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«ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ 

ПРОДУКЦІЇ» 
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спеціальності, тип і 
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133 Галузеве машинобудування,  
освітньо-професійна програма «Машини та обладнання 

сільськогосподарського виробництва». 
Статус навчальної 

дисципліни 

Вибіркова. 

Курс, семестр 3 курс, 2 семестр. 
Трудомісткість Загальна кількість годин – 120 год. 

Кількість кредитів – 4. 
Мова викладання Українська 
Факультет, 

кафедра 

Інженерно-технологічний факультет, кафедра механічної та електричної 

інженерії. 
Контактні дані 

розробника 

Викладач: 
ЛЕВЧЕНКО Юлія, к.т.н., доцент 
Контакти: ауд. 309 (навчальний корпус №3), 
e-mail:  yuliia.levchenko@pdau.edu.ua, 
Сторінка викладача:  
https://www.pdau.edu.ua/people/levchenko-yuliya-viktorivna  

Мета вивчення 

навчальної 

дисципліни 

набуття необхідних знань та вмінь у галузях харчової промисловості, які 

дають змогу керувати процесами та технологічними операціями 

виробництва харчових продуктів, оцінювати якість продуктів із сировини 

рослинного та тваринного походження, оптимізувати технологічні 

процеси згідно принципів нутриціології, енергозбереження та мінімізації 

відходів. 
Компетентності Загальні: 

ЗК 3. Здатність спілкуватися з представниками інших професійних груп 

різного рівня (з експертами з інших галузей знань / видів економічної 

діяльності). 
Фахові: 
ФК 9. Здатність застосовувати сучасні методи та інструменти для 

дослідження та розробки технологій переробки сільськогосподарської 

продукції. 
Результати 

навчання 

РН. Створювати та досліджувати моделі технологічних процесів 

переробки сільськогосподарської продукції, оцінювати їх адекватність, 

визначати межі застосовності. 
Методи навчання практичні методи: робота з навчально-методичною літературою: 

конспектування; тезування, анотування; частково-пошуковий; 

інтерактивні методи: мозковий штурм, проектування професійних 

ситуацій, дискусії; бінарні методи: словесно-евристичний; комп’ютерні і 

мультимедійні методи: використання мультимедійних презентацій. 
Програма 

навчальної 

дисципліни 

Тема 1. Технологія зберігання і переробки зерна 
Тема 2. Технології переробки зерна в борошно та виробництва круп. 
Тема 3. Загальна технологія виробництва хлібобулочних виробів та 

макаронних виробів 
Тема 4. Технологія зберігання і переробки плодоовочевої продукції 
Тема 5. Первинна переробка сільськогосподарських тварин 
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Тема 6. Технології переробки молока і виробництва цільномолочної 

продукції 
Стратегія 

оцінювання 

результатів 

навчання 

Форми поточного контролю знань: 
обговорення теоретичних питань, доповіді, виконання завдань для 

самостійної роботи та вправ на практичних заняттях. 
Форма семестрового контролю: залік. 

Політика навчальної 

дисципліни 

1. Академічна доброчесність: здобувач вищої освіти повинен 

дотримуватися Кодексу академічної доброчесності, Кодексу про етику 

викладача та здобувача вищої освіти ПДАУ, Положення про запобігання 

та виявлення академічного плагіату в ПДАУ, Порядку перевірки 

академічних текстів на наявність текстових запозичень у ПДАУ. 
2. Дедлайни та перескладання: практичні завдання, завдання із 

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 із 

дозволу деканату. 
3. На здобувачів вищої освіти поширюється право про визнання 

результатів навчання, набутих у неформальній / інформальній освіті перед 

опануванням даної освітньої компоненти. 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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