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Опис навчальної дисципліни  

  

Мета вивчення навчальної 

дисципліни  

Формування у майбутніх бакалаврів системи спеціальних 

теоретичних знань та практичних навичок із підбору 

сільськогосподарської сировини рослинного та тваринного 

походження для переробки в різних галузях харчової 

промисловості та закладах ресторанного господарства, 

принципів використання харчової  сировини, оцінки її безпеки 

та якості згідно стандартів України та ЄС  

Тривалість  2 семестр: 3 кредити ЄКТС/90 год (лекції 16 год, лабораторне 

заняття 20 год, самостійна робота 54 год)  

Форми та методи навчання  Лекції та лабораторні заняття в аудиторії, самостійна робота 

поза розкладом. Словесні (пояснення, розповідь, роз’яснення, 

опис); наочні (спостереження, ілюстрування, демонстрування, 

інфографіка), практичні  (усні та письмові вправи, реферати, 

досліди, лабораторні роботи).  

Система поточного та 

підсумкового контролю  

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на 

лабораторних заняттях; захист виконання домашнього завдання; 

виконання індивідуальних завдань; самостійна робота з 

підготовки до занять та виконання домашніх завдань; поточні 

модульні контрольні роботи Підсумковий контроль: семестр 2 – 

екзамен  

Базові знання  Наявність знань з харчової хімії  

Мова викладання  Українська  

  

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання  

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент  
Програмні результати навчання  

ЗК 7. Прагнення до збереження 
навколишнього середовища.  

ФК 5. Здатність розробляти нові та 

удосконалювати існуючі харчові 

технології з врахуванням принципів 

раціонального харчування, 

ресурсозаощадження та інтенсифікації 

технологічних процесів.   

ФК 10. Здатність брати участь в 

організації технологічного процесу 

виробництва продуктів на підприємствах 

харчової промисловості  

ПРН 1. Знати і розуміти основні концепції, 

теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових 

технологій.      

ПРН 6. Знати і розуміти основні чинники впливу на 

перебіг процесів синтезу та метаболізму складових 

компонентів харчових продуктів і роль нутрієнтів у 

харчуванні людини. 

ПРН 10. Обирати сучасне обладнання для 

технічного оснащення нових або реконструйованих 

підприємств (цехів), знати принципи його роботи та 

правила експлуатації, складати апаратурно-

технологічні схеми виробництва харчових 

продуктів запроектованого асортименту. 

  

  



  

  

  

  

Тематичний план навчальної дисципліни  

Назва теми  Види робіт  Завдання самостійної роботи у розрізі тем 

Модуль 1. Формування харчових сировинних ресурсів рослинного походження  

Тема 1.  

Закономірності 

виробництва 

рослинних 

сировинних 

ресурсів України, 

їх видовий склад 

та  

призначення  

  

Відвідування занять; 
виконання навчальної роботи 
на лабораторних заняттях; 
завдання самостійної роботи; 
захист виконання та 
результатів лабораторних  

завдань; тестування  

  

Виконати індивідуальні завдання   

Питання для самопідготовки  

1. Чинники, які забезпечують 

формування харчових ресурсів окремих 

регіонів України  

2. Видовий склад рослинної сировини в 

залежності від зони вирощування  

3. Призначення врожаю 

сільськогосподарських  культур, 

 як  сировини  для 

виробництва продуктів харчування  

Тема 2.  

Характеристика 

рослинної 

сировини 

агропромислового 

виробництва  

Відвідування занять; 

виконання навчальної роботи 

на лабораторних заняттях; 

завдання самостійної роботи; 

захист виконання домашнього 

завдання та результатів 

лабораторних завдань  

Виконати індивідуальні завдання  

Питання для самопідготовки  

1. Морфологічна будова та фізичні 

властивості фруктів і овочів  

2. Технологічна характеристика 

сучасних сортів сільськогосподарських 

культур - зернових, круп'яних, олійних, 

овочевих, плодових і ягідних  

Тема 3.   

Харчова рослинна 

сировина 

іноземного  

виробництва  

  

Відвідування занять; 

виконання навчальної роботи 

на лабораторних заняттях; 

завдання самостійної роботи; 

захист виконання домашнього 

завдання та результатів 

лабораторних завдань; 

виконання і захист 

індивідуального завдання  

Виконати індивідуальні завдання  

Питання для самопідготовки  

1. Хімічний склад екзотичних видів 

рослинної сировини  

2. Споживча характеристика  

рослинної сировини іноземного 

виробництва  

3. Біологічна цінність екзотичних видів 

рослинної сировини  

Тема 4.  

Характеристика 

дикорослої 

рослинної 

сировини  

Відвідування занять; 

виконання навчальної роботи 

на лабораторних заняттях; 

завдання самостійної роботи; 

захист виконання та 

результатів лабораторних 

завдань, поточна модульна 

контрольна робота  

Виконати індивідуальні завдання  

Питання для самопідготовки 1. 

Технологічна характеристика та 

напрями використання дикорослої 

харчової сировини – гриби, плоди та 

ягоди, пряні трави та коріння  

2. Особливості заготівлі дикорослої 

рослинної сировини для харчових 

виробництв  

Модуль 2. Формування харчових сировинних ресурсів тваринного походження  

Тема 5.   

Основні напрямки  

Відвідування занять; 

виконання навчальної роботи  

Виконати індивідуальні завдання 

Питання для самопідготовки  



Назва теми  Види робіт  Завдання самостійної роботи у розрізі тем 

виробництва 

сировинних 

ресурсів 

тваринного 

походження в 

Україні та світі  

на лабораторних заняттях; 
завдання самостійної роботи; 
захист виконання та 
результатів лабораторних  

завдань, тестування  

  

1. Обсяги імпорту м’ясної та молочної 

сировини, риби та морепродуктів в  

Україні  

2. Основні види 

сільськогосподарських тварин, яких 

вирощують в Україні  

3. Нетрадиційні  види  

сільськогосподарських тварин, дичина  

Тема 6.   

