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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 

 

Назва навчальної 
дисципліни 

ВИКОРИСТАННЯ ВИСОКОГО ТИСКУ 

 В ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЯХ 

вибіркова дисципліна професійної підготовки 

Назва структурного 
підрозділу 

 Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані 
розробників, які залучені 
до викладання 

Викладач:   Сукманов Валерій, д.т.н., професор 
Контакти:  ауд. 520, навчальний корпус 5А 

: valerii.sukmanov@pdaa.edu.ua 
sukmanovvaleri@gmail.com 

: 0503680306, 
сторінка викладача: 
https://www.pdaa.edu.ua/people/sukmanov-valeriy-oleksandrovich   

Рівень вищої освіти Другий (магістерський) рівень 

Спеціальність 181 Харчові технології 

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни 

Базові знання з основ фахової діяльності, хімії, біофізики, 
біохімія, технічної мікробіології, процесів і апаратів 
харчових виробництв, технології води і водопідготовки, 
технології жирів та жирозамінників, технології 
консервування плодів та овочів, технології молока і 
молочних продуктів, технології м'яса, м'ясних продуктів і 
риби, технології хліба, макаронних, кондитерських виробів 
та харчоконцентратів, контролю якості та безпеки продукції 
молочної та м'ясної галузей 

Мова викладання Державна 

 

Заплановані результати навчання: 
 

Мета вивчення навчальної дисципліни є оволодіння здобувачами знать про 

теоретичні засади, практичне використання, відмінності технології харчових продуктів, яка 

базується на використанні високого тиску, стан використання даних технологій на світовому 

рівні та перспективи її впровадження та розвитку в Україні. 

 

Основні завдання навчальної дисципліни є набуття з знань про характеристики процесу 

обробки харчових продуктів високим тиском, фізико-хімічні аспекти методу обробки харчових 

продуктів високим тиском; використання високого тиску для забезпечення мікробіологічної 

безпеки харових продуктів; використання високого тиску у технологіях м’яса та 

м’ясопродуктів, молока та молокопродуктів, фруктів та желеподібних харчових продуктів; 

технологічне обладнання та апаратурне забезпечення технологій харчових продуктів з 

використанням високого тиску. 

 

Заплановані результати навчання: 

 

Компетентність: 

Здатність аргументовано просувати і впроваджувати інноваційні технології високого 

тиску в харчову індустрію України; розробляти технології харчових продуктів. засновані на 

використанні високого тиску 

 

Результат навчання: 

Знати і розуміти теоретичні основи технології високого тиску, вміти розробляти 

mailto:valerii.sukmanov@pdaa.edu.ua
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технології харчових продукті, що базовані та використанні високого тиску. 
 

Структура (тематичний план) навчальної дисципліни 
 

 

Назва теми 

Кількість годин 

Денна форма 

(181ХТ_мд_2022) 

Заочна форма 

(181ХТ_мз_2022[1](л.н.)) 

усьо

го 

у тому числі усьо

го 

у тому числі 

л п с. р. л п с.р. 

Тема 1. Мета, завдання та зміст курсу 

«Використання високого тиску в 

харчових технологіях».  

14 2 2 10 14 2 2 10 

Тема 2. Загальна характеристика 

процесу обробки харчових продуктів 

високим тиском. 

14 2 2 10 14   14 

Тема 3. Фізико-хімічні аспекти 

методу обробки харчових продуктів 

високим тиском. 

14 2 2 10 14 2 2 10 

Тема 4. Використання високого 

тиску для забезпечення 

мікробіологічної безпеки харових 

продуктів. 

16 2 4 10 16   16 

Тема 5. Використання високого 

тиску у технологіях м’яса та 

м’ясопродуктів. 

16 2 4 10 16   16 

Тема 6. Використання високого 

тиску у технологіях молока та 

молокопродуктів. 

16 2 4 10 16   16 

Тема 7. Використання високого 

тиску у технологіях овочів, фруктів 

та желеподібних харчових продуктів. 

16 2 4 10 16   16 

Тема 8. Технологічне обладнання та 

апаратурне забезпечення технологій 

харчових продуктів з використанням 

високого тиску. 

