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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 

 

Назва навчальної 
дисципліни 

ТЕХНОЛОГІЯ МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУККТІВ  

 

Місце в 
індивідуальному 
навчальному плані 
здобувача вищої освіти 

Обов’язкова навчальна дисципліна 

Назва структурного 
підрозділу 

 Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані розробників, 
які залучені до викладання 

Викладач:   Тендітник Володимир, професор кафедри,  
канд. с-г. н., доцент 
Контакти:  ауд. 506к, навчальний корпус 5к. 

: volodymyr.tenditnyk@pdaa.edu.ua  

: 0508338090, 
сторінка викладача: 
https://www.pdaa.edu.ua/people/tenditnyk-volodymyr-sergiyovych  

Рівень вищої освіти Перший (бакалаврський) рівень скороченого терміну навчання 

Спеціальність 
Освітня програма 

181 Харчові технології / ОПП Харчові технології 

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни 

    Базові знання з навчальних дисциплін: фізики, хімії, біохімії, 

технічної мікробіології. 

Заплановані результати навчання: 
 

Мета вивчення навчальної дисципліни: ознайомити здобувачів вищої освіти із загальними і 

сучасними  спеціальними технологіями молока і молочних продуктів. Сформувати у майбутніх 

фахівців теоретичні знання з питань біохімічного і фізико-хімічного складу, технологічних 

властивостей молока і молочних продуктів, технічних вимог до придатності молока для 

виробництва різних молочних продуктів і значення їх для суспільства. Розширити кругозір 

здобувачів вищої освіти у питаннях, пов’язаних з переробкою молока, підвищувати рівень знань з 

використання обладнання та механізмів в молокопереробній галузі. Сприяти розвитку творчого 

мислення і становлення його у процесі засвоєння подальших дисциплін як спеціалістів високої 

проби. 

Основні завдання навчальної дисципліни вивчення загальних та сучасних спеціальних  

технологій молока і молочних продуктів, починаючи  з процесів первинної обробки молочної 

сировини; вивчення обладнання для виконання операцій очищення, гомогенізації, пастеризації, 

охолоджування, сквашування, фасування  та інші. Навчити здобувачів вищої освіти  особливостям 

сучасних типових технологій молочних продуктів, технологічної термінології та її застосуванню. 

Крім цього, передати студентам певні знання і досвід, та  пробудити в них інтерес до самостійного 

пізнання, зокрема, технічних  наук, бо самостійна робота студента є дуже важливою в оволодінні 

спеціальністю – вища освіта це в значній мірі самоосвіта. 
 

Компетентності: 

загальні спеціальні 
 ЗК 1. Знання і розуміння предметної 

області та професійної діяльності.  
ЗК 2. Здатність вчитися і оволодівати 

сучасними знаннями.  
ЗК 3. Навички використання 

інформаційних та комунікаційних 
технологій.  

ЗК 4. Здатність до пошуку та аналізу 
інформації з різних джерел.  

ЗК 5. Здатність оцінювати та 
забезпечувати якість виконуваних робіт.  

СК 1. Здатність впроваджувати у виробництво 
технології харчових продуктів на основі розуміння 
сутності перетворень основних компонентів 
продовольчої сировини впродовж.  

СК 2. Здатність управляти технологічними 
процесами з використанням технічного, 
інформаційного та програмного забезпечення.  

СК 3. Здатність організовувати та проводити 
контроль якості і безпечності сировини, 
напівфабрикатів та харчових продуктів із 
застосуванням сучасних методів.  
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ЗК 6. Здатність працювати в команді.  
ЗК 7. Здатність працювати автономно.  
ЗК 8. Навички здійснення безпечної 

діяльності.  
ЗК 9. Уміння розвʼязувати поставлені 

задачі та приймати відповідні обґрунтовані 
рішення.  

ЗК 10. Прагнення до збереження 
навколишнього середовища.  

ЗК 11. Здатність спілкуватися 
державною мовою як усно, так і письмово.  

ЗК 12. Здатність спілкуватися іноземною 
мовою.  

ЗК 13. Здатність реалізувати свої права 
та обовʼязки як члена суспільства, 
усвідомлювати цінності громадянського 
суспільства та необхідність його сталого 
розвитку, верховенства права, прав і свобод 
людини та громадянина в Україні.  

