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МІСЦЕ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ В ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 
Статус навчальної 

дисципліни 

вибіркова фахова  

Передумови для вивчення 

навчальної дисципліни 

відсутні  

Компетентності Посилює наступні компетентності: 

Інтегральну: здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або 

інноваційного характеру у сфері харчових технологій 

Загальні: 

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних 

джерел. 

Спеціальні (фахові): 

СК 8. Здатність до наукового обґрунтування, розроблення нових та 

удосконалення існуючих технологій харчових продуктів, що 

відповідатимуть вимогам національних та європейських стандартів. 

 

Програмні результати 

навчання 

Посилює наступні програмні результати навчання: 

РН 1. Відшуковувати, систематизувати та аналізувати науково-технічну 

інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових 

завдань у сфері харчових технологій.  

РН 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати 

альтернативи у сфері харчових технологій, у тому числі у невизначених 

ситуаціях та за наявності ризиків, а також в міждисциплінарних 

контекстах 

РН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті 

технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для 

забезпечення якості та безпечності харчових продуктів. 
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РОЛЬ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ У ФОРМУВАННЯ СОЦІАЛЬНИХ 

НАВИЧОК (SOFT SKILLS) 
Навчальна дисципліна «Кваліметрія харчових виробництв» формує такі соціальні навички як 

аналітичне мислення та інновації; комплексне вирішення проблем; критичне мислення та аналіз; активне 

навчання та стратегії навчання; креативність, оригінальність та ініціативність; уміння працювати в 

команді; уважність до деталей, надійність; міркування, вирішення проблем та ідеї; лідерство та 

соціальний вплив; комунікація та координація фахівців різних галузей; здатність брати на себе 

відповідальність тощо 

МЕТА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
Оволодіння здобувачами знать про теоретичні засади та методологію комплексної оцінки 

показників якості продуктів харчування; практичних навичок використання кваліметрії при оцінюванні 

якості сировини, технологічної продукції та технологічного обладнання... 

ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
Тема 1. Вступ до дисципліни «Кваліметрія харчових виробництв» Мета, завдання та зміст курсу.  

Тема 2. Методологія комплексної оцінки показників.  

Тема 3. Якість як многорівнева ієрархічна структура та методи визначення вагомості властивостей.  

Тема 4. Властивості продуктів як одиничні показники при кваліметричній оцінці їх якості.  

Тема 5. Можливість кількісної оцінки органолептичних показників властивостей з урахуванням фізичних 

вимірів.  

Тема 6. Методи визначення вагомості властивостей.  

Тема 7. Кваліметрія технологічної продукції.  

Тема 8. Кваліметрія технологічного обладнання. 

МЕТОДИ НАВЧАННЯ І ВИКЛАДАННЯ 
-- словесні методи: лекція, розповідь-пояснення; наочні методи: ілюстрування; практичні методи 

навчання: практичні завдання, робота з навчально-методичною літературою; комп’ютерні і 

мультимедійні методи: використання мультимедійних презентацій, елементів дистанційного навчання. 

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 

Усі завдання, передбачені програмою, мають бути виконані у 

встановлений термін; виконання завдань з порушенням термінів без 

поважних причин оцінюється на нижчий на 25% бал; 

перескладання поточного та підсумкового контролю відбуваються 

за наявності поважних причин з дозволу деканату 

- щодо академічної 

доброчесності 

Здобувач вищої освіти повинен дотримуватись Кодексу академічної 

доброчесності та Кодексу про етику викладача та здобувача вищої 

освіти ПДАУ, які передбачають: самостійне виконання навчальних 

завдань, завдань поточного та підсумкового контролю результатів 

навчання (для осіб з особливими освітніми потребами ця вимога 

застосовується з урахуванням їхніх індивідуальних потреб і 

можливостей); посилання на джерела інформації у разі використання 

ідей, розробок, тверджень, відомостей; дотримання норм законодавства 

про авторське право і суміжні права; надання достовірної інформації 

про результати власної навчальної (наукової, творчої) діяльності, 

використані методики досліджень і джерела інформації. У разі 

виявлення факту плагіату здобувач вищої освіти отримує за завдання 0 

балів і повинен повторно виконати його. Процедура розгляду справ 

щодо порушення норм академічної доброчесності учасниками 

освітнього процесу здійснюється згідно з Положенням про Комісію з 

академічної доброчесності ПДАУ. 

