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1. Загальна інформація 

Кафедра: Харчової хімії, експертизи та біотехнологій 

 

Викладач: Гураль Лариса Сергіївна, доцент кафедри 

харчової хімії, експертизи та біотехнологій, 

кандидат технічних наук 

 

Профайл 
Контакти: 

gural.onaft@gmail.com, 

048-712-41-53 

 

Освітній компонент викладається на  4 курсі у  7 семестрі 

 

Кількість: кредитів – 3,0, годин – 90  

Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні 

денна 90 - - 

заочна 90 - - 

Самостійна робота, годин Денна – 90 Заочна – 90 

Розклад занять 

 

2. Анотація освітнього компоненту 

Освітній компонент (ОК) «КУРСОВИЙ ПРОЄКТ З ДИСЦИПЛІНИ ТЕХНОЛОГІЧНА 

ЕКСПЕРТИЗА ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ» забезпечує формування у 

здобувачів освіти знань про процедуру, законодавчу, документальну основу та методи 

експертного дослідження специфічних особливостей технологічного процесу виробництва 

харчової продукції залежно від закономірностей перетворень основних компонентів сировини, 

послідовності змін у структурі, властивостях і формі сировини, напівфабрикатів або продукту 

під час оброблення, критерії ідентифікації харчових систем і небезпечних факторів; навичок з 

організації, контролю й управління показниками якості та безпечності харчових систем і 

технологічним процесом виробництва харчової продукції, виявлення невідповідності й 

усунення причин на ранніх стадіях виробничого процесу, діагностування й аналізу ймовірних 

небезпек / ризиків з розробленням і впровадженням процедур управління безпечністю 

харчових продуктів, документування форми систем управління. Технологічна експертиза є 

ефективним та успішним інструментом оптимізації харчового виробництва, впровадження 

ресурсоощадних та конкурентоспроможних технологій, розроблення або удосконалення 

технології харчових продуктів підвищеної харчової цінності, необхідна при розслідуванні 

правопорушень, пов’язаних з несанкціонованими змінами у виробничих процесах. Експертна 

діяльність у цій галузі сприятиме забезпеченню якості та безпечності харчової продукції, 

збільшенню її конкурентоспроможності на ринку. 

Освітній компонент «КУРСОВИЙ ПРОЄКТ З ДИСЦИПЛІНИ ТЕХНОЛОГІЧНА 

ЕКСПЕРТИЗА ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ» базується на знаннях, отриманих 

здобувачем вищої освіти в результаті вивчення освітніх компонент «Аналітична хімія», 

«Харчова хімія», «Мікробіологія галузі», «Технології харчових виробництв», «Санітарія 

виробництва та управління відходами», взаємопов’язаний з освітніми компонентами 

«Управління якістю та безпечністю харчової продукції з КР», «Стандартизація, метрологія та 

сертифікація», «Безпека життєдіяльності та охорона праці», є необхідним для опанування 

компонентів фахової підготовки «Методологія визначення терміну придатності харчової 

продукції», «Ідентифікація та методи виявлення фальсифікації харчової продукції», 

«Проєктування підприємств галузі з КП», «Науково- дослідна робота», є складовою частиною 

переддипломною практики і кваліфікаційної роботи бакалавра. 

http://foodchem.ontu.edu.ua/
http://foodchem.ontu.edu.ua/gural-larisa/
mailto:gural.onaft@gmail.com
https://rozklad.ontu.edu.ua/guest_n.php


3. Мета освітнього компоненту 

Мета освітнього компоненту – оволодіння здобувачами освіти необхідними знаннями 

і практичними навичками з експертної оцінки особливостей процесу виробництва харчової 

продукції як ефективного інструменту оптимізації харчового виробництва, що сприятиме 

поліпшенню якості та безпечності харчової продукції, збільшенню її 

конкурентоспроможності на ринку. 

 

4. Компетентності та програмні результати навчання 

У результаті вивчення освітнього компоненту «КУРСОВИЙ ПРОЄКТ З ДИСЦИПЛІНИ 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ» здобувач 

вищої освіти отримує наступні програмні компетентності та програмні результати навчання, 

які визначені в Стандарті вищої освіти зі спеціальності 181 «Харчові технології» та 

освітньо-професійній програмі 

«Технологічна експертиза та безпека харчової продукції» підготовки бакалаврів. 

 

Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми 

технічного і технологічного характеру, що характеризуються комплексністю та 

невизначеністю умов у виробничих умовах підприємств харчової промисловості та 

ресторанного господарства та у процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних 

основ та методів харчових технологій. 