14 2 2 10 14 2  12 

Разом 120 16 24 80 120 6 4 110 

 

Форми контролю результатів навчання * 

Програмні 

результати навчання 

Форми контролю результатів навчання 

здобувачів вищої освіти 

Разо

м 

Опитува

ння 

Виконання вправ  

на практичних 

заняттях 

Виконання 

завдань 

самостійної 

роботи 

Знати і розуміти теоретичні 

основи технології високого тиску, 

вміти розробляти технології 

харчових продукті, що базовані та 

використанні високого тиску. 

29 36 35 1 



Разом 29 36 35 100 

* - для максимальної кількості балів 

 

Система нарахування балів з навчальної дисципліни 

 
 

 

Назва теми 

 

Форми контролю результатів 

навчання здобувачів вищої освіти 

 

 

Раз

ом 

Опи

тува

ння  

Виконання 

вправ  

на практичних 

заняттях 

Виконання 

завдань 

самостійно

ї роботи 

Тема 1. Мета, завдання та зміст курсу 

«Використання високого тиску в харчових 

технологіях».  

2 6 (2х3) 2 10 

Тема 2. Загальна характеристика процесу обробки 

харчових продуктів високим тиском. 
2 6 (2х3) 2 10 

Тема 3. Фізико-хімічні аспекти методу обробки 

харчових продуктів високим тиском. 

2 6 (2х3) 2 10 

Тема 4. Використання високого тиску для 

забезпечення мікробіологічної безпеки харових 

продуктів. 

2 6 (2х3) 2 10 

Тема 5. Використання високого тиску у 

технологіях м’яса та м’ясопродуктів. 

2 6 (2х3) 7 15 

Тема 6. Використання високого тиску у 

технологіях молока та молокопродуктів. 

2 6 (2х3) 7 15 

Тема 7. Використання високого тиску у 

технологіях овочів, фруктів та желеподібних 

харчових продуктів. 

2 6 (2х3) 7 15 

Тема 8. Технологічне обладнання та апаратурне 

забезпечення технологій харчових продуктів з 

використанням високого тиску. 

2 4 9 15 

Разом 16 46 38 100 

 

Шкала та критерії оцінювання програмних результатів за темами: 
При опитуванні: дана вичерпна відповідь – 2 бали; відповідь не повна, з помилками – 1 бал. 

При виконанні вправ на практичних заняттях: 3 - здобувач приймав активну участь у 

виконанні завдання – 3 бали; здобувач не активно приймав участь у виконанні завдання та при 

виконанні були допущені неточності та незначні помилки – 2 бали; здобувач не активно 

приймав участь у виконанні завдання, при виконанні були допущені грубі помилки – 1 бал. 

При виконанні завдань самостійної роботи: 2 - завдання виконано своєчасно у повному 

обсязі – 2 бали; завдання виконано не своєчасно, не у повному обсязі з грубими помилками – 1 

бал. 

 

 Система оцінювання навчальних досягнень студентів національна та ЄКТС 
Сума балів за 

всі види 
навчальної 
діяльності 

 
Оцінка 
ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 
(роботи), практики 

для заліку 

90-100 А відмінно  



82-89 В 
добре 

 
зараховано 74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

 

35-59 

 

FХ 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 

не зараховано з 

можливістю повторного 

складання 

 

1-34 

 

F 
незадовільно з обов`язковим 

повторним вивченням дисципліни 

не зараховано з 
обов`язковим повторним 

вивченням дисципліни 

 

Трудомісткість:  

Загальна кількість годин - 120 год. 

Кількість кредитів 4,0. 

Форма семестрового контролю - залік. 

 

Політика навчальної дисципліни 

 

o 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 можливої максимальної 

кількості балів за вид діяльності). 

o Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання робіт 

заборонено (в т. ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється 

використовувати лише під час он-лайн тестування. Документи стосовно академічної 

доброчесності наведені на сторінці АКАДЕМІЧНА ДОБРОЧЕСНІСТЬ ПДАУ: 

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

o Політика щодо відвідування: відвідування занять є обов’язковим; при наявності 

індивідуального графіку співпраця здобувача та викладача відбувається згідно даного графіка. 

o Є можливість опанування даної навчальної дисципліни за програмами 

академічної мобільності (внутрішньої / міжнародної) за наявними укладеними угодами 

(договорами) між Університетом та закладом-партнером та / або індивідуальними 

запрошеннями.  

o 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.  

Додаткові матеріали для представлення навчальної дисципліни:  

Презентації, відеоролики 
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