




Опис навчальної дисципліни. Вибіркова компонента присвячена вивченню 

сучасних практичних підходів до розроблення та впровадження авторських технологій 

виробництва і переробки продукції тваринного походження в умовах смарт-виробництв. У 

межах освітнього компонента розглядаються наукові та технологічні основи виготовлення 

крафтових харчових продуктів, зокрема м’ясних виробів типу хамон і бастурма, сирих 

ферментованих ковбас, стейків, м’ясних чіпсів і снеків, сирів, кисломолочних продуктів та 

інших видів продукції з високою доданою вартістю. Особлива увага приділяється 

особливостям організації технологічних процесів виробництва крафтової продукції, 

починаючи від підбору та оцінки якості сировини тваринного походження і закінчуючи 

отриманням готового продукту із заданими споживчими властивостями. Вивчаються 

принципи планування, проєктування та реалізації авторських технологій, методи 

оптимізації технологічних параметрів виробництва, а також сучасні підходи до 

забезпечення стабільності якості та безпечності продукції. У процесі опанування 

дисципліни здобувачі освіти набувають знань щодо біохімічних, мікробіологічних та 

фізико-хімічних процесів, які відбуваються під час ферментації, дозрівання, сушіння, 

копчення, термічної обробки та зберігання харчових продуктів тваринного походження. 

Розглядаються закономірності формування органолептичних показників продукції, 

фактори, що впливають на її харчову та біологічну цінність, а також способи підвищення 

конкурентоспроможності крафтових виробів на сучасному ринку харчових продуктів. 

Значне місце відводиться вивченню можливостей використання цифрових технологій, 

автоматизованих систем контролю та елементів смарт-виробництва для управління 

технологічними процесами, моніторингу критичних параметрів якості та забезпечення 

простежуваності виробництва. Також розглядаються питання розроблення інноваційних 

рецептур, використання функціональних інгредієнтів і стартових культур, спрямованих на 

створення продуктів із підвищеною харчовою та біологічною цінністю. Опанування 

вибіркової компоненти сприяє формуванню у здобувачів вищої освіти професійних 

компетентностей щодо розроблення, удосконалення та практичного впровадження 

сучасних крафтових технологій переробки сировини тваринного походження, створення 

високоякісних, безпечних і конкурентоспроможних харчових продуктів відповідно до 

сучасних вимог споживачів та тенденцій розвитку харчової промисловості. 
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Галузь знань, спеціальність, освітня програма, освітній ступінь 

Освітній ступінь 

 
магістр 

Спеціальність 

 

Н2 «Тваринництво» 

Освітня програма Технологія виробництва і переробки продукції 

тваринництва 

 

Характеристика навчальної дисципліни 

Вид вибіркова 

Загальна кількість годин  150 

Кількість кредитів ECTS  5 

Кількість змістових модулів 2 

Форма контролю екзамен 

 

Показники навчальної дисципліни 

 для денної та заочної форм здобуття вищої освіти 

 Форма здобуття вищої освіти 

 денна  заочна  

Курс (рік підготовки) 2 2 

Семестр 3 3 

Лекційні заняття 20 год. 10 год. 

Практичні заняття 20 год. 10 год. 

Самостійна робота 110 год. 100 год. 

Індивідуальні завдання - - 

Кількість тижневих 

аудиторних годин  

для денної форми здобуття 

вищої освіти 

4 год. 2 год 

 

Мета, компетентності та програмні результати навчальної 

дисципліни 

 

Мета – формування системи знань та набуття компетентностей з 

крафтових технологій виробництва харчової продукції із сировини 

тваринного походження, оволодіння професійними знаннями, навичками та 

вміннями щодо обробки сировини, обґрунтування параметрів та 

апаратурного оформлення технологічних процесів виробництва продукції в 

умовах смарт-виробництв. 

