
ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ 

Заплановані результати навчання 

 

Мета вивчення навчальної дисципліни вивчення загальних 

закономірностей і процесів, які відбуваються в харчовій сировині під час 

технологічної обробки і є спільними для різних харчових виробництв, 

оволодіння навичками передбачати вплив різних чинників на перебіг 

технологічних процесів та здійснювати їх корекцію; вивчення 

технологічних процесів харчових виробництв з точки зору їхнього впливу 

на якість, харчову та біологічну цінність готової продукції; вміння робити 

вибір оптимальних технологічних рішень щодо способів та режимів 

обробки сировини, їх наукове обґрунтування. 

 

Основні завдання навчальної дисципліни: формування вмінь 

навичок та професійних компетентностей щодо наукового підходу до 

питань взаємозв’язку між базовими фундаментальними та прикладними 

дисциплінами, усвідомлення загальних закономірностей для різних 

харчових виробництв: особливостей дії законів фундаментальних наук в 

різних харчових технологіях; впливу технологічної обробки сировини на 

склад і властивості готової продукції; комплексний підхід до вивчення та 

удосконалення технологічних процесів; зміни хімічного складу і фізичних 

властивостей сировини і продуктів під час технологічної обробки; основні 

методи технологічної обробки та їх вплив на якість готової харчової 

продукції; способи запобігання негативного впливу технології на склад та 

властивості готової продукції. 

Компетентності: 

загальні: 

ЗК1. Знання і розуміння предметної області  та професійної діяльності 

фахові: 

СК. 1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових 

продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини впродовж технологічного процесу. 
СК 8. Здатність проводити дослідження в умовах спеціалізованих 
лабораторій для вирішення прикладних  задач. 

Програмні результати навчання: 
ПРН 1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні 

проблеми в галузі харчових технологій. 

ПРН 5. Знати наукові основи технологічних процесів харчових виробництв 

та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних 

перетворень основних компонентів продовольчої сировини під час 

технологічного перероблення. 

ПРН 6. Знати і розуміти основні чинники впливу на перебіг процесів 

синтезу та метаболізму складових компонентів харчових продуктів і роль 

нутрієнтів у харчуванні людини. 

 



Програма навчальної дисципліни 

Тема 1. Загальна характеристика і класифікація харчових виробництв. 

Тема 2. Основні технологічні поняття, організація 

харчових виробництв.  

Тема 3. Хімічний склад і властивості продовольчої 

сировини. 

Тема 4. Основні закономірності харчових технологій. Кінетика 

технологічних процесів. Тема 5. Основні методи обробки сировини в 

харчових технологіях. 

Тема 6. Зміни хімічного складу і властивостей сировини під час 

технологічної обробки та заходи по зменшенню її негативного впливу. 

Тема 7. Інтенсифікація технологічних процесів виробництва харчової 

продукції. 

Тема 8. Медико-біологічні і законодавчі вимоги до харчових 

продуктів, їх виробництва та зберігання. 

 
Трудомісткість  

Загальна кількість годин 150 год  

Кількість кредитів 5,0  

Форма семестрового контролю екзамен. 
 

 


