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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 

Назва 

навчальної 

дисципліни 

Інноваційні технології переробки продукції 

тваринництва 

Місце в 

індивідуально-

му плані 

здобувача 

вищої освіти 

Обов’язкова навчальна дисципліна 

Назва структурного 

підрозділу 

 Кафедра технології виробництва продукції 

тваринництва  

 

 

Контактні дані 

розробників, які 

залучені до викладання 

Викладач: Кравченко Оксана, 

к.с.г.наук,   доцент 

  Контакти: ауд. 432, навчальний корпус 4 

: oksana.kravchenko@pdaa.edu.ua  

: 0509386735, 

сторінка викладача: 

https://www.pdaa.edu.ua/people/kravchenko-

oksana-ivanivna 

Рівень вищої освіти Другий (магістерський ) рівень 

Спеціальність 204 Технологія виробництва і переробки продукції 

тваринництва 

ОПП Технологія виробництва і переробки 

продукції тваринництва 

Попередні умови для 

вивчення навчальної 

дисципліни 

Навчальна дисципліна, яка передує її вивченню 

відповідно до структурно-логічної схеми - 

«Моделювання технологічних процесів у галузі» 

 

Мета вивчення навчальної дисципліни: сформувати у здобувача вищої освіти 

систему знань, які необхідні для виробничо-технологічної і дослідницької діяльності в 

галузі інноваційних технологій переробки продукції тваринництва. Мета досягається 

через вирішення спеціальних освітніх і виховних завдань. 

 

Основні завдання навчальної дисципліни: надати студентам фундаментальні 

знання щодо інноваційних технологій переробки продукції тваринництва та 

виробництва основних видів харчових продуктів.  

 

Компетентності: 

інтегральна: здатність розв’язувати складні задачі дослідницького та/або 

інноваційного характеру у сфері технології виробництва і переробки продукції 

тваринництва. 
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загальні:  

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

ЗК 2. Навички використання інформаційних та комунікаційних технологій.  

 

фахові:  

СК 4. Здатність моделювати та проектувати технологічні процеси виробництва і 

переробки продукції тваринного походження.  

СК 7. Здатність створювати та застосовувати системи та способи переробки 

продукції тваринного походження.  

СК 8. Здатність розробляти і реалізовувати наукові та прикладні проекти у сфері 

технологій виробництва та переробки продукції тваринництва та з дотичних до неї 

міждисциплінарних напрямів з урахуванням технічних економічних, соціальних, 

правових та екологічних аспектів.  

СК 9. Здатність застосовувати сучасні методи та інструменти для дослідження 

технологій виробництва та переробки продукції тваринництва, а також забезпечення 

якості продукції.  

 

Програмні результати навчання:  

РН 2. Розробляти, впроваджувати й модернізувати ефективні технології і процеси 

у сфері виробництва і переробки продукції тваринництва.  

РН 3. Здійснювати дослідження та/або провадити інноваційну діяльність з метою 

отримання нових знань та створення нових технологій та продуктів в сфері 

тваринництва та в ширших мультидисциплінарних контекстах. 

РН 9. Приймати ефективні рішення з питань виробництва і переробки продукції 

тваринництва, у тому числі у складних і непередбачуваних умовах, прогнозувати їх 

розвиток, визначати фактори, що впливають на досягнення поставлених цілей, 

аналізувати і порівнювати альтернативи, оцінювати ризики та імовірні наслідки 

рішень. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Структура навчальної дисципліни 

 

Назви тем 

Кількість годин 

Денна форма навчання Заочна форма навчання 
204ТВППТ_мд_2022 204ТВППТ_мз_2022 [1] (л.н.) 

у
сь

о
го

 

у т.ч. 

у
сь

о
го

 

у т.ч. 

л лаб с л лаб с 

Тема 1. Асортимент і сучасні 

технології виробництва питних 

видів молока і кисломолочних 

продуктів. 

12 2 2 8 12 2 2 8 

Тема 2. Актуальні проблеми 

технології сметани, сиру 

кисломолочного та десертних 

виробів. 

12 2 2 8 14 - - 14 

Тема 3. Інновації у виробництві 

сирів та масла.  
14 2 4 8 12 - - 12 

Тема 4. Інноваційні технології 

переробки продуктів із вторинної 

сировини.  

12 2 - 10 14 - - 14 

Тема 5. Інноваційні добавки при 

виробництві м’ясних продуктів 
14 2 4 8 12 2 2 8 

Тема 6. Інноваційні підходи для 

покращення функціонально-

технологічних властивостей 

м’ясопродуктів 

12 2 4 6 14 - - 14 

Тема 7. Застосування біологічно 

активних добавок та 

нанотехнологій у виробництві 

м’ясних продуктів 

14 2 - 12 12 2 - 10 

Усього годин  90 14 16 60 90 6 4 80 

 

 Форми контролю результатів навчання 

 

Денна форма 204ТВППТ_мд_2022 

 
Програмні 

результати 

навчання 

 

Форми контролю результатів навчання здобувачів вищої освіти 

 

 

Разом 

 

Опитування   

Виконання 

лабораторних 

робіт та їх 

захист  

Захист  

завдань 

самостійної 

роботи 

Екзамен 

РН 2 10 11 7 7 35 

РН 3 10 11 7 7 35 

РН 9 8 10 6 6 30 

Разом 28 32 20 20 100 

 

 



Заочна форма 204ТВППТ_мз_2022[1] (л.н.) 