 

Перелік освітніх компонент, які передують вивченню навчальної 

дисципліни (за їх наявності). Вивченню дисципліни передує засвоєння 

компетентностей, набутих під час опанування обов’язкових освітніх 

компонентів ОПП першого року навчання, зокрема ОК2, ОК5, ОК6 та ОК10. 
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Набуття компетентностей:  

інтегральна компетентність (ІК): здатність розв’язувати складні задачі 

дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері технології 

виробництва і переробки продукції тваринництва. 

загальні компетентності (ЗК):  

ЗК 1: Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу;  

ЗК 4: Здатність до пошуку, обробки та аналізу інформації, отриманої з 

різних джерел. 

спеціальна  (фахова) компетентність (СК):  

СК 10. Здатність зрозуміло і недвозначно доносити власні знання, 

висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців, зокрема до осіб, які 

навчаються. 

 

Програмні результати навчання (ПРН):  

ПРН 1. Оцінювати та забезпечувати якість та безпечність 

технологій виробництва продукції тваринництва, кормів та кормових засобів, 

рівнів  живлення тварин та продукції тваринного походження. 

ПРН 3. Здійснювати дослідження та/або провадити інноваційну 

діяльність з метою отримання нових знань та створення нових технологій та 

продуктів в сфері тваринництва та в ширших мультидисциплінарних 

контекстах.   

ПРН 5. Відшуковувати необхідні дані в науковій літературі, базах 

даних та інших джерелах, аналізувати та оцінювати ці дані.  

ПРН 10. Нести відповідальність за розвиток професійних знань і 

практик, оцінювання стратегічного розвитку команди, формування 

ефективної кадрової політики. 

 

 

2.  Програма та структура навчальної дисципліни  

Назви змістових модулів 

 і тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

тижні усього 
у тому числі 

усього 
у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р. 

Модуль 1. Крафтові молочні продукти та промислові заквашувальні культури для їх 

одержання 

Тема 1. Крафтові технології 

продукції тваринництва – поняття, 

основи організації, асортимент, 

перспективи розвитку 

1 14 2  2  10 12 1  1  10 

Тема 2. Загальна характеристика 

ферментованих молочних 

продуктів 

1 14 2  2  10 12 1  1  10 

Тема 3. Мікробіота 

ферментованих молочних 
1 14 2  2  10 12 1  1  10 
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продуктів та її функції 

Тема 4. Особливості застосування 

заквашувальних культур 
1 14 2  2  10 12 -  -  12 

Тема 5.  Використання ферментів 

мікробного походження в 

крафтових технологіях 

виробництва молочних продуктів 

1 14 2  2  10 12 -  -  12 

Разом за модулем 1 70 10  10  50 60 3  3  54 

Модуль 2. Крафтові м'ясні продукти та стартові культури для ферментації м’яса 

Тема 6. Види та загальна 

характеристика ферментованих 

м’ясних виробів 

1 16 2  2  12 12 1  1  10 

Тема 7. Мікробіота 

ферментованих м’ясних продуктів 

та її властивості 

1 16 2  2  12 12 1  1  10 

Тема 8. Характеристика 

промислових стартових культур 

для ферментації м’яса 

1 16 2  2  12 12 1  1  10 

Тема 9. Біотехнології 

ферментованих м’ясних продуктів 
1 16 2  2  12 12 -  -  12 

Тема 10. Використання ферментів 

мікробного походження в 

крафтових технологіях 

виробництва м'ясних продуктів 

1 16 2  2  12 12 -  -  10 

Разом за модулем 2 80 10  10  60 60 3  3  52 

Усього годин   150 20  20  110 120 6  6  106 

  
 

 

3. Теми лекцій 
№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Крафтові технології продукції тваринництва – поняття, основи 

організації, асортимент, перспективи розвитку 
2 

2 Загальна характеристика ферментованих молочних продуктів 2 

3 Мікробіота ферментованих молочних продуктів та її функції 2 

4 Особливості застосування заквашувальних культур 2 

5 Використання ферментів мікробного походження в крафтових 

технологіях виробництва молочних продуктів 
2 

6 Види та загальна характеристика ферментованих м’ясних виробів 2 

7 Мікробіота ферментованих м’ясних продуктів та її властивості 2 

8 Характеристика промислових стартових культур для ферментації 

м’яса 
2 

9 Біотехнології ферментованих м’ясних продуктів 2 

10 Використання ферментів мікробного походження в крафтових 

технологіях виробництва м'ясних продуктів 
2 

Усього  20 
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4. Теми лабораторних занять 
№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Технологія виробництва крафтового сиру по типу фета 2 