- щодо використання використання інструментів штучного інтелекту допускається 



інструментів штучного 

інтелекту 

відповідно  до Правил використання систем штучного інтелекту в 

освітньому процесі ПДАУ: 

https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/5555/pravylavy 

korystanny ashiv osvitnomu procesi pdau.pdf. (режим Б) (для пошуку й 

систематизації інформації, перекладу іншомовних матеріалів, 

перевірки граматики й орфографії, підготовки структури та 

ілюстративних матеріалів. Використання таких інструментів має бути 

відкритим із зазначенням факту, мети та застосованого інструмента. Не 

допускається використання штучного інтелекту для підміни 

самостійного проведення досліджень, створення вигаданих 

експериментальних даних або подання згенерованих матеріалів як 

результатів власної наукової роботи 

 

- щодо відвідування занять  Для здобувачів вищої освіти відвідування занять є обов’язковим 

- щодо зарахування 

результатів 

неформальної/інформальн 

ої освіти 

Особливості неформального / інформального навчання регламентовані 

Положенням про порядок визнання результатів навчання, набутих у 

неформальній та інформальній освіті, ЗВУ ПДАУ. 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 

- щодо оскарження 

результатів оцінювання 

Здійснюється за Положенням про оцінювання результатів навчання 

Здобувач вищої освіти в ПДАУ після оголошення результатів 

поточного або семестрового контролю, коли здобувач освіти має право 

звернутися до викладача з проханням надати роз'яснення щодо 

отриманої оцінки. Для оскарження результату оцінювання здобувач 

вищої освіти звертається з письмовою заявою до декана факультету. 

Порядок оскарження результатів атестації здобувачів вищої освіти 

регламентується Положенням про атестацію здобувачів вищої освіти та 

екзаменаційну комісію у ПДАУ. 
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Додаток до силабусу 

 

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ, ШКАЛА ТА КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

 

Схема нарахування балів з навчальної дисципліни 

Назва теми / Форма семестрового 

контролю 

Форми контролю результатів навчання 

здобувачів вищої освіти 

Разом Опит

уванн

я 

Виконання 

вправ на 

практичних 

заняттях 

Розв’язування 

тестів 

самостійної 

роботи 

Тема 1. Вступ до дисципліни 

«Кваліметрія харчових 

виробництв» Мета, завдання 

та зміст курсу. 

3 4 - 7 

Тема 2. Методологія 

комплексної оцінки 

показників. 

3 2×4 11 

Тема 3. Якість як многорівнева 

ієрархічна структура та методи 

визначення вагомості 

властивостей. 

3 2×4 11 

Тема 4. Властивості продуктів 

як одиничні показники при 

кваліметричній оцінці їх 

якості. 

3 2×4 11 

Тема 5. Можливість кількісної 

оцінки органолептичних 

показників властивостей з 

урахуванням фізичних вимірів. 

3 4 7 

Тема 6. Методи визначення 

вагомості властивостей. 

3 4 7 

Тема 7. Кваліметрія 

технологічної продукції. 

3 4 7 

Тема 8. Кваліметрія 

технологічного обладнання. 

3 2×4 11 

Тестування самостійної роботи  - - 28 28 

Залік - - - - 

Разом 24 48 28 100 

 

  

 

 

 



Шкала та критерії оцінювання опитування 

Кількість балів Критерії оцінювання 

3 (максимальна) 

Здобувач вищої освіти у повному обсязі знає, розуміє і вміє 

використовувати на практиці теоретичні та методологічні 

основи комплексної оцінки показників якості як 

многорівневої ієрархічної структури та методи визначення 

вагомості властивостей; визначати властивості продуктів як 

одиничні показники при кваліметричній оцінці їх якості; 

проводити кількісну оцінку органолептичних показників 

властивостей з урахуванням фізичних вимірів та визначати 

вагомості властивостей; виконувати кваліметричну оцінку 

технологічної продукції та технологічного обладнання. 

