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контакти: ауд. 504 (навчальний корпус № 5К) 

e-mail:  halyna.dubova@pdau.edu.ua 
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МІСЦЕ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ В ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 

Статус навчальної 

дисципліни 
Вибіркова фахова навчальна дисципліна 

Передумови для вивчення 

навчальної дисципліни 
Технології органічних харчових продуктів, Крафтові технології 

Компетентності Спеціальні (фахові):  

СК. Здатність розробляти та впроваджувати у виробництво технології 

ферментації рослинної сировини на основі розуміння сутності перетворень її 

основних компонентів. 

Результати навчання РН. Володіти класичними та інноваційними технологічними прийомами 

обробки рослинної сировини для організації технологічного процесу 

виробництва ферментованих харчових продуктів на її основі. 

РОЛЬ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ У ФОРМУВАННІ СОЦІАЛЬНИХ НАВИЧОК 

(SOFT SKILLS) 

Формування навичок: комунікації, здатність брати на себе відповідальність і працювати в критичних 

умовах, уміння залагоджувати конфлікти, працювати в команді, управляти своїм часом, розуміння 

важливості кінцевих термінів, здатність логічно і системно мислити. 

МЕТА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Формування знань та професійних навичок з організації технологічного процесу виробництва 

ферментованих продуктів харчування на основі класичних та інноваційних способів обробки сировини. 

ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

mailto:%20halyna.dubova@pdau.edu.ua
https://www.pdaa.edu.ua/people/dubova-galyna-yevgeniyivna
https://www.pdaa.edu.ua/people/dubova-galyna-yevgeniyivna


Тема 1. Наукові положення ферментативних процесів та їх користь для здоров’я людини. 

Тема 2. Класифікація заквасочних культур та спонтанних ферментів. 

Тема 3. Прямі та субстратно-опосередковані взаємодії у ферментованих продуктах харчування. 

Тема 4. Розвиток досліджень біотичної селекції у ферментованих продуктах харчування. 

Тема 5. Ферментування овочів як спосіб підвищення їх біологічної активності.  

Тема 6. Технології ферментованих круп і бобових. 

Тема 7. Суперфуди - ферментовані компоненти їжі. 

Тема 8. Технології ферментованих напоїв на основі рослинної сировини. 

МЕТОДИ НАВЧАННЯ І ВИКЛАДАННЯ 

Словесні методи: лекція, пояснення; 

Практичні методи:  лабораторні роботи; 

Комп’ютерні, мультимедійні методи: використання мультимедійних презентацій. 

ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Схема нарахування 

балів, шкала 

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 можливоï максимальноï кiлькостi 

балів за вид діяльності). 

- щодо академічної 

доброчесності 

списування під час виконання робіт заборонено (в т. ч. із використанням 

мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати під 

час розрахунків на практичних заняттях (програми КАЛЬКУЛЯТОР). 

Документи стосовно академічної доброчесності наведені на сторiншi 

АКАДЕМІЧНА ДОБРОЧЕСНІСТЬ ПДАУ: 

https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist . Письмові роботи 

перевіряються на наявність 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 наявностi iндивiдуального графіку 

співпраця здобувача та викладача відбуваються згідно даного графіка. 

- політика щодо 

зарахування 

результатів 

неформальної/інформ

альної освіти 

на здобувачів вищої освіти поширюється право про визнання результатiв 

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. Є можливість опанування даної навчальної 

дисципліни за програмами академічної мобільності (внутрішньоï / 

мiжнародної) за наявними укладеними угодами (договорами) між 

Університетом та закладом-партнером та / або індивідуальними 

запрошеннями. 

- політика щодо 

оскарження 

результатів 

оцінювання 

здобувач вищої освіти у випадку якщо він не згоден з оцінкою його знань, 

має право на оскарження результатів оцінювання. 
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Додаток до силабусу 

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ, ШКАЛА ТА КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ  
Схема нарахування балів із навчальної дисципліни для ЗВО денної форми навчання 

Назва теми 

Форми контролю результатів навчання ЗВО 

Разом  
опитування лабораторні 

самостійна 

робота 

Тема 1. Наукові положення 

ферментативних процесів та їх користь 

для здоров’я людини 

2 6 - 8 

Тема 2. Розповсюдження заквасочних 

культур та спонтанних ферментів. 
2 6 6 14 

Тема 3. Прямі та субстратно-

опосередковані взаємодії у ферментованих 

продуктах харчування. 