2 Технологія виробництва крафтового сиру по типу адигейського 

(панір) 
2 

3 Технологія виробництва крафтових кисломолочних продуктів на 

основі заквасок мезофільного типу: простокваша, сметана, 

культивована маслянка, скандинавські кисломолочні напої. 

2 

4 Технологія виробництва крафтових кисломолочних продуктів на 

основі заквасок термофільного та змішаного типу: ряжанка, 

йогурт, кефір, кумис. 

2 

5 Технологія виробництва крафтового морозива 2 

6 Технологія виробництва крафтових яловичих стейків 2 

7 Технологія виробництва суцільном'язових крафтових м’ясних 

продуктів по типу хамон та бастурма 
2 

8 Крафтова технологія ферментування суцільном'язових виробів з 

яловичини за допомогою воску та вершкового масла 
2 

9 Технологія виробництва крафтових м’ясних продуктів із 

шматкового м’яса по типу сирих ферментованих ковбас 
2 

10 Технологія виробництва крафтових м’ясних продуктів із 

шматкового м’яса по типу м'ясні чіпси та снеки 
2 

Усього  20 

 

 

 

 

5. Теми самостійної роботи 
№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Історія та етапи розвитку технології крафтових виробництв  4 

2 Особливості організації крафтового смарт-виробництва: власна 

марка, пакування, маркування, сертифікація походження 
4 

3 Захист інтелектуальної власності на смарт-виробництвах 4 

4 Впровадження системи НАССР для крафтових виробництв 6 

5 Крафтова продукція тваринництва світового рівня з географічними 

зазначеннями 
6 

6 Нормативно-правові засади застосування крафтових технологій на 

смарт-виробництвах 
6 

7 Екологічні вимоги до крафтових виробництв 6 

8 Технологія виробництва крафтових кисломолочних продуктів на 

основі заквасок  функціонального типу  
6 

9 Технологія виробництва крафтових сирів молочнокислого бродіння 

на основі заквасок мезофільного типу 
6 

10 Технологія виробництва крафтових сирів молочнокислого бродіння 

на основі заквасок термофільного типу 
6 

11 Технологія виробництва крафтових сирів молочнокислого бродіння 6 
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на основі заквасок функціонального типу 

12 Технологія виробництва крафтових сирів на основі ферментованих 

молочних продуктів  змішаного типу (плісень, дріжджі, МКБ) 
6 

13 Технологія виробництва крафтових сирів на основі ферментованих 

молочних продуктів  з різною мікрофлорою (пропіоновокислі 

бактерії, бревібактерії, вторинні культури для сирів) 

6 

14 Технологія виробництва крафтових ферментованих 

суцільном'язових виробів по типу балик та шинка (прошуто) 
6 

15 Технологія виробництва крафтових ферментованих 

суцільном'язових виробів по типу окіст та бекон 
6 

16 Технологія виробництва крафтових ферментованих сирих ковбас 

або ковбас мазкої консистенції  
6 

17 Технологія виробництва крафтових ферментованих напівсухих 

ковбас 
6 

18 Технологія виробництва крафтових ферментованих сухих ковбас 6 

19 Технологія виробництва крафтових ферментованих сиров'ялених 

ковбас з плісенню 
6 

20 Застосування у крафтовому виробництві продукції тваринництва 

біологічно активних речовин – нутрицевтиків, пробіотиків та 

парафармацевтиків 

6 

Усього  110 

 

 

6. Методи та засоби діагностики результатів навчання:  

– усне або письмове опитування; 

– тестування; 

– захист лабораторних робіт; 

– пірінгове оцінювання; 

– презентація. 

