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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ  
(до 1000 друкованих знаків) 

Мета дисципліни – формування системи знань 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. 

Завдання дисципліни – ознайомлення з основами технологій виробництва 

крафтової продукції тваринництва; розгляд технологічних процесів виробництва 

крафтової харчової продукції як цілісних технологічних систем з різним ступенем 

деталізації окремих її складових (підсистем); управління технологічними процесами 

виробництва харчової продукції задля забезпечення якості та безпечності готової 

продукції; удосконалення існуючих та розроблення нових технологій на основі останніх 

досягнень науки і техніки; дослідження закономірностей формування асортименту 

крафтової харчової продукції тваринництва, визначення перспектив його розвитку. 

Компетентності навчальної дисципліни:  

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

проблеми професійної діяльності з технології виробництва і переробки продукції 

тваринництва у процесі навчання, що передбачає проведення досліджень та здійснення 

інновацій, що характеризуються невизначеністю умов і вимог. 

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. 

спеціальні (фахові) компетентності (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 навчальної дисципліни: 

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. 

 

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Тема 

Години 
(лекції/лаб

ораторні, 

практичні, 

семінарсь

кі) 

Результати навчання Завдання 

Оцін

юван

ня 

3 семестр 

Модуль 1 

Тема 1.  

Крафтові 

технології 

продукції 

тваринництва – 

поняття, основи 

організації, 

асортимент, 

перспективи 

розвитку 
 

2/2 

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. 

Здача лабораторної 

роботи «Технологія 

виробництва 

крафтового сиру по 

типу фета» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

 

7 

балів 

Тема 2.  

Загальна 

характеристика 

ферментованих 

молочних 

продуктів   

2/2 

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 

Здача лабораторної 

роботи «Технологія 

виробництва 

крафтового сиру по 

типу адигейського 

(панір)» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

 

7 

балів 



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). 

Тема 3.   

Мікробіота 

ферментованих 

молочних 

продуктів та її 

функції 

2/2 

Знати основну та 

сторонню мікробіоту 

ферментованих молочних 

продуктів.  

Розуміти функції 

основної та сторонньої 

мікробіоти, що застосовується 

під час виготовлення 

ферментованих молочних 

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. 

Здача лабораторної 

роботи «Технологія 

виробництва 

крафтових 

кисломолочних 

продуктів на основі 

заквасок мезофільного 

типу: простокваша, 

сметана, культивована 

маслянка, 

скандинавські 

кисломолочні напої.» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

 

7 

балів 

Тема 4.   

Біотехнології 

ферментованих 

м’ясних 

продуктів 

2/2 

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. 

Здача лабораторної 

роботи «Технологія 

виробництва 

крафтових 

кисломолочних 

продуктів на основі 

заквасок 

термофільного та 

змішаного типу: 

ряжанка, йогурт, 

кефір, кумис» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

 

7 

балів 



Вміти приготувати 

крафтові кисломолочні 

продукти на основі заквасок 

термофільного та змішаного 

типу. 

Тема 5.   

Використання 

ферментів 

мікробного 

походження в 

крафтових 

технологіях 

виробництва 

молочних 

продуктів   

2/2 

 Знати основні 

характеристики ферментів.  

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. 

Здача лабораторної 

роботи «Технологія 

виробництва 

крафтового морозива» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

 

7 

балів 

Тема 6.  Види та 

загальна 

характеристика 

ферментованих 

м’ясних 

виробів 

2/2 

Знати сторію 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. 

Здача лабораторної 

роботи «Технологія 

виробництва 

крафтових яловичих 

стейків» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

 

7 

балів 

Тема 7.   

Мікробіота 

ферментованих 

м’ясних 

продуктів та її 

властивості 

4/4 

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. 

Здача 

лабораторних робіт 

«Технологія 

виробництва 

суцільном'язових 

крафтових м’ясних 

продуктів по типу 

хамон та бастурма» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

 

7 

балів 

Тема 8. 

Характеристик

а промислових 

стартових 

культур для 

2/2 

Знати загальну 

характеристику бактеріальних 

препаратів. 

Розуміти значення 

бактеріальних препаратів та  

Здача лабораторної 

роботи «Крафтова 

технологія 

ферментування 

суцільном'язових 

7 

балів 



ферментації 

м’яса 

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. 

виробів з яловичини 

за допомогою воску та 

вершкового масла» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

 

Тема 9.  

Біотехнології 

ферментованих 

м’ясних 

продуктів 

 

4/4 

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. 

Здача 

лабораторних робіт 

«Технологія 

виробництва 

крафтових м’ясних 

продуктів із 

шматкового м’яса по 

типу сирих 

ферментованих 

ковбас» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

Розв'язок задач за  

7 

балів 

Тема 10.   

Використання 

ферментів 

мікробного 

походження в 

крафтових 

технологіях 

виробництва 

м'ясних 

продуктів   

2/2 

 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 

Здача лабораторної 

роботи «Технологія 

виробництва 

крафтових м’ясних 

продуктів із 

шматкового м’яса по 

типу м'ясні чіпси та 

снеки» 

Виконання 

самостійної роботи (в. 

т. ч. в elearn). 

7 

балів 



препаратів у технології м’ясо- 

та рибопродуктів. 

Вміти готувати  крафтові 

м’ясні продукти із шматкового 

м’яса по типу м'ясні чіпси та 

снеки 

Всього за 1 семестр 70 

Екзамен    30  

Всього за курс 100 

 

 

ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ 

Політика щодо 

дедлайнів та 

перескладання: 

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).  

Політика щодо 

академічної 

доброчесності: 

Списування під час контрольних робіт та екзаменів заборонені 

(в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Курсові роботи, 

реферати повинні мати коректні текстові посилання на 

використану літературу 

Політика щодо 

відвідування: 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин 

(наприклад, хвороба, міжнародне стажування) навчання може 

відбуватись індивідуально (в он-лайн формі за погодженням із 

деканом факультету) 

 

ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ 

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Оцінка національна за результати складання екзаменів заліків 

екзаменів заліків 

90-100 відмінно зараховано 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно не зараховано 

 

РЕКОМЕНДОВАНІ ДЖЕРЕЛА ІНФОРМАЦІЇ 

а) Основна 

1. Винникова Л. Г. Технология мяса и мясных продуктов: учебник.  Киев: Инкос, 

2006.  600 с. 

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