
 

СИЛАБУС  

навчальної дисципліни 

« БІОТЕХНОЛОГІЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ» 

Рівень вищої освіти  Перший (бакалаврський) рівень  

Код і найменування 

спеціальності, 

тип і назва освітньої 

програми 

162 Біотехнології та біоінженерія 
ОПП Біотехнології та біоінженерія 

Статус навчальної 

дисципліни 

Вибіркова 

Курс, семестр Курс – 4, семестр – 8 

Трудомісткість Загальна кількість годин – 120 
Кількість кредитів – 4 

Мова викладання Державна 

Факультет,  

кафедра 

Факультет технологій тваринництва та продовольства,  
Кафедра харчових технологій 

Контактні дані 

розробника 

Викладач:  Ніна Будник,  кандидат технічних наук, доцент, завідувач 

кафедри харчових технологій 

Контакти: навчальний корпус №5К  

e-mail:  nina.budnyk@pdau.edu.ua  

Сторінка викладача: https://www.pdau.edu.ua/people/budnik-nina-

vasilivna  

Мета вивчення 

навчальної дисципліни 

формування сучасних уявлень, знань та вмінь для самостійного 
вирішення практичних завдань біотехнології харчової промисловості, 
використання та вдосконалення діючих та випереджаючих 
технологічних процесів, розроблення нових способів комплексної та 
раціональної переробки сировини на основі максимального 
використання всіх наявних харчових ресурсів. 

Компетентності загальні:  
К01. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 
фахові:  
К15. Здатність проводити аналіз сировини, матеріалів, 

напівпродуктів, цільових продуктів біотехнологічного виробництва 

Результати навчання ПР14. Вміти обґрунтувати вибір біологічного агенту, складу 
поживного середовища і способу культивування, необхідних 
допоміжних робіт та основних стадій технологічного процесу 

Методи навчання словесні методи: лекція, пояснення, інструктаж.  
практичні методи: практичні роботи, робота з навчально-

методичною літературою: конспектування, самостійна робота.  
комп’ютерні і мультимедійні методи: використання 

мультимедійних презентацій, комп’ютерне тестування. 

Програма навчальної 

дисципліни 

Тема 1. Вступ. Біотехнологія у виробництві харчових продуктів.  

Тема 2. Склад і властивості харчових продуктів.  

Тема 3. Біотехнологія функціональних продуктів із молочної сировини.  

Тема 4. Біотехнологічні процеси у виробництві м’ясних і рибних 

продуктів  

Тема 5. Переробка природної рослинної сировини.  

Тема 6. Біохімічна технологія переробки винограду у вина шляхом 

бродіння.  

Тема 7. Системи менеджменту якості біотехнологічної харчової 

продукції.  

Тема 8. Система державного нагляду, міжвідомчого контролю якості 

продукції. 
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Стратегія оцінювання 

результатів навчання 

Форми поточного контролю: опитування, виконання лабораторних 
робіт та їх захист, виконання завдань самостійної роботи. 

Форма семестрового контролю: залік. 

Політика навчальної 

дисципліни 

Відвідування практичних занять є обов’язковим, запізнення – лише з 
поважних причин. У разі відсутності здобувача вищої освіти на 
практичних заняттях з поважної причини (документальне 
підтвердження) надається право відпрацювати пропущене заняття на 
наступному практичному занятті у спосіб, визначений викладачем. У 
разі відсутності без поважних причин – здобувач вищої освіти не 
одержує бали за практичне заняття і позбавлений права на їхнє 
відпрацювання. 

Усі завдання, передбачені робочою програмою навчальної 
дисципліни, мають бути виконані у встановлений термін. За 
використання телефонів і комп’ютерних засобів без дозволу викладача, 
порушення дисципліни здобувач вищої освіти отримує на занятті 0 
балів. Списування під час виконання тестових завдань, практичних 
завдань та завдань екзаменаційної роботи заборонені.  