 

7. Методи навчання: 

– проблемне навчання; 

– практико-орієнтоване навчання;  

– кейс-метод;  

– проєктне навчання; 

– перевернутий клас; 

– навчання через дослідження;  

– навчальні дискусії та дебати;  

– командна робота.  

 

8. Оцінювання результатів навчання. 

Оцінювання знань здобувача вищої освіти відбувається за 100-бальною 

шкалою і переводиться в національну оцінку згідно чинного «Положення про 

екзамени та заліки у НУБіП України» 
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8.1. Розподіл балів за видами навчальної діяльності 

Вид навчальної діяльності Результати навчання Оцінювання 

Модуль 1.  

Крафтові молочні продукти та промислові заквашувальні культури для їх 

одержання 

Лекція 1. Крафтові 

технології продукції 

тваринництва – поняття, 

основи організації, 

асортимент, перспективи 

розвитку 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Знати мету та завдання дисципліни. 

Розуміти поняття «крафтові технології».  

Знати асортимент крафтової продукції та її 

конкурентні переваги: крафтові сири та 

кисломолочні продукти, м’ясні 

суцільном’язові та шматкові вироби. 

Знати організацію крафтового виробництва 

і законодавче регулювання його діяльності. 

Аналізувати історичний процес 

формування традиційних крафтових 

виробництв. 

Вміти приготувати крафтовий сир по типу 

фета. 

‒ 

Лабораторна робота 1. 

Технологія виробництва 

крафтового сиру по типу 

фета 

10 

Самостійна робота 1. Історія 

та етапи розвитку технології 

крафтових виробництв 
2 

Самостійна робота 2. 

Особливості організації 

крафтового смарт-

виробництва: власна марка, 

пакування, маркування, 

сертифікація походження 

2 

Лекція 2. Загальна 

характеристика 

ферментованих молочних 

продуктів 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Знати асортиментний ряд  ферментованих 

молочних та традиційних кисломолочних 

продуктів, історію їх виникнення.  

Розуміти процес сквашування молока.  

Знати та розрізняти спектр автентичних 

(локальних) ферментованих молочних 

продуктів: кумис, скир, тьомьолк, 

сурмьолк, віілі і ін. Сир. Кисловершкове 

масло. «Нові», нетрадиційні або комерційні 

ферментовані продукти.  

Розуміти асортимент, склад та мету 

застосування  функціональних 

кисломолочних продуктів. 

Вміти аналізувати асортиментний ряд  

ферментованих молочних та 

кисломолочних продуктів за їх складом та 

призначенням. 

Вміти приготувати крафтовий сир по типу 

адигейського (панір). 

‒ 

Лабораторна робота 2. 

Технологія виробництва 

крафтового сиру по типу 

адигейського (панір) 

10 

Самостійна робота 3. Захист 

інтелектуальної власності на 

смарт-виробництвах 

2 

Самостійна робота 4. 

Впровадження системи 

НАССР для крафтових 

виробництв 
2 

Лекція 3. Мікробіота 

ферментованих молочних 

продуктів та її функції 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Знати основну та сторонню мікробіоту 

ферментованих молочних продуктів.  

Розуміти функції основної та сторонньої 

мікробіоти, що застосовується під час 

виготовлення ферментованих молочних 

‒ 

Лабораторна робота 3. 

Технологія виробництва 

крафтових кисломолочних 
10 
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продуктів на основі заквасок 

мезофільного типу: 

простокваша, сметана, 

культивована маслянка, 

скандинавські кисломолочні 

напої. 

продуктів. 

Розрізняти ферментовані молочні продукти 

молочнокислого та змішаного бродіння.  

Знати роль у процесах ферментації 

молочних продуктів мікроорганізмів Роду 

Lactobacillus, Роду Propionibacterium, 

Бревібактерій,  Дріжджів, Плісняви,   

Розуміти та аналізувати мету застосування 

та роль мікробіоти у молочних продуктах  

«для здоров’я». 

Вміти приготувати крафтові кисломолочні 

продукти на основі заквасок мезофільного 

типу. 

