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Мета вивчення 
навчальної 
дисципліни 

Набуття необхідних знань та вмінь у галузях переробної 
промисловості, які дають змогу керувати процесами та технологічними 
операціями переробки сільськогосподарської продукції, оцінювати 
якість продуктів із сировини рослинного та тваринного походження, 
оптимізувати технологічні процеси згідно принципів нутриціології, 
енергозбереження та мінімізації відходів.  

Компетентності загальні: 
ЗК 1. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу.  
ЗК 2. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з 

різних джерел.  
ЗК 3. Здатність спілкуватися з представниками інших професійних 

груп різного рівня (з експертами з інших галузей знань / видів 
економічної діяльності). 

ЗК 6. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 
фахові: 
СК 9. Здатність застосовувати сучасні методи та інструменти для 

дослідження та розробки технологій переробки сільськогосподарської 
продукції.  

Результати 
навчання 

РН 2. Ефективно використовувати сучасні цифрові інструменти, 
інформаційні технології та ресурси у професійній, інноваційній та/або 
дослідницькій діяльності. 

РН. 3 Ефективно формувати комунікаційну стратегію, здійснювати 
ділову комунікацію і доносити зрозуміло і недвозначно свої думки та 
аргументи до фахівців та широкого загалу, вести професійну дискусію. 

РН 12. Створювати та досліджувати моделі технологічних процесів 
переробки сільськогосподарської продукції, оцінювати їх адекватність, 
визначати межі застосовності. 

Методи навчання – словесні методи: лекція; розповідь-пояснення; 
– наочні методи: демонстрування, ілюстрування;  



– практичні методи: вправи, робота з навчально-методичною 
літературою (тезування, анотування); 

– частково-пошуковий; 
– інтерактивні методи: мозковий штурм, проєктування професійних 

ситуацій, дискусії;  
– бінарні методи;   
– комп’ютерні і мультимедійні методи: використання мультимедійних 

презентацій та відеоконтентиа. 
Програма 
навчальної 
дисципліни 

Тема 1. Стратегії інноваційного розвитку у переробній галузі. 
Тема 2. Інновації як складова ефективного розвитку зернопереробних 
підприємств. 
Тема 3. Новітні підходи для ефективної переробки 
сільськогосподарських тварин. 
Тема 4. Передові технології виробництва консервованої продукції. 
Тема 5. Інноваційні технології цехів по комплексній переробці 
молочної сировини. 
Тема 6. Інновації та наука сироваріння. Передові технології  
виробництва сирів.  
Тема 7. Крафтове виробництво у сфері переробки аграрної продукції. 
Тема 8. Сучасні безвідходні та ресурсозберігаючі технології переробки 
сільськогосподарської продукції. 

Стратегія 
оцінювання 
результатів 
навчання 

Форми поточного контролю знань: 
- опитування; 
- виконання завдань для самостійної роботи; 
- виконання вправ  на практичних заняттях;  
- виконання тестів. 
Форма семестрового контролю: залік. 

Політика навчальної 
дисципліни 

1. Академічна доброчесність: здобувач вищої освіти повинен 
дотримуватись Кодексу академічної доброчесності та Кодексу про 
етику викладача та здобувача вищої освіти ПДАУ. 
2. Дедлайни та перескладання: практичні завдання, завдання зі 
самостійної роботи, які здаються з порушенням термінів без поважних 
причин, оцінюються на нижчу оцінку (-30%). Перескладання поточного 
та підсумкового контролю відбуваються за наявності поважних причин 
з дозволу деканату. 
3. Є можливість опанування даної навчальної дисципліни за 
програмами академічної мобільності. Визнання та перезарахування 
результатів такого навчання відбувається спеціально створеною 
комісією на підставі поданих здобувачем вищої освіти відповідних 
документів з використанням Європейської кредитно-трансферної 
системи. Організаційні процеси навчання за програмами академічної 
мобільності регламентуються Положенням про академічну мобільність 
здобувачів вищої освіти ПДАУ. 
4. На здобувачів вищої освіти поширюється право про визнання 
результатів навчання, набутих у неформальній / інформальній освіті 
перед опануванням даної освітньої компоненти. Визнання набутих 
результатів навчання або відмова у їх визнанні. 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 ПДАУ. 
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