ЗК 14. Здатність зберігати та 
примножувати моральні, культурні, наукові 
цінності і досягнення суспільства на основі 
розуміння історії та закономірностей 
розвитку предметної області, її місця у 
загальній системі знань про природу і 
суспільство та у розвитку суспільства, 
техніки і технологій, використовувати різні 
види та форми рухової активності для 
забезпечення здорового способу життя. 

СК 4. Здатність забезпечувати якість і безпеку 
продукції на основі відповідних стандартів та у межах 
систем управління безпечністю харчових продуктів 
під час їх виробництва і реалізації.  

СК 5. Здатність розробляти нові та 
удосконалювати існуючі харчові технології з 
врахуванням принципів раціонального харчування, 
ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних 
процесів.  

СК 6. Здатність укладати ділову документацію та 
проводити технологічні та економічні розрахунки.  

СК 8. Здатність проводити дослідження в умовах 
спеціалізованих лабораторій для вирішення 
прикладних задач.  

СК 12. Здатність формувати комунікаційну 
стратегію в галузі харчових технологій, вести 
професійну дискусію.  

СК 15. Здатність визначати та аналізувати 
нутрієнтний склад продовольчої сировини та 
враховувати його при розробленні нових та 
удосконаленні існуючих технологій харчових 
продуктів. 

 
Програмні результати навчання, ПРН (результати, РН) 

ПРН 1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових 

технологій.  

ПРН 2. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний рівень шляхом продовження 

освіти та самоосвіти. 

ПРН 4. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та 

застосовувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань.  

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 11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції 

нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або контролю).  

ПРН 24. Здійснювати технологічні, технічні, економічні розрахунки в рамках розроблення та 

виведення харчових продуктів на споживчий ринок, вести облік витрат матеріальних ресурсів.  

ПРН 28. Уміти застосовувати знання особливостей нутрієнтного складу сировини при розробленні 

та удосконаленні технологій харчових продуктів.  

ПРН 29. Вміти розв’язувати проблеми сьогодення галузей харчової промисловості шляхом 

впровадження новітніх технологій, аналізуючи передумови їх виникнення. 

 

 



Структура (тематичний план) навчальної дисципліни 

Назва теми 

Кількість годин 

Денна форма 181ХТ_бд_2022[1] 

усього у тому числі 

л лаб с.р. 

Тема 1. Історія, сучасний стан і перспективи розвитку 

молочного господарства. Технологія молока і 

молочних продуктів як прикладна наука 
8 2 

4 

6 

Тема 2. Загальне поняття про хімічний склад молока і 

молочних продуктів. 
14 2 8 

Тема 3. Властивості молока і молочних продуктів 
8 2 6 

Тема 4. Одержання високоякісного молока в 

господарствах відповідно до вимог державного 

стандарту на молоко-сировину.  

6 2 

4 

4 

Тема 5. Фактори, що обумовлюють склад і властивості 

молока  6 2 4 

Тема 6. Молоко і молочні продукти як сировина для 

молочної промисловості. ДСТУ 3662:18, закупівля і 

розрахунки за молоко. Молокопереробні 

підприємства, їх структура, заготівельна мережа, 

значення і організація їх діяльності. 

14 2 8 

Тема 7. Загальні процеси обробки молока на 

молокопереробних підприємствах.  
10 2 

4 
8 

Тема 8. Технологія питних видів молока і вершків  12 2 6 

Тема 9. Технологія кисломолочних напоїв. 12 2 4 6 

Тема 10. Технологія сметани, кисломолочного сиру і 

морозива. 
14 2 4 8 

Тема 11. Масловиробництво: загальна і спеціальна 

технології масла. 
14 2 4 8 

Тема 12. Сировиробництво: загальна і спеціальні 

технології сирів. 
16 2 4 8 

Тема 13. Технологія молочних консервів та молочних 

продуктів дитячого харчування. 
16 2 

4 10 
Тема 14. Технологія різних продуктів із вторинної 

молочної сировини. 
16 2 

Індивідуальні завдання або (у т.ч. індивідуальні 

завдання) 
- - - - 

Усього годин 150 28 32 90 



Оцінювання результатів навчання 

 