Мобільні пристрої дозволено використовувати лише під час онлайн-
тестування. Документи стосовно академічної доброчесності наведені на 
сторінці АКАДЕМІЧНА ДОБРОЧЕСНІСТЬ ПДАУ: 
https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist  

На здобувачів вищої освіти поширюється право про визнання 
результатів навчання, здобутих у неформальній / інформальній освіті. 
Зокрема визнання та перезарахування результатів навчання, здобутих у 
неформальній / інформальній освіті на різноманітних навчальних 
платформах (Prometheus, Coursera тощо) за частиною освітнього 
компонента може здійснюватися до початку або впродовж семестру, в 
якому опановується освітній компонент, проте не пізніше, ніж за місяць 
до встановленої дати семестрового контролю. Особливості 
неформального / інформального навчання регламентовані Положенням 
про порядок визнання результатів навчання, набутих у неформальній та 
інформальній освіті, здобувачами вищої освіти Полтавського 
державного аграрного університету 
https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/5555/polozhennyaproporya
dok22.pdf. 

Після завершення вивчення навчальної дисципліни кожен здобувач 
вищої освіти має пройти опитування в особистому кабінеті АСУ ПДАУ. 

Передумови для 

вивчення навчальної 

дисципліни  

Перелік дисциплін, які передують її вивченню:   Загальна мікробіологія 
і вірусологія, Загальна біотехнологія, Біохімія, Фізична та колоїдна хімія 

Додаткові матеріали 

для представлення 

навчальної дисципліни  

Презентації,  

Рекомендовані джерела 

інформації 

1. Капрельянц Л.В., Пилипенко Л. М., Єгорова А. В. та ін. Мікробіологія 
харчових виробництв: навчальний посібник. / Капрельянц Л. В., 
Пилипенко Л. М., Єгорова А. В., Пауліна Я. Б., Труфкаті Л. В., 
Кананихіна О. М., Велічко Т. О., Килименчук О. О., Кручек О. А., 
Шпирко Т. В., Охотська М. І. - Херсон: ОЛДІ-ПЛЮС, 2017. 478 с. 
2. Домарецкий В.А., Остапчук М.В., Українець А.І. Технологія харчових 
продуктів. Київ, НУХТ, 2003. 568с. 
3. Загальна (промислова) біотехнологія: навчальний посібник/ М.Д. 
Мельничук, О.Л.Кляченко В.В.Бородай, Ю.В.Коломієць. Вінниця: ТОВ 
«Нілан-ЛТД», 2014. 253 с. 
4. Біотехнологія: Підручник / В.Г. Герасименко, М.О. Герасименко, М.І. 
Цвіліховський та ін.; Під общ. ред. В.Г. Герасименка. К.: Фірма 
«ІНКОС», 2006. 647 с. 



 

5. Пирог Т.П. Загальна біотехнологія: підручник / Т.П. Пирог, О.А. 
Ігнатова. К.: НУХТ, 2009. 336 с. 
6. Пирог Т.П., Антонюк М.М.,Скроцька О.І., Кігель Н.Ф. Харчова 
біотехнологія:ш підручник- К.: Видавництво Ліра-К,2016.- 408с 
7. Юлевич О.І. Біотехнологія: навчальний посібник/ О.І. Юлевич, С.І. 
Ковтун, М.І. Гиль.- Миколаїв: МДАУ, 2011. 380с. 
8. Плахотін В. Я., Тюрікова І. С., Хомич Г. П. Теоретичні основи 
технологій харчових виробництв : навч. посіб. Київ : ЦНЛ, 2006. 640 с. 
9. Остапчук М. В., Рибак А. І. Система технологій (за видами діяльності): 
навч. посіб. Київ: ЦУЛ, 2003. 888 с. 
10. Пивоваров П. П. Теоретичні основи харчових технологій: навч. 
посіб. Xарків: ХДУХТ, 2010. 363 с. 
11. Загальна технологія харчових виробництв (у прикладах і задачах): 
підручник / Л. Л. Товажнянський, С. І. Бухкало, Є. І. Орлова, П.О. 
Капустянко. Київ : ЦУЛ, 2005. 496 с. 
12. Зубар Н. М. Теоретичні основи харчових виробництв: підруч. Київ: 
Видавничий дім «Кондор», 2020. 304 с 
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