Характеристика 
продукції  

тваринництва  

  

Відвідування занять; 

виконання навчальної роботи 

на лабораторних заняттях; 

завдання самостійної роботи; 

захист виконання домашнього 

завдання та результатів 

лабораторних завдань  

Виконати індивідуальні завдання  

Питання для самопідготовки  

1. Характеристика основних порід 

ВРХ в  

Україні та світі  

2. Характеристика основних порід 

свиней в Україні та світі  

3. Характеристика основних порід 

сільськогосподарської птиці – курей, 

індиків, качок, гусей інш.  

Тема 7. 

Особливості 

формування 

м'ясних ресурсів 

нетрадиційних 

видів тварин  

Відвідування занять; 
виконання навчальної роботи 
на лабораторних заняттях; 
завдання самостійної роботи; 
захист виконання домашнього 
завдання та результатів 
лабораторних завдань;  

виконання, тестування  

  

Виконати індивідуальні завдання  

Питання для самопідготовки  

1. Способи утримання кролів та нутрій, 

відгодівлі, переробки на м’ясо 2. 

Продуктивність, біологічні особливості 

ДРХ - м'ясних, м'ясомолочних, молочних, 

шерстних, інш.  

Порід ДРХ  

3. Особливості  розведення  та  

перспективи вирощування страусів 4. 

Сезонність заготівлі та особливості 

переробки дичини  

Тема 8.  

Формування 

рибних 

біоресурсів  

Відвідування занять; 

виконання навчальної роботи 

на лабораторних заняттях; 

завдання самостійної роботи; 

захист виконання та 

результатів лабораторних 

завдань; виконання; поточна 

модульна контрольна робота  

Виконати індивідуальні завдання  

Питання для самопідготовки 1. Стан 

та обсяги вилову риби та 

морепродуктів в акваторіях України 2. 

Особливості хімічного складу риби 

прісноводних водойм  
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24. Каталог сортів рослин придатних до вирощування в Україні Укр.. і-т експертизи 

сортів рослин. - К.: Амфа, 2006. – 355 с.  

25. Рибак Г.М. Формування сировинних ресурсів для харчових виробництв: Курс лекцій. 

- Ч.  

1. - Полтава. РВВ ПУСКУ, 2004. – 63 с.  

  

  

Програмне забезпечення навчальної дисципліни  

- Пакет програмних продуктів MicrosoftOffice.  

  

  

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання  

• Політика щодо термінів виконання та перескладання завдання, які здаються із порушенням 

термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної 

кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного 

викладача за наявності поважних причин.  

• Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання поточних 

модульних робіт та тестування не дозволяється (у т.ч. із використанням мобільних девайсів). 

Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування, підготовки 

практичних завдань в процесі заняття та роботи з використанням програми PowerPoint та Microsoft 

Excel.  

• Політика щодо відвідування: відвідування занять є обов’язковим компонентом. За 

об’єктивних причин навчання може відбуватись в он-лайн формі (Moodle) за погодження із 

провідним викладачем. • Політика зарахування результатів неформальної освіти:  

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya  

  

  

  

  

  

  

Оцінювання  

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання  

Види робіт  Максимальна 

кількість 

балів  

Модуль 1. (теми 1-4) відвідування занять (1 бал); навчальна робота на 

лабораторних заняттях 1 бал); самостійна робота з підготовки до занять, 

виконання домашніх завдань, тестування (1 бал); виконання індивідуальних 

завдань (2 бали); виконання поточної модульної контрольної роботи (6 балів)  

30  

Модуль 2. (теми 4-8) відвідування занять (1 бал); навчальна робота на 

лабораторних заняттях 1 бал); самостійна робота з підготовки до занять, 

виконання домашніх завдань, тестування (1 бал); виконання індивідуальних 

завдань (2 бали); виконання поточної модульної контрольної роботи (6 балів)  

30  

Підсумковий контроль (екзамен)  40  

Всього  100  

  

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya
http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya
http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya
http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya


Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Формування сировинних ресурсів»  

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності  

Оцінка за 

шкалою ECTS  
Оцінка за національною шкалою  

90-100  А  відмінно   

82-89  В  
добре  

74-81  С  

64-73  D  
задовільно  

60-63  Е  

35-59  FX  незадовільно з можливістю повторного складання  

0-34  F  
незадовільно з обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни  

Додаткова інформація  

1. З метою покращення психологічної підтримки учасників освітнього процесу в 

Полтавському університеті економіки і торгівлі створено психологічну службу, яка 

здійснює свою діяльність щодо забезпечення соціального супроводу та психологічного 

забезпечення навчально-виховного процесу серед педагогічних і науково-педагогічних 

працівників, студентів і аспірантів.  

Послуги цієї служби безкоштовні. Ви можете дізнатися більше про службу психологічної 

підтримки за посиланням: http://puet.edu.ua/uk/psihologichna-pidtrimka-v-puet  

2. З метою поліпшення студентського життя або у випадку проблем чи питань, порад 

чи реальної допомоги стосовно навчального процесу можна абсолютно конфіденційно 

звернутися до студентського омбудсмена http://puet.edu.ua/uk/studentskiy-ombudsmen  

3. Визнання результатів навчання, отриманих унаслідок неформальної освіти та 

здобутих в інших ЗВО, відбувається на основі політики зарахування результатів 

неформальної  

освіти:  

http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_zarahuvannya_rezultativ_neformalnoyi 

_osvity_0.pdf  