Форми контролю результатів навчання* 

Програмні 

результати 

навчання 

Форма контролю результатів навчання здобувачів вищої освіти 

Разом 
Ведення конспекту 

лекції 

Виконання 

лабораторних 

робіт 

Опитування 
Виконання завдань 

самостійної роботи 
Екзамен 

ПРН 1 2 2 2 2 2 10 
ПРН 2 2 2 2 2 2 10 
ПРН 4 2 2 2 2 2 10 
ПРН 5 3 3 3 3 3 15 
ПРН 11 2 3 3 2 3 13 
ПРН 24 3 3 3 3 3 15 
ПРН 28 3 2 2 3 3 13 
ПРН 29 3 3 3 3 2 14 
Разом 20 20 20 20 20 100 

* - для максимальної кількості балів 

 

Трудомісткість 

Загальна кількість годин– 120 год. 

Кількість кредитів – 4. 

Форма семестрового контролю – іспит. 

 

Схема нарахування балів з навчальної дисципліни  

Назва теми 

Форма оцінювання результатів 

навчання здобувачів вищої освіти 
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Тема 1. Історія, сучасний стан і перспективи розвитку молочного 

господарства. Технологія молока і молочних продуктів як прикладна 

наука 
1 1 1 1 1 5 

Тема 2. Загальне поняття про хімічний склад молока і молочних 

продуктів. 1 1 1 1 1 5 

Тема 3. Властивості молока і молочних продуктів 1 1 1 1 1 5 

Тема 4. Одержання високоякісного молока в господарствах 

відповідно до вимог державного стандарту на молоко-сировину.  
1 1 1 1 1 5 

Тема 5. Фактори, що обумовлюють склад і властивості молока  1 1 1 1 1 5 

Тема 6. Молоко і молочні продукти як сировина для молочної 

промисловості. ДСТУ 3662:18, закупівля і розрахунки за молоко. 

Молокопереробні підприємства, їх структура, заготівельна мережа, 

значення і організація їх діяльності. 

1 1 1 1 1 5 



Тема 7. Загальні процеси обробки молока на молокопереробних 

підприємствах.  
1 2 1 1 1 6 

Тема 8. Технологія питних видів молока і вершків  2 2 2 2 1 9 

Тема 9. Технологія кисломолочних напоїв. 2 2 2 2 2 10 

Тема 10. Технологія сметани, кисломолочного сиру і морозива. 2 2 2 2 2 10 

Тема 11. Масловиробництво: загальна і спеціальна технології масла. 2 2 2 2 2 10 

Тема 12. Сировиробництво: загальна і спеціальні технології сирів. 2 2 2 2 2 10 

Тема 13. Технологія молочних консервів та молочних продуктів 

дитячого харчування. 2 1 2 2 2 9 

Тема 14. Технологія різних продуктів із вторинної молочної 

сировини. 

1 1 1 1 2 6 

РАЗОМ 20 20 20 20 20 100 

 

Шкала та критерії оцінювання результатів навчання 
Засоби оцінювання та методи демонстрування результатів навчання для поточного контролю 

успішності здобувачів вищої освіти: ведення конспекту лекцій, оформлення лабораторної роботи, 

захист лабораторної роботи, захист самостійної роботи, контрольна робота. 

За ведення конспекту лекцій, бали 

денна Критерії 

Max 17-20 питання розкриті та занотовані в зошиті 

Max 10-16 занотоване 2/3 питань лекції 

Мах 5-9 занотоване одне питання лекції 

Мах  0-4 Занотовано менше половини питань лекції 

За виконання лабораторної роботи, бали 

Денна Критерії 

Max 17-20 занотовані всі методики, виконані всі завдання, викладені 

результати та висновки по роботі 

Max 10-16 ведення конспекту, занотовані методики, виконані завдання, 

відсутні висновки 

Мах 5-9 занотовані методики, виконане 1-2 завдання визначення 

Мах  0-4 занотовані основні методики 

Опитування, бали 

Денна Критерії 

Max 17-20 відмінна відповідь з невеликою кількістю неточностей, повна орієнтація 

в методиках, та ході визначення якісних показників 

Max 10-16 відповідь вище середнього рівня з кількома несуттєвими помилками, 

дещо неточності в методиках 

Мах 5-9 в цілому правильні відповіді, але не може відповісти за якими 

методиками визначається той чи інший показник 

Мах 0-4 відповідь дано на 1/3 питань 

Захист звіту самостійної роботи (перевірка конспекту та відповідь на питання 

викладача) , бали 

денна Критерії 

Max 17-20 при опитуванні розкрита відповідь, повне виконання питання 



самостійної роботи в конспекті, невеликі неточності 

Max 10-16 розкрита відповідь в неповному обсязі на опитуванні, в 

конспекті недорозкриті питання; 

