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МІСЦЕ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ В ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 

Статус навчальної 

дисципліни 

вибіркова фахова навчальна дисципліна 

Передумови для вивчення 

навчальної дисципліни 

передумови відсутні 

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 ПРН 1. Знання і розуміння засад технологічних, 

фундаментальних та інженерних наук, що лежать в основі 

галузевого машинобудування відповідної галузі. 

РОЛЬ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ У ФОРМУВАННІ СОЦІАЛЬНИХ НАВИЧОК  

(SOFT SKILLS) 
розвиває навички командної роботи, комунікації, критичного мислення, екологічної свідомості, 

адаптивності до нових технологій та лідерства у впровадженні інновацій в аграрному секторі. 

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. 

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 
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Тема 5. Первинна переробка сільськогосподарських тварин 

Тема 6. Технології переробки молока і виробництва цільномолочної продукції 

МЕТОДИ НАВЧАННЯ І ВИКЛАДАННЯ 
– словесні методи: лекція; пояснення; 

– наочні методи: демонстрування; 

– практичні методи: практичні роботи, робота з навчально- методичною літературою: 

конспектування; 

– комп’ютерні і мультимедійні методи: використання мультимедійних презентацій; 

– методи усного контролю: опитування; доповідь; 

– методи письмового контролю: контрольна робота, самостійна робота. 

ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Схема нарахування балів, 

шкала та критерії 

оцінювання результатів 

навчання  

Наведені у Додатку до силабусу 

 

 

 

ПОЛІТИКА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ТА ОЦІНЮВАННЯ 

щодо термінів виконання 

та перескладання 

завдання практичних занять, завдання із самостійної роботи, які 

здаються з порушенням термінів без поважних причин, 

оцінюються на нижчу оцінку (-20%). Перескладання поточного 

контролю відбуваються за наявності поважних причин із 

дозволу деканату.  

- щодо академічної 

доброчесності 

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. 

- щодо відвідування занять відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин 

(наприклад, лікарняний, стажування тощо) навчання може 

відбуватись з використанням інформаційних технологій 

дистанційного навчання за погодженням із деканом факультету. 

- щодо зарахування 

результатів неформальної 

/ інформальної освіти 

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. 

- щодо оскарження 

результатів оцінювання 

здобувач має право подати апеляцію для оскарження результатів 

контрольних заходів. Процедура оскарження результатів 

регламентована Положенням про оцінювання результатів 

навчання здобувачів вищої освіти в ПДАУ 
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Додаток до силабусу 

 

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ, ШКАЛА ТА КРИТЕРІЇ 

ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ  

Схема нарахування балів із навчальної дисципліни  

 

Шкала та критерії оцінювання  

 
Опитування, обговорення теоретичних питань 

Форми 

оцінювання 
Шкала, критерії оцінювання 

2 Здобувач вищої освіти відмінно володіє навиками створення та дослідження 

моделі технологічних процесів переробки сільськогосподарської продукції, 

оцінювати їх адекватність, визначати межі застосовності; 

1 Здобувач вищої освіти не володіє навиками навиками створення та 

дослідження моделі технологічних процесів переробки 

сільськогосподарської продукції, оцінювати їх адекватність, визначати межі 

застосовності; 

0 У випадку відсутності наданих відповідей. 

Письмове виконання завдань для самостійної роботи 

5 здобувач вищої освіти правильно розв’язав практичне завдання (задачу), 

вміє пояснити методику розв’язання та зміст застосовуваного понятійного 

апарату і формул.  Вміє аргументувати свої думки. 

4 здобувач вищої освіти показує знання методики розв’язання практичного 

завдання (задачі) та змісту застосовуваного понятійного апарату і формул. 

Проте допущені окремі незначні помилки у розв’язанні. 

Назва теми 

Форма контролю результатів 

навчання здобувачів вищої 

освіти 
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Тема 1. Технологія переробки і зберігання 

зернової маси 
2 5 3 12 

Тема 2. Загальна технологія переробки зерна в 

борошно. Технологія виробництва круп 
2 5 3 14 

Тема 3. Загальна технологія виробництва 

хлібобулочних виробів та макаронних виробів 
2 5 3 14 

Тема 4. Загальна технологія виробництва 

консервованої продукції 
2 10 3 14 

Тема 5. Первинна переробка 

сільськогосподарських тварин 
2 10 3 14 

Тема 6. Загальна технологія виробництва ковбас 2 10 3 14 

Тема 7. Загальні прийоми обробки молока і 

виробництва цільномолочної продукції 
2 10 3 14 

Тема 8. Технологія виробництва сирів 2 5 3 4 

Усього 16 60 24 100 



3 Здобувач вищої освіти задовільно володіє загальними принципами 

конструювання, теорії взаємозамінності, стандартних методик розрахунку 

деталей машин, припусків на механічну обробку з розробкою креслень 

заготовок деталей машин. 

2 – здобувач вищої освіти частково розв’язав практичне завдання (задачу), 

але не спромігся аргументувати свою відповідь, помилився у використанні 

понятійного апарату та методики розв’язання задачі. 

1 Здобувач вищої освіти не володіє загальними принципами конструювання, 

теорії взаємозамінності, стандартних методик розрахунку деталей машин, 

припусків на механічну обробку з розробкою креслень заготовок деталей 

машин. 

0 У випадку відсутності наданих відповідей. 

Виконання завдань самостійної роботи 

- розв’язування тестів від 0 або 3 

Самостійна робота здобувача контролюється шляхом проведення контрольних тестувань за 

темами самостійної роботи. Правильна відповідь на кожне питання дозволяє здобувачу отримати 

0,5 бал за кожне питання в межах теми (всього 6 питань). 

 


