Технологія харчових продуктів функціонального 
призначення : монографія / А. А. Мазаракі, М. І. 
Пересічний, М. Ф. Кравченко [та ін.]. К. : Київ. нац. 
торг.-екон. ун-т, 2012. 116 с.

4. Сімахіна Г. О., Українець А .1. Інноваційні 
технології та продукти. Оздоровче харчування: навч. 
посіб. для студентів за напрямом 7.051701 «Харчові 
технології та інженерія» денної та заочної форм. навч. К. 
: НУХТ, 2010. 190 с.

5. Федорченко Л. О., Сімахіна Г. О. Технологія 
природних харчових сорбентів : Навч. посіб. К. : НУХТ, 
2006. 100 с.

6. Капрельянц Л. В., Іоргачова К. Г. Функціональні 
продукти. Одеса: Друк, 2003. 312 с.

7. Кручаниця М. І., Миронюк І. С., Розумикова Н. В., 
Брич В. В., Кіш В. П. Основи харчування. Підручник. 
Ужгород: Вид-во УжНУ «Говерла», 2019. 252 с.

8. Зубар Н. М. Основи фізіології та гігієни харчування: 
Підручник. К.: Центр учбової літератури, 2010. 336 с.

9. Зубар Н. М., Руль Ю. В., Булгакова М. К. Фізіологія 
харчування: практикум. Навч. посібн. К. : «Центр учбової 
літератури», 2013. 208 с.

10. Касянчук В. В., Курганська В. О., Олешко О. М. 
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11. Корзун В. Н. Гігієна харчування: підручник. 
Київський національний торговельно-економічний ун-т. 
К. : КНТЕУ, 2003. 236 с.

12. Павлоцька Л. Ф. Основи фізіології, гігієни 
харчування та проблеми безпеки харчових продуктів. 
Навч. посіб. для студ. вищ. навч. закл. Суми: 
Університетська книга, 2007. 441 с.

13. Пішак В. П. та ін. Вплив харчування на здоров'я 
людини. Підручник ред. М. М. Радько. Чернівці: Книги- 
XXI, 2006. 500 с.

14. Карпенко П. О. та ін. Оздоровче харчування. Навч. 
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КНТЕУ, 2019. 627 с

9. Інтеграція
здобувачів вищої
освіти з особливими 
освітніми потребами

Застосовуються електронні варіанти курсу лекцій, 
практичних занять та індивідуальних завдань, що 
враховують потреби та індивідуальні можливості 
(lit tps://moodle.mnau.edu)

10. Доступ до 
матеріалів навчання

Силабус дисципліни розташований на сайті 
(https://www.mnau.edu.ua/files/faculty/tvpptsb/rp/rp ist roz
v zootehnii.pdf). Робоча програма та навчально- 
методичний комплекс дисципліни розташовані на
(https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=1511) з
необхідним його накопиченням розташовано на 
офіційному сайті Миколаївського національного 
аграрного університету (https://www.mnau.edu.ua/)

Силабус навчальної дисципліни розроблену 
доктор філософії, 
ст. викладач кафедри

Завідувач кафедри 
канд. с.-г. наук, доцент

Наталя ШЕВЧУК

Олена ПЕТРОВА
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