Самостійна робота 5. 

Крафтова продукція 

тваринництва світового 

рівня з географічними 

зазначеннями 

2 

Самостійна робота 6. 

Нормативно-правові засади 

застосування крафтових 

технологій на смарт-

виробництвах 

2 

Лекція 4. Особливості 

застосування 

заквашувальних культур 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Знати основні заквашувальні культури 

залежно від кількості штамів 

мікроорганізмів.  

Знати основні заквашувальні залежно від 

складу мікробіоти.  

Розрізняти натуральні та сироваткові 

молочні заквашувальні культури.  

Розуміти суть та мету застосування 

заквашувальних культур залежно від 

кількості життєздатних клітин  та способу 

одержання. 

Вміти приготувати крафтові кисломолочні 

продукти на основі заквасок термофільного 

та змішаного типу. 

‒ 

Лабораторна робота 4. 

Технологія виробництва 

крафтових кисломолочних 

продуктів на основі заквасок 

термофільного та змішаного 

типу: ряжанка, йогурт, 

кефір, кумис. 

10 

Самостійна робота 7. 

Екологічні вимоги до 

крафтових виробництв 

2 

Самостійна робота 8. 

Технологія виробництва 

крафтових кисломолочних 

продуктів на основі заквасок  

функціонального типу 

2 

Лекція 5. Використання 

ферментів мікробного 

походження в крафтових 

технологіях виробництва 

молочних продуктів 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Розуміти мету застосування 

молокозгортальних ферментів.  

Знати та розуміти технологію виробництва 

сиру та  інших молочних продуктів.  

Розрізняти та розуміти суть отримання 

ензиматично модифікованих молочних 

продуктів. 

Вміти приготувати крафтове морозиво. 

‒ 

Лабораторна робота 5. 

Технологія виробництва 

крафтового морозива 
10 

Самостійна робота 9. 

Технологія виробництва 

крафтових сирів 

молочнокислого бродіння на 

основі заквасок 

мезофільного типу 

2 

Самостійна робота 10. 

Технологія виробництва 

крафтових сирів 

молочнокислого бродіння на 

основі заквасок 

2 
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термофільного типу 

Модульна контрольна 

робота 1. 
 

30 

Всього за модулем 1  100 

 

 

Модуль 2. Крафтові м'ясні продукти та стартові культури для ферментації м’яса 

Лекція 6. Види та загальна 

характеристика 

ферментованих м’ясних 

виробів 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Знати історію виникнення та розвитку  

ферментованих м’ясних продуктів.  

Знати різновиди та загальну характеристику 

ферментованих суцільном’язових виробів.  

Знати різновиди та загальну характеристику 

ферментованих ковбас.  

Знати різновиди та загальну характеристику 

стейків. 

Вміти приготувати крафтові яловичі стейки. 

‒ 

Лабораторна робота 6. 

Технологія виробництва 

крафтових яловичих стейків 

10 

Самостійна робота 11. 

Технологія виробництва 

крафтових сирів 

молочнокислого бродіння на 

основі заквасок 

функціонального типу 

2 

Самостійна робота 12. 

Технологія виробництва 

крафтових сирів на основі 

ферментованих молочних 

продуктів  змішаного типу 

(плісень, дріжджі, МКБ) 

2 

Лекція 7. Мікробіота 

ферментованих м’ясних 

продуктів та її властивості 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Знати основну мікробіоту ферментованих 

м’ясних продуктів. 

Розрізняти та розуміти роль домінантної 

мікробіоти ферментованих м’ясних 

продуктів.  

Знати та розуміти роль молочнокислих 

бактерій,  коагулазонегативних коків, а 

також  дріжджів і плісені.  

Аналізувати сторонню мікробіоту 

ферментованих м’ясних продуктів. 

Вміти приготувати суцільном'язові крафтові 

м’ясні продукти по типу хамон та бастурма. 

‒ 

Лабораторна робота 7. 

Технологія виробництва 

суцільном'язових крафтових 

м’ясних продуктів по типу 

хамон та бастурма 

10 

Самостійна робота 13. 