2 

Здобувач вищої освіти не у повному обсязі знає, розуміє і 

вміє використовувати на практиці теоретичні та 

методологічні основи комплексної оцінки показників якості 

як многорівневої ієрархічної структури та методи визначення 

вагомості властивостей; визначати властивості продуктів як 

одиничні показники при кваліметричній оцінці їх якості; 

проводити кількісну оцінку органолептичних показників 

властивостей з урахуванням фізичних вимірів та визначати 

вагомості властивостей; виконувати кваліметричну оцінку 

технологічної продукції та технологічного обладнання. 

1 

Здобувач вищої освіти має часткові знання, розуміння і 

вміння використовувати на практиці теоретичні та 

методологічні основи комплексної оцінки показників якості 

як многорівневої ієрархічної структури та методи визначення 

вагомості властивостей; визначати властивості продуктів як 

одиничні показники при кваліметричній оцінці їх якості; 

проводити кількісну оцінку органолептичних показників 

властивостей з урахуванням фізичних вимірів та визначати 

вагомості властивостей; виконувати кваліметричну оцінку 

технологічної продукції та технологічного обладнання; 

робить суттєві помилки під час відповідей. 

0 (мінімальна) 

Здобувач вищої освіти не знає, не розуміє і не вміє 

використовувати на практиці теоретичні та методологічні 

основи комплексної оцінки показників якості як 

многорівневої ієрархічної структури та методи визначення 

вагомості властивостей; визначати властивості продуктів як 

одиничні показники при кваліметричній оцінці їх якості; 

проводити кількісну оцінку органолептичних показників 

властивостей з урахуванням фізичних вимірів та визначати 

вагомості властивостей; виконувати кваліметричну оцінку 

технологічної продукції та технологічного обладнання; 

робить суттєві помилки під час відповідей, що не дає 

можливість оцінити формування компетентностей і 

досягнення програмних результатів. 

 



Шкала та критерії оцінювання 

виконання вправ на практичних заняттях  

Кількість балів Критерії оцінювання 

4 
Здобувач вищої освіти активно приймав участь у обговоренні 

теми заняття та надавав обгрунтовані відповіді 

3 
Здобувач вищої освіти приймав участь у обговоренні теми 

заняття та надавав обгрунтовані відповіді 

2 
Здобувач вищої освіти приймав участь у обговоренні теми 

заняття та надані відповіді не мали обгрунтування 

1 
Здобувач вищої освіти на занятті був не активним та надані 

відповіді мали помилки та були не повними 

0 

Здобувач вищої освіти не приймав участь у обговоренні теми 

заняття, або був відсутній на занятті, що не дає можливість 

оцінити формування компетентностей і досягнення 

програмних результатів 

 

Шкала та критерії оцінювання 

розв’язування тестів самостійної роботи 

Оцінювання самостійної роботи проводиться шляхом тестування наприкінці 

вивчення теоретичного матеріалу і виконання вправ практичних робіт. 

На тестування виноситься 28 тестів, кожний з яких оцінюється в 1 бал за вірну 

відповідь і в 0 балів за невірну відповідь. 

Кількість балів Критерії оцінювання 

25–28 

Здобувач вищої освіти правильно виконав всі завдання 

самостійної роботи, продемонстрував вміння працювати з 

англомовною літературою; робота має елементи наукових 

досліджень, узагальнювати результати та робити 

обґрунтовані висновки 

21–24 

Здобувач вищої освіти правильно виконав всі завдання 

самостійної роботи, продемонстрував вміння працювати з 

англомовною літературою, узагальнювати результати та 

робити обґрунтовані висновки 

17–20 

Здобувач вищої освіти правильно виконав всі завдання 

самостійної роботи, продемонстрував навички 

узагальнювати результати та робити обґрунтовані висновки 

12–16 
Здобувач вищої освіти правильно виконав всі завдання 

самостійної роботи 

1–11 
Здобувач вищої освіти виконав завдання самостійної роботи 

не в повному обсязі 

0 
Здобувач вищої освіти виконав завдання самостійної роботи 

з грубими помилками 

 
 