2 6 - 8 

Тема 4. Розвиток досліджень біотичної 

селекції у ферментованих продуктах 

харчування. 

2 6 6 14 

Тема 5. Ферментування овочів як спосіб 

підвищення їх біологічної активності.  
2 6 6 14 

Тема 6. Технології ферментованих круп і 

бобових. 
2 6 6 14 

Тема 7. Суперфуди - ферментовані 

компоненти їжі. 
2 6 6 14 

Тема 8. Технології ферментованих напоїв 

на основі рослинної сировини. 
2 6 6 14 

Всього  16 48 36 100 

 

 

Шкала та критерії та оцінювання для ЗВО денної форми навчання 

Опитування (0-2 бали) 

Кількість балів Критерії оцінювання 

2 

ЗВО у повному обсязі знає, розуміє і вміє використовувати на практиці основні 

положення  ферментації, розуміє принципи, процеси і технології організації роботи 

ферментації рослинної сировини, робить відповідні висновки; аргументує свої 

думки. 

1 

ЗВО у повному обсязі знає, розуміє і вміє використовувати на практиці основні 

положення  ферментації, розуміє принципи, процеси і технології організації роботи 

ферментації рослинної сировини, робить відповідні висновки; аргументує свої 

думки, але робить деякі помилки під час відповідей. 

0 

ЗВО не знає, не розуміє і не вміє використовувати на практиці основні положення  

ферментації, розуміє принципи, процеси і технології організації роботи ферментації 

рослинної, не може зробити відповідні висновки, не може аргументувати свої 

думки. 

 

 

Шкала та критерії та оцінювання для ЗВО денної форми навчання 

Виконання лабораторних (1-6 балів) 

Кількість балів Критерії оцінювання 

6 
ЗВО у повному обсязі виконав лабораторну роботу за обраним питанням, відповідає 
на поставлені додаткові питання, робить відповідні висновки; аргументує свої 
думки. 

5 
ЗВО правильно виконав лабораторну роботу за обраним питанням, відповідає на 

поставлені додаткові питання, робить відповідні висновки 

4 
ЗВО виконав лабораторну роботу за обраним питанням, відповідає на поставлені 

додаткові питання, орієнтуючись на підказки викладача, робить відповідні 



Кількість балів Критерії оцінювання 

висновки; не може аргументувати свої думки 

3 
ЗВО не у повному обсязі виконав лабораторну роботу за обраним питанням з 

незначними недоліками, відповідає на поставлені додаткові питання, робить 

висновки, орієнтуючись на підказки викладача; не може аргументувати свої думки 

2 
ЗВО не у повному обсязі виконав лабораторну роботу за обраною темою, не 

відповідає на поставлені додаткові питання, не робить відповідні висновки; не може 

аргументувати свої думки 

1 ЗВО виконав лабораторну роботу, але не орієнтується в ній. 

 

Шкала та критерії та оцінювання для ЗВО денної форми навчання 

Виконання завдань самостійної роботи (0-6 бали) 

Кількість балів Критерії оцінювання 

6 ЗВО правильно виконав всі завдання самостійної роботи. 

5 ЗВО виконав всі завдання самостійної роботи, але допустив деякі неточності. 

4 ЗВО виконав завдання самостійної роботи не в повному обсязі в одному питанні. 

3 ЗВО виконав завдання самостійної роботи не в повному обсязі в двох питаннях. 
2 ЗВО виконав завдання самостійної роботи не в повному обсязі в трьох питаннях. 
1 ЗВО виконав завдання самостійної роботи не за своїм варіантом. 

 

 
Схема нарахування балів із навчальної дисципліни для ЗВО заочної форми навчання 

Назва теми 

Форми контролю результатів навчання ЗВО 

Разом  
опитування лабораторні 

самостійна 

робота 

Тема 1. Наукові положення 

ферментативних процесів та їх користь 

для здоров’я людини 

6 - 8 14 

Тема 2. Розповсюдження заквасочних 

культур та спонтанних ферментів. 
- - 8 8 

Тема 3. Прямі та субстратно-

опосередковані взаємодії у ферментованих 

продуктах харчування. 

6 - 8 8 

Тема 4. Розвиток досліджень біотичної 

селекції у ферментованих продуктах 

харчування. 