Технологія виробництва 

крафтових сирів на основі 

ферментованих молочних 

продуктів  з різною 

мікрофлорою 

(пропіоновокислі бактерії, 

бревібактерії, вторинні 

культури для сирів) 

2 

Самостійна робота 14. 

Технологія виробництва 

крафтових ферментованих 

суцільном'язових виробів по 

типу балик та шинка 

(прошуто) 

2 

Лекція 8. Характеристика 

промислових стартових 

культур для ферментації 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Знати загальну характеристику 

бактеріальних препаратів. 
‒ 
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м’яса Розуміти значення бактеріальних препаратів 

та  вибір їх складових.  

Аналізувати бактеріальні препарати залежно 

від мети застосування: формування 

консистенції,  забарвлення,  смаку та 

аромату.  

Вміти здійснювати ферментування 

суцільном'язових виробів з яловичини за 

допомогою воску та вершкового масла. 

Лабораторна робота 8. 

Крафтова технологія 

ферментування 

суцільном'язових виробів з 

яловичини за допомогою 

воску та вершкового масла 

10 

Самостійна робота 15. 

Технологія виробництва 

крафтових ферментованих 

суцільном'язових виробів по 

типу окіст та бекон 

2 

Самостійна робота 16. 

Технологія виробництва 

крафтових ферментованих 

сирих ковбас або ковбас 

мазкої консистенції 

2 

Лекція 9. Біотехнології 

ферментованих м’ясних 

продуктів 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Знати основи технологічного процесу 

соління.  

Розуміти суть процесів готування сировини, 

гомогенізації фаршу, набивання ковбасних 

оболонок.  

Знати основи технологічного процесу 

ферментування.  

Знати основи технологічного процесу 

копчення.  

Знати основи технологічного процесу 

дозрівання/сушіння.  

Знати основи технологічного процесу 

термооброблення.  

Знати основи пакування ферментованих 

м’ясних виробів.  

Вміти визначати та аналізувати 

органолептичні показники ферментованих 

ковбас. 

Вміти готувати  крафтові м’ясні продукти із 

шматкового м’яса по типу сирих 

ферментованих ковбас. 

‒ 

Лабораторна робота 9. 

Технологія виробництва 

крафтових м’ясних продуктів 

із шматкового м’яса по типу 

сирих ферментованих ковбас 

10 

Самостійна робота 17. 

Технологія виробництва 

крафтових ферментованих 

напівсухих ковбас 

2 

Самостійна робота 18. 

Технологія виробництва 

крафтових ферментованих 

сухих ковбас 

2 

Лекція 10. Використання 

ферментів мікробного 

походження в крафтових 

технологіях виробництва 

м'ясних продуктів 

ПРН 1, ПРН 3,  ПРН 5, ПРН 10.  

Знати суть поняття протеолізу.  

Розуміти процес дозрівання м’яса.  

Аналізувати процес пом’якшення м’яса.  

Знати способи застосування ферментів.  

Розрізняти ферментні препарати мікробного 

походження.  

Розуміти роль та мету застосування 

ферментних препаратів у технології м’ясо- 

та рибопродуктів. 

Вміти готувати крафтові м’ясні продукти із 

шматкового м’яса по типу м'ясні чіпси та 

снеки. 

‒ 

Лабораторна робота 10. 

Технологія виробництва 

крафтових м’ясних продуктів 

із шматкового м’яса по типу 

м'ясні чіпси та снеки 

10 

Самостійна робота 19. 

Технологія виробництва 

крафтових ферментованих 

сиров'ялених ковбас з 

2 
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плісенню 

Самостійна робота 20. 

Застосування у крафтовому 

виробництві продукції 

тваринництва біологічно 

активних речовин – 

нутрицевтиків, пробіотиків та 

парафармацевтиків 

2 

Модульна контрольна робота 

2. 

