
PEUEH3r.f,
Ha ocBiTHbo-rpoQecifiny rporpaMy <<Xapuoni rexnonori'i>

repmoro (6arca.nanpcrroro) pinnn sruoi ocsiru
sa cneqia.nrnicrrc 181 <Xapqoni rexso.nori't>>

ra.ny:i 3HaHb 18 <<Bnpo6nuurno ra rexHo.norii>

OcsirHro-upo$ecifiHa rlporpaMa <<Xapuoni rexuolorii>> repuroro
(6axanaepcrroro) pinnx nzuloi ocnirz, rqo pea-uisyerrc.a y florraecrKoMy

AepxaBHoMy arpapHoMy yuinepcureri, riAnoniAae cyqacHuM BI4MoraM ui4rororxn

Saxirqin An-f, niAnpr{eMcrB xapuonoi npoMr4crlosoc:ri r:a sa6esneqye Sopuynauux
rpyHToBHr{x reoperlrrrHr{x 3HaHb i upaxrHr{Hl.{x KoMlrereHrnocrefi y c$epi
nupo6uzqrBa ra KoHrponrc qrocri xapuoaoi upo4yrqii.

IlpunarHe ni4npzerracrBo <Einoqepriscrra alporpoMlzcJroBa rpyra>)

:4ificnroe Aignuricrb y Mono.{Hifi ranrSrai, uo repeAla\ae uiAslaqeHi nuuorz 4o
caHlTapHo…

「
lFlCHlЧ HOFO  CTaHy BИpo6HИ ЦTBa,  ДOTpИMaHHЯ   TexHoЛ o「lЧH01

Aucqunriuu, :a6eefleqeHH.f, uirpo6iorori.rHoi 6esueqHocri cnponulau ra rorosoi
upo4yrqii. V uroMy KoHrercri oco6ruroi aKryanbHocri sa6yBalorb 3HaHH.s 3

rexni.rHoi rr,rirpo6ionorii, canirapii, ririeuu nupo6HI,rqrra, cl4creM ynpaaniuux
6esueqHicrro xapqoBrax npo4yrrin (HACCP), a rarox po:ylaiunx Qi:zro-xiN,ti'IHlax
i 6ioxirr,riqHrax rrpoqecir, u1o ai46ynarorrcs uiA rrac repepo6xu MoJroKa.

Ananis ocsirHro-npoSecifinoi uporpauu sacniAqye, uro BoHa crpyKrypoBaHa

lorivuo, ruicrurr KoMrrJreKc SyH4arraeHT€LrIbHI,Ix i upo$ecifino opienronannx
ocsirHix KoMroHeHrin, cuprMoBaHr4x ua SopuyBaHHf, y s4o6ynauie a.4arnocri
po:n'xsynarn crcraAni nupo6nuui :an4aunx. Buuycxnzru AeMoHcrpyrorb
H€urexHufi piaenr ui4roroerlr 3 TexHororii xapqoBux nupo6nuqrB, KoHTpoJIK)

srocri ra 6egue.*rocri upo4yrqii, oprani:aqii azpo6nu.rux upoqecie, qo rloBHicrro

niAnosiAae uorpe6arvr cyqacHoro arpolpoMl{cJroBoro ceKTopy.
Ha  HaⅢ oMy  ΠiДΠpИcMcTBi  ΠpaЦIoloTЬ   BИΠycKHИ KИ  Π OЛTaBcЬ KO「O

AepxaBHoro arpapHoro yninepcnrery 3a cneqialrnicrro
rexnonorii>>, xri 3apeKoMeHAyBaJIu ce6e flK rouuereurni,
upo$ecifino ui4rorosreni Saxinqi. Bonu noro4ircrb rIpaKrI4qHkIMLI HaBI{qKaMH

po6oru 3 TexHoJroriqnuu o6raAnanH.xM, posyuirorr rpr4Hrluuu uirpo6ionoriqnoro
KoHrponrc, s4arni sa6esue.{yBarr4 cra6inrHicrb rKocri'.urono.{noi upo4yrqii ra
4orpuuannx caHirapHlrx Br4Mor Ha Bilpo6nzqrni. I{e ni4rnepAxye sucorufi pinenr
ui4rorosru ragpin n yninepczreri ra riclrruir 3s'-f,3oK oceirHroro npoqecy 3

peurJrbHr4Mu norpe6aMl4 Bl4po6nuqrsa.
BoAnoqac,3 orJrf,Ay Ha creqlr$iry gixmnocri uignpraeMcrB MororrHoi rany:i

