HETPAJUIINHA CUPOBUHA TA IHT'PEJIEHTHU B TEXHOJIOTI'IAX
XAPYOBUX ITPOAYKTIB

3anjanoBaHi PEIVJILTATH HABYAHHS .

Meta BMBYEHHSI HABYAJIbHOI JMCUHMILUIIHU: (QopmyBaHHS y 3700yBadiB OCBITH
HAayKOBHX MIAXOMIB J0 CYYaCHHX TEXHOJOTIM BHUPOOHUIITBA XapuOBUX NPOAYKTIB 13
HETPAIUIIIAHOI CHPOBMHU Ta IHTPEIIEHTIB POCIMHHOTO 1 TBAPUHHOTO TIOXOKCHHS.
BuBYeHHST OCHOBHUX €TalliB, MPOIECIB, CTAlil Ta TEXHOJOTIYHMX PEKUMIB W MapameTpiB
BUPOOHUIITBA Xap4OBOI MPOMYKIli 13 HETPAAUIIHOI CHUPOBHHU Ta IHPEIIEHTIB PI3HOTO
MMOXO/KEHHS, TMOKAa3HHUKIB SKOCTI 1 Oe3meku, ¢opMyBaHHS iX y mpoleci BUPOOHHMIITBA Ta
30epiraHHs; OBOJIOJIHHS 3HAHHSIMH, BMIHHSMH Ta HAaBHYKaMH BEJCHHS BUPOOHHUYOTO
MPOIIECY Ta BUITYCKY Xap4uoBOi MPOAYKIIii 3 HETPAAMIIIIHHOT CAPOBUHU Ta IHTPETIE€HTIB.

OcHOBHi 3aBJaHHA HABYAJBHOI JUCHMILIIHM: (GOpPMYBaHHA HEOOX1IHOTO
KOMIUIEKCY 3HaHb 3 XIMIYHOTO CKJIady, (DI3MYHMX BIIACTUBOCTEH 1 Xap4yoBOi IIHHOCTI
HETPAIUIIIHHUX BHUIIB CHPOBHHH Ta IHTPEHIEHTIB; Cy4aCHUX TEXHOJIOTIA IMepepoOsieHHS,
30epiranHsa Ta 0€3BiAXOJHOTO BHKOPHUCTAHHS CHUPOBHMHHU PI3HOTO MOXOJDKEHHS; TEXHOJIOTIH
XapyoBUX MPOAYKTIB 13 HETPATUIIIHOT CUPOBUHM Ta IHTpEIi€HTIB ab0 B KOMOIHYBaHHI 3
HUMHU JUIS OTPUMaHHSIM TPOAYKIIi MiABUIIEHOI Xap4doBoi Ta OioJOTiYHOI IIHHOCTI;
iHTeHcu(iKalli TEXHOJOTIYHOTO TMpolecy Ta EKOHOMII OCHOBHOI CHPOBHMHHU; BMITH
MIPOBOJIUTH OIIIHKY IMOKa3HUKIB SKOCT1 1 O€3MeKH XapuoBOi MPOIYKIII 3 BUKOPHUCTaAHHIM
HETPAIUIIHHOT CHPOBUHHM Ta IHTPEIIEHTIB.
KomnerenTHocTi:

3a2anbHl
3K 1. 3maTHicTh A0 NOMIYKY, 00poOIEHHS Ta aHai3y iHPOpMAIlii 3 piI3HUX HKEpeI.
3K 2. 31aTHiCTh TPOBOAMTH JOCIIPKCHHS Ha BiIMTOBITHOMY PiBHI.

cneyianvHi (paxosi):
CK JI. 3parHicTh 40 HAyKOBOro OOIPpYHTYBaHHS e(EKTHBHOTO BUKOPUCTAHHS
HETPaJUIIHHIX BUIIIB CHDOBUHH B TEXHOJIOTISIX XaPUOBHX MPOAYKTIB
IIporpamui pe3yJibTaTH HABYAHHS:
PH JI  AmnanmizyBatu, oOupatm Ta €(QEKTUBHO BUKOPHCTOBYBATH HETPATUIIIHY
CHPOBHUHY SIK IIPOTPECUBHUI HANIPSIMOK CTBOPEHHS MPOIYKTIB Xap4yBaHHS

Ilporpama HABYAJBLHOI IV CHMIIIIHN:
Tema 1. TeopeTuuni 3acaayd 3aCTOCYBaHHsS HETPAJAMIIINHOI CHUPOBMHHM Ta IHTPEIIEHTIB B

TEXHOJIOT1SIX XapuOBHUX MPOYKTIB

Tema 2. XapakTepucTHKa HETPAIUIIIHHOT CHPOBHHHU Ta IHIPEAI€HTIB POCIMHHOTO OXOKEHHS
Tema 3. XapakTepucTrka HETPaJULIHHOT CHPOBUHU Ta IHTPEAI€HTIB TBAPUHHOTO TOXOPKEHHS
Tema 4. HerpanuiiiiiHa CMpOBHHA Ta IHTPEIIEHTH JJI1 BUPOOHUIITBA M’ SICHUX TOBapiB

Tema 5. Herpaguiiiina cupoBHMHA Ta IHTPEAIEHTH B TEXHOJOTIAX MPOJIYKTIB MEPEpOOKU
MOJIOKa

Tema 6. HerpaauuiiiHa cupoBHHA Ta IHTPEAIEHTH B TEXHOJIOTISAX MPOIYKTIB IEPEpOOKH 3epHA
Tema 7. HerpaauuiiiHa cupoBHHA Ta IHTPEAIEHTH B TEXHOJIOTISAX IJI0/10-OBOYEBOT MPOTYKLIIT
Tema 8. Herpaauuiiina cupoBHHA Ta IHIPEAIEHTH JUIsl BATOTOBJIEHHS! KOHAUTEPCHKUX BUPOOIB
Tema 9. HerpaauuiiiHa cupoBHHA Ta IHTPEAIEHTH Ul BUPOOHULITBA PUOHUX TOBApiB

T OMICTKICTL
3arajibHa KUIBKICTh ToauH -120 rox

Kinbkicts kpenutis - 4,0
dopma ceMecTpOBOTO KOHTPOJTIO - 3aIK.
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