 30 

Всього за модулем 2  100 

Навчальна робота (М1 + М2)/2*0,7 ≤ 70 

Екзамен/залік                                                                                                              

30 

Всього за курс (Навчальна робота + екзамен) ≤ 100 

 

8. 2. Шкала оцінювання знань здобувача вищої освіти 

Рейтинг здобувача вищої освіти, бали 
Оцінка за національною системою 

(екзамени/заліки) 

90-100 відмінно 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно 

 

8. 3. Політика оцінювання 

Політика 

щодо 

дедлайнів та 

перескладання 

До основних принципів проведення занять належать: 

1. відкритість до нових ідей, толерантність, доброзичлива партнерська 

атмосфера взаєморозуміння та творчого розвитку; 

2. усі завдання, передбачені програмою, мають бути виконані у 

встановлений термін; 

3. різноманітні моделі роботи на заняттях, дають можливість 

здобувачам вищої освіти розкрити свій власний потенціал, навчитись 

довіряти своїм партнерам, розвинути навички інтелектуальної роботи в 

команді; 

4. передбачено інтенсивне використання мобільних технологій 

навчання, що дає змогу здобувачам вищої освіти та викладачеві 

спілкуватися один з одним у будь-який зручний для них час, а здобувачам 

вищої освіти, які відсутні на заняттях, отримати необхідну навчальну 

інформацію та представити виконані завдання; 

5. протягом навчання активно розвиваються автономні навички 

здобувачів вищої освіти, які можуть підготувати додаткову інформацію за 

темою, що не увійшла до переліку тем практичних занять змістовних 

модулів та виступити з презентацією та інформуванням додатково; 

6. роботи, які здаються із порушенням термінів без поважних причин, 

оцінюються на нижчу оцінку. Перескладання модулів відбувається із 

дозволу лектора за наявності поважних причин (наприклад, лікарняний); 

якщо здобувач вищої освіти відсутній з поважної причини, він/вона 

презентує виконані завдання під час самостійної підготовки та консультації 

викладача у час відпрацювань з науково-педагогічним працівником за 

розкладом консультацій. 
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Політика 

щодо 

академічної 

доброчесності 

Списування під час модульних контрольних робіт та екзаменів заборонені (в 

т.ч. із використанням мобільних девайсів). Інформаційні повідомлення, 

презентаційні матеріали повинні мати коректні текстові посилання на 

використану літературу Під час роботи над індивідуальними науково-

дослідними завданнями та проєктами не допустимо порушення академічної 

доброчесності. 

Політика 

щодо 

відвідування 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнародне стажування) навчання може відбуватись індивідуально 

(в онлайн формі за погодженням із деканом факультету) 

 

 

9. Навчально-методичне забезпечення 

 – електронний навчальний курс навчальної дисципліни (на 

навчальному порталі НУБіП України eLearn 

https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=567 

– конспекти лекцій та їх презентації у електронному вигляді; 

– підручники, посібники; 

– методичні матеріали щодо вивчення навчальної дисципліни для 

здобувачів вищої освіти денної та заочної форм здобуття вищої освіти. 
 

 

 

10.  Методичне забезпечення 
  а) Базова 

1. Дударєв І.М., Кузьмін О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові технології: 

розроблення, дослідження, інжиніринг. Навчальний посібник. К.: ОлдіПлюс, 2024. 322 с. 

2. Кишенько І.І., Старчова В.М., Гончаров Г.І. Технологія м'яса та м'ясопродуктів. 

Практикум: навч. Посібник.  К.: НУХТ, 2010. 367 с. 

3. Технологія молочних продуктів: підручник / Г.Є. Поліщук, О.В. Грек, Т.А. 

Скорченко та ін. К.: НУХТ, 2013. 502 с. 

4. Технологія сиру: підручник / Ю.Г. Сухенко, Г.Є. Поліщук, Р.Й. Раманаускас, Т.І. 

Шингарева; під заг. ред. Ю.Г. Сухенка. К.: Компринт, 2015. 412 с. 

5. Товажнянський Л., Бухкало С., Капустенко П. Загальна технологія харчової 
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продуктів: підручник. К.: НУХТ, 2015. 402 с. 
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2009. 179 с. 
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