Ta 3pocraro.ri szN,rorrl 4o 6esueunocri xapqoBprx npo4yxriB, BBaxaeuo AoIIinbHHM
po3rJr{Hyrr.r MoxJrueicrr s6imrueHHs ximrocri roAuH Ha ocsirHifi rouuonenri
<<TexHi.rHa rr,rirpo6ionoris>>. flornu6reHe Br4BrreHH{ uixpo6ionori.{Hzx pzszrin,
rraeroAin na6oparopHoro KoHTponrc, cyqacHr4x uiaxolin Ao upo$inarrl{Kl{
rosrauinaqii ra ynpaaninn-r lairpo6ionoriquraMn rlpouecaMl,I crrpl4.arl4Me qe 6inrru
-sricnifi uiArorosqi uafi6yrnix Saxisqin Ars MoJroKorlepepo6noi upolaucrosocri.

181 <<Xapuoni

siAnoriAamHi ^ra



Y cy.racurirx yMoBax po3BHTKy xapuoroi iu4ycrpii, rIocLIJIeHHfl BLIMoT Ao

srocri ra 6esueqHocri npo4yrcqii, iurerpaqii ao enponeficbKoro pLIHKy ocriruro-
npoQecifina rporpaMa <<Xapuori rexnororii>> e na4suauafino BaxJIt4BoK) ra
cBoeqacHoro. Bona Qoprr,rye rca4ponufi norenIliar, zaaruuit ea6esueqzrlr
KoHKypeHTocrrpoMoxnic:rr nirqrasusHux ui4npuerracrn ra crarr.uit po3BlrroK

afpolpoMllcJroBofo KoMfIJIeKCy Yrpainn.
3 ornf,Ay Ha BuKJIa.qeHe, BBaxaro, qo ocsirHro-npo$ecifiua nporpaMa

<<Xap.roni rexnororib repruoro (6arananpcrroro) piaHa suqoi ocniu 3a

cΠeЦiaЛЬHicTK)181《 XapЧ oBi TexHoЛ o「iI》 c aKTyaЛ ЬHolo9 3Ⅳ【lCTOBHOЮ  Ta TaKOIo,

Щ O ΠOBHlCTЮ  BlДΠOBlДac cyЧ acHИM BИ MO「aM pИ HKy ΠpaЦl, 1 3aCЛ yFOByc Ha

ΠoД aЛЬШy peaЛ 13aЦlIO Ta po3BИ TOК .

PeuenseHr:

lnpercrop flpunaruoro
<Einoqepxiscrrca arporpoM PoMaH KOBAJIEHKO
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РЕЦЕНЗІЯ
на освітньо-професійну програму «Харчові технології» 

першого ( бакалаврського) рівня вищої освіти 
спеціальності 181 Харчові технології, галузь знань 

18 Виробництво та технології 
у Полтавському державному аграрному університеті

Проблема підготовки фахівців для галузей харчової промисловості, здатних 
ефективно працювати в умовах внутрішньої та міжнародної конкуренції, ключова 
проблема сьогодення. З огляду на потреби суспільства та існуючу ситуацію в 
системі вищої освіти необхідно постійно вдосконалювати процес підготовки 
фахівців, досягати сучасного рівня їх знань за допомогою забезпечення якості 
освітньою процесу. Для цього необхідно врахувати такі важливі аспекти при 
підготовці сучасних фахівців професійної освіт: вимоги роботодавців, як 
вітчизняних, так і зарубіжних, а також спрямування навчальної діяльності та 
практичної підготовки студентів.

Освітньо-професійна програма «Харчові технології» включає перелік 
навчальних дисциплін, які викладаються у логічній послідовності, відповідають 
структурно-логічній схемі підготовки здобувачів вищої освіти зі спеціальності 
181 Харчові технології та забезпечують формування загальних та фахових 
компетентностей, а також результатів навчання.

Кадрове забезпечення освітньо-професійної програми відповідає профілю 
дисциплін передбачених в ОП.

Також, як представник від стейкхолдерів хотіла б акцентувати увагу 
розробників на ОК 25 « Технічна мікробіологія», на вивчення якої було б доцільно 
збільшити кількість кредитів, так як вона є базовою для вивчення усіх технологій 
харчових виробництв та дисципліни « Контроль якості та безпечності харчових 
продуктів», знання з яких є досить важливими для роботодавців.

З урахуванням вищевказаного вважаю, що рецензовану освітньо- 
професійну програму, яка розроблена згідно вимог стандарту, можна 
рекомендувати до використання для підготовки здобувачів першого 
(бакалаврського) рівня вищої освіти за спеціальшдрафВТ^Сарчові технології.
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