Програмні 

результати 

навчання 

Форми контролю результатів навчання здобувачів вищої освіти 

 
Разом 

Опитування 

 

Виконання 

лабораторних  

робіт та їх 

захист 

Захист  

завдань 

самостійної 

роботи 

Захист 

контрольної 

роботи 

Екзамен  

РН 2 5 3 10 10 7 35 

РН 3 5 3 10 10 7 35 

РН 9 2 2 10 10 6 30 

Разом 12 8 30 30 20 100 

 

Схема нарахування балів з навчальної дисципліни 

для денної форми навчання 204ТВППТ_мд_2022 

Назва теми 

Форми контролю результатів навчання 

здобувачів вищої освіти 

 

Разом 

 

Опитування   

Виконання 

лабораторних 

робіт та їх 

захист  

Захист  

завдань 

самостійної 

роботи 

Екзамен 

Тема 1. Асортимент і сучасні 

технології виробництва питних 

видів молока і кисломолочних 

продуктів. 

4 4 

 

 

8 

Тема 2. Актуальні проблеми 

технології сметани, сиру 

кисломолочного та десертних 

виробів. 

4 4 8 

Тема 3. Інновації у виробництві 

сирів та масла. 
4 8 12 

Тема 4. Інноваційні технології 

переробки продуктів із вторинної 

сировини. 

4 - 4 

Тема 5. Інноваційні добавки при 

виробництві м’ясних продуктів 
4 8 12 

Тема 6. Інноваційні  

підходи для покращення 

функціонально-технологіч-них 

властивостей м’ясопродуктів 

4 8 12 

Тема 7. Застосування біологічно 

активних добавок та нанотехно-

логій у виробництві м’ясних 

продуктів 

4 - 4 

Захист  завдань самостійної роботи  20  20 

Екзамен  20 20 

Разом 28 32 20 20 100 
 

 



для заочної форми навчання 

204ТВППТ_мз_2022 [1](л.н.) 

 
Програмні результати 

навчання 

Форми контролю результатів навчання здобувачів вищої 

освіти 
Разом 

опитування виконання 

лабораторних  

робіт та їх 

захист 

захист   

завдань 

самостійно

ї роботи 

захист 

контр. 

роботи 

екзамен  

Тема 1. Асортимент і 

сучасні технології 

виробництва питних 

видів молока і 

кисломолочних 

продуктів. 

4 4 

 

  

8 

Тема 2. Актуальні 

проблеми технології 

сметани, сиру 

кисломолочного та 

десертних виробів. 

- - - 

Тема 3. Інновації у 

виробництві сирів та 

масла 

- - - 

Тема 4. Інноваційні 

технології перероб-ки 

продуктів із вторинної 

сировини 

- - - 

Тема 5. Інноваційні 

добавки при вироб-

ництві м’ясних 

продуктів 

4 4 8 

Тема 6. Інноваційні 

підходи для покра-

щення 

функціонально-

технологічних 

властивостей 

м’ясопродуктів 

- - - 

Тема 7. Застосування 

біологічно активних 

добавок та 

нанотехнологій у 

виробництві м’ясних 

продуктів 

4 - 4 

Самостійна робота  30  30 

Контрольна робота  30 30 

Екзамен  20 20 

Разом 12 8 30 30 20 100 

 

 



Поточний контроль успішності здобувачів вищої освіти здійснюється за видами 

навчальної роботи: 

для денної форми навчання: 

- опитування: 

4 бали присутність на занятті, повна відповідь на питання під час експрес-

опитування 

3 бали присутність на занятті, відповідь на питання під час експрес-опитування 

надана не повна, але вільне володіння термінологією 

2 бали присутність на занятті, відповідь на питання під час експрес-опитування 

надана часткова,  неправильне розуміння термінології 

1 бал здобувач був відсутній на лекції з поважних причин, переписав лекцію у 

робочий зошит, повна відповідь на питання лекції 

 

- виконання та захист лабораторної роботи: 
4 бали повністю виконана та захищена робота 

3 бали лабораторна робота виконана повністю, захист неповний 

2 бали лабораторна робота виконана неповністю, захист частковий 

1 бал лабораторна робота виконана неповністю, захист відсутній 

 

- захист самостійної роботи: 
20 балів надана повна та вичерпна відповідь на питання та уточнюючі питання 

викладача 

15-19 балів розкрита відповідь в неповному обсязі , наявні окремі неточності чи недоліки в 

уточненні окремих позицій  

9-14 балів неповне розкриття питань самостійної роботи чи відсутність відповіді на одне 

питання 

5-8 балів поверхнева характеристика питань  

1-4 бали повна відсутність відповідей на питання  

 

для заочної форми навчання: 