Мах 5-9 розкрита відповідь в неповному обсязі на опитуванні, відсутні будь які 

кількісні дані в конспекті 

Мах  0-4 питання розкриті не повністю, студент плутається у власних відповідях, 

відсутні кількісні дані, відсутня хронологія в конспекті 

 

За екзамен, бали 

денна Критерії 

Max 17-20 Повна відповідь на всі питання 

Max 10-16 Повна відповідь з незначними помилками 

Мах 5-9 Відповідь дана на половину питань 

Мах  0-4 Відповідь дана на одне питання з помилками 

 

Схема оцінювання рівня навчальних досягнень здобувача вищої освіти  
Оцінка за 100- 

бальною шкалою 

Оцінка за 4-

бальною шкалою 

Оцінка за 2-

бальною шкалою 

Оцінка за шкалою ЄКТС 

екзамен, 

диференційований 

залік 

залік Оцінка 

ЄКТС 

Пояснення 

90-100 відмінно зараховано А Відмінно (відмінне виконання 

лише з незначною кількістю 

помилок) 

82-89 
добре 

В Дуже добре (вище середнього 

рівня з кількома помилками) 

74-81 С Добре (в цілому правильне 

виконання з певною кількістю 

суттєвих помилок) 

64-73 
задовільно 

D Задовільно (непогано, але зі 

значною кількістю недоліків) 

60-63 Е Достатньо (виконання 

задовольняє мінімальним 

критеріям) 

35-59 
незадовільно 

незараховано  

F

Х 

Незадовільно (з можливістю 

повторного складання) 

1-34  

F 

Незадовільно (з обов'язковим 

повторним опануванням 

освітнього компонента) 

 

 
За експрес-опитування студенти денної форми отримують по 2 бали за вірну відповідь на 

питання викладача. 

За виконання індивідуальної самостійної роботи здобувач вищої освіти може отримати 20 

балів. 

Політика навчальної дисципліни 

-  Політика щодо термінів виконання та перескладання: усі завдання, передбачені програмою, 

мають бути виконані у встановлений термін. Завдання, які здаються із порушенням термінів без 

поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливоï максимальноï кiлькостi балів 

за вид діяльності). 

- Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання робіт заборонено (в т. 

ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише 

під час оп-лайн тестування. Документи стосовно академічної доброчесності наведені на сторiншi 

АКАДЕМІЧНА ДОБРОЧЕСНІСТЬ ПДАУ: https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-

https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist


dobrochesnist. Письмові роботи перевіряються на наявність плагіату. У разі виявлення факту 

плагіату здобувач вищої освіти отримує за завдання 0 балів і повинен повторно виконати його. 

- Політика щодо відвідування: відвідування занять с обов'язковим: при наявностi iндивiдуального 

графіку співпраця здобувача та викладача відбуваються згідно даного графіка. 

- Є можливість опанування даної навчальної дисципліни за програмами академічної мобільності 

(внутрішньоï / мiжнародної) за наявними укладеними угодами (договорами) між Університетом 

та закладом-партнером та / або індивідуальними запрошеннями. 

- На здобувачів вищої освіти поширюється право про визнання результатiв навчання, набутих у 

неформальній інформальній освіті перед опануванням даног освітньої компоненти. Набуття 

відповідних результатів навчання можливе після успішного опанування курсів (з 

документальним підтвердженням) на різноманітних навчальних платформах, зокрема: 

Prometheus. Coursera тощо. 

 

Додаткові матеріали для представлення навчальної дисципліни: 

Перелік додаткових матеріалів: інструментів, обладнання та програмного забезпечення 

необхідного для вивчення навчальної дисципліни забезпечує навчально-наукова лабораторія 

«Технологія молока і молочних продуктів» (аудиторія № 506 к), презентації, відеоролики, 

комп’ютерний клас. 
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