- 6 8 14 

Тема 5. Ферментування овочів як спосіб 

підвищення їх біологічної активності.  
6 - 8 14 

Тема 6. Технології ферментованих круп і 

бобових. 
- - 8 8 

Тема 7. Суперфуди - ферментовані 

компоненти їжі. 
- 6 8 14 

Тема 8. Технології ферментованих напоїв 

на основі рослинної сировини. 
- 6 8 14 

Всього  18 18 64 100 

 

 

Шкала та критерії та оцінювання ЗВО заочної форми навчання 

Опитування (0-6 балів) 

Кількість балів Критерії оцінювання 

6 

ЗВО у повному обсязі знає, розуміє і вміє використовувати на практиці основні 

положення  ферментації, розуміє принципи, процеси і технології організації роботи 

ферментації рослинної сировини, робить відповідні висновки, аргументує свої 

думки. 



Кількість балів Критерії оцінювання 

5 

ЗВО у повному обсязі знає, розуміє і вміє використовувати на практиці основні 

положення  ферментації, розуміє принципи, процеси і технології організації роботи 

ферментації рослинної сировини, робить відповідні висновки, аргументує свої 

думки, але робить деякі помилки під час відповідей. 

4 

ЗВО знає, розуміє і вміє використовувати на практиці основні положення  

ферментації, розуміє принципи, процеси і технології організації роботи ферментації 

рослинної сировини, робить відповідні висновки, але слабо аргументує свої думки 

та робить помилки під час відповідей. 

3 

ЗВО знає, розуміє і вміє використовувати на практиці основні положення  

ферментації, але робить помилки в принципах, процесах і технології організації 

роботи ферментації рослинної сировини, робить відповідні висновки, але слабо 

аргументує свої думки, робить помилки під час відповідей. 

2 

ЗВО знає, розуміє і вміє використовувати на практиці основні положення  

ферментації, робить помилки в принципах, процесах і технології організації роботи 

ферментації рослинної сировини, робить не відповідні висновки, слабо аргументує 

свої думки, робить помилки під час відповідей. 

1 

ЗВО знає, розуміє і вміє використовувати на практиці основні положення  

ферментації, але не розуміє принципи, процеси і технології організації роботи 

ферментації рослинної сировини, не може зробити відповідні висновки, не може 

аргументувати свої думки. 

 

 

Шкала та критерії та оцінювання ЗВО заочної форми навчання 

Виконання лабораторних (1-6 балів) 

Кількість балів Критерії оцінювання 

6 
ЗВО у повному обсязі виконав лабораторну роботу, відповідає на поставлені 
додаткові питання, робить відповідні висновки, аргументує свої думки. 

5 
ЗВО правильно виконав лабораторну роботу, відповідає на поставлені додаткові 

питання, робить відповідні висновки, але не може аргументувати свої думки. 

4 
ЗВО виконав лабораторну роботу, відповідає на поставлені додаткові питання з 

неточностями, орієнтуючись на підказки викладача, робить відповідні висновки, але 

не може аргументувати свої думки. 

3 
ЗВО не у повному обсязі виконав лабораторну роботу з незначними недоліками, 

відповідає на поставлені додаткові питання невпевнено, орієнтуючись на підказки 

викладача, не може аргументувати свої думки. 

2 
ЗВО не у повному обсязі виконав лабораторну роботу або зі значними недоліками, 

не відповідає на поставлені додаткові питання, не робить відповідні висновки, не 

може аргументувати свої думки. 

1 
ЗВО виконав лабораторну роботу, але зовсім не орієнтується в додаткових 

питаннях, висновках. 

 

Шкала та критерії та оцінювання ЗВО заочної форми навчання 

Виконання завдань самостійної роботи (0-8 балів) 

 

Кількість балів Критерії оцінювання 

8 ЗВО правильно виконав всі завдання самостійної роботи, надав вичерпні відповіді. 

7 
ЗВО виконав всі завдання самостійної роботи, але допустив деякі неточності у 
відповіді з одного питання. 

6 
ЗВО виконав всі завдання самостійної роботи, але допустив деякі неточності у 

відповіді з двох питань. 

5 
ЗВО виконав всі завдання самостійної роботи, але допустив деякі неточності у 

відповіді з трьох питань. 

4 ЗВО виконав завдання самостійної роботи не в повному обсязі в одному питанні. 

3 ЗВО виконав завдання самостійної роботи не в повному обсязі в двох питаннях. 
2 ЗВО виконав завдання самостійної роботи не в повному обсязі в трьох питаннях. 
1 ЗВО виконав завдання самостійної роботи не за своїм варіантом. 

 