- опитування:  

4 бали присутність на занятті, повна відповідь на питання під час експрес-

опитування 

3 бали присутність на занятті, відповідь на питання під час експрес-опитування 

надана не повна, але вільне володіння термінологією 

2 бали присутність на занятті, відповідь на питання під час експрес-опитування 

надана часткова,  неправильне розуміння термінології 

1 бал здобувач був відсутній на лекції з поважних причин, переписав лекцію у 

робочий зошит, повна відповідь на питання лекції 

 

- виконання та захист лабораторної роботи: 

 
4 бали повністю виконана та захищена робота 

3 бали лабораторна робота виконана повністю, захист неповний 

2 бали лабораторна робота виконана неповністю, захист частковий 

1 бал лабораторна робота виконана неповністю, захист відсутній 



- захист самостійної роботи: 
22-30 балів надана повна та вичерпна відповідь на питання та уточнюючі питання 

викладача 

15-21 бал розкрита відповідь в неповному обсязі , наявні окремі неточності чи недоліки 

в уточненні окремих позицій  

10-14 балів неповне розкриття питань самостійної роботи чи відсутність відповіді на 

одне питання 

5-9 балів поверхнева характеристика питань  

1-4 бали повна відсутність відповідей на питання  

 

- захист контрольної роботи: 
30 балів розкрита відповідь та повне виконання завдання  контрольної роботи, 

невеликі неточності 

20-29 балів розкрита відповідь в неповному обсязі , деякі питання розкриті в неповному 

обсязі 

10-19 балів питання розкриті неповністю, відсутні кількісні дані, описи процесів та схем  

5- 9 балів питання розкриті неповністю, відсутні кількісні дані, описи процесів та схем, 

відсутня послідовність  

1-4 бали питання практично не розкриті, здобувач  не орієнтується у процесах 

переробки  
 

Форма проведення підсумкового контролю згідно з робочим та 

навчальним планом – екзамен. 

При складанні екзамену здобувач вищої освіти має змогу отримати 

максимально 20 балів із наступним їх розподілом: 
20 балів надана повна та вичерпна відповідь на питання білету та уточнюючі питання 

викладача 

15 балів розкрита відповідь в неповному обсязі , наявні окремі неточності чи 

недоліки в уточненні окремих позицій екзаменаційного білету 

10 балів неповне розкриття питань білету чи відсутність відповіді на одне питання 

5 балів поверхнева характеристика питань екзаменаційного білету 

1 бал повна відсутність відповідей на питання екзаменаційного білету 
 

Схема оцінювання рівня навчальних досягнень здобувача вищої освіти з дисципліни 
Оцінка за 100- 

бальною  

шкалою 

Оцінка за 4- 

бальною шкалою 

Оцінка за шкалою ЄКТС 

екзамен Оцінка  

ЄКТС 

Пояснення 

90-100 відмінно А Відмінно (відмінне виконання лише з незначною 

кількістю помилок) 

82-89  

добре 
В Дуже добре (вище середнього рівня з кількома 

помилками) 

74-81 С Добре (в цілому правильне виконання з певною 

кількістю суттєвих помилок) 

64-73  

задовільно 
D Задовільно (непогано, але зі значною кількістю 

недоліків) 

60-63 Е Достатньо (виконання задовольняє мінімальним 

критеріям) 

35-59 незадовільно FХ Незадовільно (з можливістю повторного складання) 

1-34 F Незадовільно (з обов'язковим повторним 

опануванням освітнього компонента) 



Трудомісткість 

Загальна кількість годин – 90. 

Кількість кредитів – 3. 

Форма семестрового контролю – екзамен. 
 

Політика навчальної дисципліни. 

Здобувачі освіти зобов’язані регулярно відвідувати заняття та активно на них 

працювати і систематично засвоювати навчальний матеріал. Усі завдання, 

передбачені програмою, мають бути виконані у встановлений термін. 

Використання телефонів і комп’ютерних засобів дозволяється лише для виконання 

завдань викладача та при проведенні он-лайн тестування. 

Політика навчальної дисципліни визначається системою вимог до здобувача 

при вивченні дисципліни «Інноваційні технології переробки продукції 

тваринництва» та ґрунтується на засадах академічної доброчесності. 

Документи стосовно академічної доброчесності наведені на сторінці 

АКАДЕМІЧНА ДОБРОЧЕСНІСТЬ ПДАУ: 

https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist. 

На здобувачів вищої освіти поширюється право про визнання результатів 

навчання, набутих у неформальній / інформальній освіті перед опануванням даної 

освітньої компоненти. Набуття відповідних результатів навчання можливе після 

успішного опанування курсів (з документальним підтвердженням) на 

різноманітних навчальних платформах, зокрема: Prometheus, Coursera тощо. 

Особливості неформального / інформального навчання регламентовані 

Положенням про порядок визнання результатів навчання, набутих у неформальній 

та інформальній освіті, здобувачами вищої освіти Полтавського державного 

аграрного університету.  

 

Додаткові матеріали для представлення навчальної дисципліни: 

Презентації, відеоролики 
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