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2.9. Заплановані результати навчання. 

Студенти повинні мати системні знання про загальні закономірності 

харчових технологій і процесів, які є спільними для різних харчових 

виробництв. Знання цих закономірностей дає змогу інженеру-технологу 

аналізувати, проектувати та вдосконалювати технологічні процеси 

виробництва конкретних груп та видів харчових продуктів. 

Здійснювати оцінку технологічним процесам з точки зору їхнього впливу 

на якість, харчову та біологічну цінність готової продукції, вибирати 

оптимальні технологічні рішення щодо способів та режимів обробки 

сировини, науково їх обґрунтовувати. Передбачати вплив різних чинників на 

перебіг технологічних процесів та здійснювати їх корекцію. Організовувати 

виробництво харчових продуктів з дотриманням принципів їх загальної 

безпеки, та управління якістю. Складати раціони та рецептури відповідно до 

формули збалансованого харчування, а також розраховувати енергетичну та 

харчову цінність продуктів, їх інтегральні та амінокислотні скори, 

розраховувати добову потребу людини в основних нутрієнтах. 

2.10. Зміст навчальної дисципліни. 

Загальна характеристика харчових виробництв, особливості харчових 

продуктів як об’єктів виробництва, класифікація й характеристика 

технологічних процесів, основні кінетичні й технологічні закономірності 

харчових технологій. Методи обробки сировини та їх вплив на хімічний склад 

і властивості готової продукції. Проблема забезпечення харчових виробництв 

сировиною та шляхи її вирішення. Структурно – механічні властивості 

харчових продуктів. Теоретичні основи консервування харчових продуктів. 

Особливості дії фундаментальних наук у харчовій промисловості. 

Моделювання технологічних процесів як основний метод дослідження 

харчових технологій і виробництв з метою їх вдосконалення та підвищення 

ефективності. Загальні принципи безпеки харчових продуктів, управління 

якістю. 
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2.12. Методи контролю 

- поточний контроль (усне опитування, ситуаційні завдання, 

індивідуальні завдання, тестування); 

- підсумковий контроль – залік. 

2.13. Мова викладання – українська 