Загальні компетентності: 

СК 01. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. 

СК 04.Навички використання інформаційних та комунікаційних технологій 

 
Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

ЗК 15. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на 

основі розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини 

впродовж технологічного процесу. 

ЗК 17. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, 

напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних методів. 

ЗК 31.* Здатність використовувати професійно-профільовані знання для організації та 
проведення технологічної експертизи виробництва харчової продукції. 

 

Програмні результати навчання: 

ПРН 01. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в 

галузі харчових технологій. 

ПРН 03. Уміти застосовувати інформаційні та комунікаційні технології для 
інформаційного забезпечення професійної діяльності та проведення досліджень 
прикладного характеру  

ПРН 07. Організовувати, контролювати та управляти технологічними процесами 

переробки продовольчої сировини у харчові продукти, у тому числі із застосуванням 

технічних засобів автоматизації і систем керування. 

ПРН 11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і 

готової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або 

контролю). 

ПРН 31.* Здатність використовувати професійно-профільовані знання для організації 

та проведення технологічної експертизи, сертифікації харчової продукції. 

 

 

 

 

 

 

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2021/11/29/181-Kharch.Tekhn-bakalavr-VO-zatv.Stand.01.11.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2021/11/29/181-Kharch.Tekhn-bakalavr-VO-zatv.Stand.01.11.pdf
https://nmv.ontu.edu.ua/opp/181b-tebhp2022.pdf


5. Інформаційний обсяг освітнього компоненту 

5.1 Перелік питань для ОК 
 

№ 

те

ми 

Зміст теми 

Кількість 

годин 

денна заочна 

Змістовний модуль. Курсовий проєкт.  

Технологічна експертиза виробництва харчового продукту 

1.  Підготування пояснювальної записки  

1. Вступ  

2. РОЗДІЛ 1 Технологія виробництва харчового продукту  

15 15 

2.  3. РОЗДІЛ 2 Технологічна експертиза виробництва харчового 

продукту 

4. Висновки 

20 20 

3.  Підготування графічної частини  

5. Технологічна схема виробництва харчового продукту 
10 10 

4.  6. Апаратурна схема виробництва курсового проєкту 15 15 

5.  Оформлення курсової роботи курсового проєкту 20 20 

6.  Підготовка презентації і захист курсової проєкту 10 10 

Всього за змістовний модуль: 90 90 

 

6. Система оцінювання та вимоги 

Формами поточного контролю є: 

• виконання розділів курсового проєкту; 

• захист курсового проєкту. 
Підсумковий контроль: диференційований залік 
 

Нарахування балів 

 

№ 

те

ми 

Зміст теми 

Кількість 

оціночних 

балів 

денна заочна 

Змістовний модуль. Курсовий проєкт.  

Технологічна експертиза виробництва харчового продукту 

1.  Підготування пояснювальної записки  

1. Вступ  

2. РОЗДІЛ 1 Технологія виробництва харчового продукту  

15 15 

2.  3. РОЗДІЛ 2 Технологічна експертиза виробництва харчового 

продукту 

4. Висновки 

20 20 

3.  Підготування графічної частини  

5. Технологічна схема виробництва харчового продукту 
10 10 

4.  6. Апаратурна схема виробництва курсового проєкту 15 15 

5.  Оформлення курсової роботи курсового проєкту 10 10 

6.  Підготовка презентації і захист курсової проєкту 30 30 

Всього за змістовний модуль: 100 100 

 
 

*Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 Положення про 

порядок перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в Одеському 

національному технологічному університеті. 

 

 

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


Критерії оцінювання програмних результатів навчання здобувачів 

Підсумковий контроль – диференційований залік 

 

Денна та 

заочна, бали 
Критерії оцінювання 

Оцін-

ка 

88-100  

якщо здобувач показав глибокі теоретичні знання тієї дисципліни, з 

якої виконаний курсовий проєкт; оволодів первинними навиками 

дослідної роботи: збирати дані, аналізувати, творчо осмислювати, 

формулювати висновки; дає свої пропозиції і рекомендації з 

предмету дослідження; оформив роботу у відповідності до вимог і 

подав її до захисту у визначений кафедрою термін; на захисті 

продемонстрував глибокі знання теми дослідження впевнено 

відповів на запитання членів комісії. 

