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МІСЦЕ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ В ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 

Статус навчальної дисципліни Фахова вибіркова 

Передумови для

 вивчення 

навчальної дисципліни 

Непередбачено  

Компетентності Здатність розв’язувати складні задачі 

дослідницького та/або інноваційного характеру у 

сфері технології виробництва і переробки 

продукції тваринництва. 

Програмні результати навчання  Розробляти, впроваджувати й модернізувати 
ефективні технології і процеси у сфері 
виробництва і переробки продукції 
тваринництва. 

РОЛЬ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ У ФОРМУВАННІ СОЦІАЛЬНИХ НАВИЧОК (SOFT SKILLS) 

У процесі вивчення дисципліни формуються комунікативні навички, уміння працювати 

в команді, брати на себе відповідальність, уміння залагоджувати конфлікти, уміння 

управляти своїм часом, здатність логічно і системно мислити. 

mailto:alona.siabro@pdau.edu.ua
https://www.pdau.edu.ua/people/syabro-alona-sergiyivna
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МЕТА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Формування системи знань та вмінь у здобувачів вищої освіти з технології крафтової 
харчової продукції із нетрадиційної сировини, набуття ними сучасних теоретичних знань 
та практичних навичок з питань організації ведення крафтового виробництва 

ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Тема 1. Крафтові технології: поняття, перспективи та асортимент виробництва. 
Тема 2. Принципи виробництва крафтових м’ясних продуктів. 
Тема 3. Крафтові технології виробництва пива та квасу.   
Тема 4. Крафтові технології переробки та використання фруктовоягідної та овочевої 
сировини 
Тема 5. Крафтові технології молочних продуктів в умовах закладів ресторанного 
господарства. 
Тема 6. Крафтові технології виробництва хлібобулочних, кондитерських та кулінарних 
виробів   
Тема 7. Технології виготовлення заморожених тістових напівфабрикатів   
Тема 8. Технологія виробництва крафтового морозива   

МЕТОДИ НАВЧАННЯ І ВИКЛАДАННЯ 

Словесні (лекція, бесіда, розповідь-пояснення), наочні (демонстрування, спостереження) 

практичні (лабораторні роботи), порівняння (виявленні подібності та відмінностей між 

предметами і явищами), репродуктивний (робота з готовими зразками), дослідницький 

(студенти виконують пошукові дії), методи самостійної роботи вдома (завдання 

самостійної роботи), робота під керівництвом викладача (виконання письмових робіт, 

виконання практичних завдань), методи письмового контролю (самостійна, контрольна 

робота), методи усного контролю (усне опитування), компʼютерні і мультимедійні методи 

(використання мультимедійних презентацій, дистанційне навчання). 
ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Схема нарахування балів, шкала 

та критерії оцінювання результатів 

навчання 

Наведені у Додатку до силабусу 

ПОЛІТИКА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ТА ОЦІНЮВАННЯ 

- 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). 

Відповідно до п. 3.4.3 і 3.5 Положення про 

оцінювання результатів навчання здобувачів 

вищої освіти Полтавського державного 

аграрного університету . 

https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/55

55/polozhennyaproocinyuvannya2023.pdf   

здобувачі вищої освіти мають право на повторне 

проходження контрольних заходів. 

- 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.pdau.edu.ua/content/akademichna-
dobrochesnist 
Письмові роботи перевіряються на наявність 

https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/5555/polozhennyaproocinyuvannya2023.pdf
https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/5555/polozhennyaproocinyuvannya2023.pdf


плагіату. У разі виявлення факту плагіату 
здобувач вищої освіти отримує за завдання 0 
балів і повинен повторно виконати його. 

- щодо відвідування занять Відвідування занять є обов’язковим; при 
наявності індивідуального графіку співпраця 
здобувача та викладача відбувається згідно 
даного графіка. 

- щодо зарахування результатів 

неформальної / інформальної 
освіти 

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. 
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.  
Особливості неформального / інформального 
навчання регламентовані Положенням про 
порядок визнання результатів навчання, 
здобутих у неформальній та інформальній освіті, 
здобувачами вищої освіти Полтавського 
державного аграрного університету 
https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/55
55/polozhennyaproneformalnuosvitu.pdf  

- щодо оскарження результатів 
оцінювання 

Оскарження результатів оцінювання 

здійснюється відповідно до Положення про 

оцінювання результатів навчання здобувачів 

вищої освіти в Полтавському державному 

аграрному університеті 
https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/5555/p

olozhennyaproocinyuvannya2023.pdf  
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Додаток до силабусу 

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ, ШКАЛА ТА КРИТЕРІЇ 

ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Схема нарахування балів із навчальної дисципліни 

Назва теми 
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Тема 1. Крафтові технології: поняття, перспективи та асортимент 
виробництва. 

5 5 10 

Тема 2. Принципи виробництва крафтових м’ясних продуктів. 5 5 15 

Тема 3. Крафтові технології виробництва пива та квасу.   5 5 10 

Тема 4. Крафтові технології переробки та використання 
фруктовоягідної та овочевої сировини 

5 5 10 

Тема 5. Крафтові технології молочних продуктів в умовах закладів 
ресторанного господарства. 

10 5 15 

Тема 6. Крафтові технології виробництва хлібобулочних, 
кондитерських та кулінарних виробів   

10 5 10 

Тема 7. Технології виготовлення заморожених тістових 
напівфабрикатів   

10 5 15 

Тема 8. Технологія виробництва крафтового морозива   10 5 15 

Разом 60 40 100 

 

Шкала та критерії оцінювання 
- виконання практичних робіт та їх захист: 

Кількість 
балів 

Критерії оцінювання 

5 Виконані всі завдання, викладені результати та висновки по роботі, відмінна 
відповідь. 

4 Виконані всі завдання, викладені результати та висновки по роботі, добра 
відповідь. 

3 Виконані всі завдання, викладені результати та висновки по роботі, добра 
відповідь з невеликою кількістю неточностей. 

2  Виконані не всі завдання, відповідь середнього та нижче середнього рівня. 

1 Виконані не всі завдання, відповідь нижче середнього рівня, не може відповісти на 
додаткові питання. 

 
- виконання завдань самостійної роботи: 

Кількість 

балів 

Критерії оцінювання 

5 Повністю розкрита відповідь, відмінне виконання завдань самостійної роботи, 

чітка повна відповідь на додаткові запитання 

4 Повністю розкрита відповідь та відмінне виконання завдань самостійної роботи 

3 Розкрита відповідь та повне виконання завдань самостійної роботи, допускаються 

невеликі неточності 

2 Питання розкриті не повністю, не виконані деякі завдання 

1 Питання розкриті не повністю, виконано менше 20% завдань 

 