Відмін

-но 

71-87  

якщо здобувач показав досить високі теоретичні знання тієї 

дисципліни, з якої виконаний курсовий проєкт; оволодів 

первинними навиками дослідної роботи: збирати дані, аналізувати, 

осмислювати їх, формулювати висновки, але не завжди критично 

ставиться до використаних джерел та літератури; дає свої пропозиції 

і рекомендації з предмету дослідження, однак відчуває труднощі 

щодо їх обґрунтування; допустив нечисленні граматичні та 

стилістичні помилки; оформив роботу у відповідності до вимог і 

подав її до захисту у визначений кафедрою термін; на захисті 

продемонстрував добрі знання з теми дослідження, відповів на 

запитання членів комісії. 

добре 

60-73  

якщо здобувач показав достатні теоретичні знання з дисципліни,  з 

якої виконується дана робота: в основному оволодів первинними 

навиками дослідної роботи: збирати дані, аналізувати, осмислювати 

їх, формулювати висновки, однак допускає в роботі порушення 

принципів логічного і послідовного викладу матеріалу, мають місце 

окремі фактичні помилки і неточності; не може сформулювати 

пропозиції і рекомендації з теми дослідження, або обґрунтувати їх; 

допускає помилки в оформленні роботи; допускає численні 

граматичні та стилістичні помилки: на захисті продемонстрував 

задовільні знання з теми дослідження, але не зумів впевнено й чітко 

відповісти на додаткові запитання членів комісії. 

Задо-

вільно 

Менше 60  

якщо здобувач на захисті якщо проявив повне незнання 

досліджуваної проблеми, не зумів задовільно відповісти на 

поставлені питання, що свідчить про несамостійне виконання 

курсової роботи. 

Незадо

-вільно 

 
 
 



7. Засоби діагностики успішності навчання 

Діагностика успішності навчання здобувачів здійснюється за допомогою поточного та 

підсумкового контролю. Поточний контроль складає наступні заходи діагностики: оцінювання 

виконання розділів курсовго проєкту згідно календарного плану. Підсумковий контроль ОК 

диференційований залік – захист курсового проєкту, оцінювання знань здобувачів з можливим 

використанням мультимедійного супроводу (усний захист).  

Методи навчання, які використовуються у процесі проведення занять за ОК: 

Самостійна робота: оформлення розділів та записки КП, доповіді з презентацією, робота з 

навчально-методичними танормативно-технічними матеріалами, науково-дослідна робота 

студентів (методи пізнання, аналогій, оцінка, ілюстрація тощо). 

 

8. Інформаційні ресурси 

Базові (основні): 

1. Методичні вказівки до виконання лабораторних робіт з дисципліни "Технологічна 

експертиза виробництва харчової продукції" [Електронний ресурс] : для студентів спец. 181 

"Харчові технології" (освітня програма "Технологічна експертиза та безпека харчової 

продукції") / Л. С. Гураль, Н. В. Доценко, Л. В. Соколи ; відп. за вип. А. І. Капустян ; Каф. 

харчової хімії та експертизи. — Одеса : ОНТУ, 2022. — 227 с. — Електрон. текст. дані. 
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Херсон : Олді+, 2022. — 180 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2043192 

9. Лабораторний практикум з курсу "Аналітична хімія" [Електронний ресурс] : навч. 

посіб. / О. В. Малинка, С. І. Вікуль ; Одес. нац. акад. харч. технологій. — Одеса : ОНАХТ, 

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1985317
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1675584
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentView?docid=OdONAHT.1700158&field=0
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1576809
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2142922
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1616678
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2043192


2021. — 114 с. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentView?docid=OdONAHT.1692860&field=0 
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/ М. В. Артамонова, О. Г. Шидакова-Каменюка ; за ред. М. В. Артамонової ; Держ. біотехнол. 
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[Текст] : публ. в скор. варіанті // Тваринництво України. — 2019. — № 7-8. — С. 7-13. 
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[Текст] :  навч.  посіб.  / О. І. Черевко, Л. М. Крайнюк, Л. О. Касілова  та  ін. ;  за  ред. 

Л. О. Касілової ; Харків. держ. ун-т харчування та торгівлі. — Суми : Унив. кн., 2019. — 279 
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21. Основи розрахунку та конструювання обладнання переробних і харчових 

виробництв [Текст] : підручник / К. О. Самойчук, В. С. Бойко, В. О. Олексієнко та ін. ; за ред. 

К. О. Самойчука ; Тавр. держ. агротехнол. ун-т ім. Д. Моторного, Каф. обладнання перероб. і 

харч. вир-в ім. Ф. Ю. Ялпачика. — Київ : ПрофКнига, 2020. — 428 с : табл., рис. 
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