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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 

 

Назва навчальної 
дисципліни 

СУБКРИТИЧНА ЕКСТРАКЦІЯ В ХАРЧОВИХ 

ТЕХНОЛОГІЯХ 

вибіркова дисципліна професійної підготовки 

Назва структурного 
підрозділу 

 Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані 
розробників, які 
залучені до 
викладання 

Викладач:   Сукманов Валерій, д.т.н., професор 
Контакти:  ауд. 520, навчальний корпус 5А 

: valerii.sukmanov@pdaa.edu.ua 
sukmanovvaleri@gmail.com 

: 0503680306, 
сторінка викладача: 
https://www.pdaa.edu.ua/people/sukmanov-valeriy-oleksandrovich   

Рівень вищої освіти Другий (магістерський) рівень 

Спеціальність 181 Харчові технології 

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни 

Базові знання з основ фахової діяльності, хімії, біофізики, 
біохімія, технічної мікробіології, процесів і апаратів харчових 
виробництв, технології води і водопідготовки, технології жирів 
та жирозамінників, технології консервування плодів та овочів, 
технології молока і молочних продуктів, технології м'яса, 
м'ясних продуктів і риби, технології хліба, макаронних, 
кондитерських виробів та харчоконцентратів, контролю якості 
та безпеки продукції молочної та м'ясної галузей 

Мова викладання Державна 

 
Мета вивчення навчальної дисципліни є оволодіння здобувачами знать про 

теоретичні засади, практичне використання, відмінності технології екстрагування біологічно 

активних речовин з рослинної та вторинної сировини АПК, яка базується на використанні 

екстрагенту у субкритичному стані; використання даних технологій на світовому рівні та 

перспективи її впровадження та розвитку в Україні. 

Основні завдання навчальної дисципліни є набуття з знань про характеристики процесу 

екстрагування цільових речовин у субкритичному середовищі, фізико-хімічні аспекти даної 

технології; оптимізацію процесу вилучення біологічно активних речовин при субкритичному 

екстрагуванні та використання екстрактів, отриманих у субкритичному середовищі в 

технологіях харчових продуктів; лабораторне та промислове технологічне обладнання для 

субкритичного екстрагування. 

 

Заплановані результати навчання: 
 

Компетентності: 

Інтегральна 

Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері 

харчових технологій 

загальні спеціальні 

ЗК 3. Здатність генерувати 

нові ідеї (креативність). 

Здатність розробляти та впроваджувати субкритичні 

технології у виробництво харчових продуктів. 
Програмні результати навчання: 

Знати і розуміти теоретичні основи субкритичних технологій, вміти їх розробляти та 

впроваджувати у виробництво харчових продуктів 
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Програма навчальної дисципліни: 

Тема 1. Вступ до дисципліни «Субкритична екстракція в харчових технологіях» Мета, 

завдання та зміст курсу. 

Тема 2. Сучасні методи екстрагування. 

Тема 3. Екстрагування цільових речовин у субкритичному середовищі. 

Тема 4. Екстрагування субкритичною водою. 

Тема 5. Лабораторне та промислове технологічне обладнання для субкритичного 

екстрагування. 

Тема 6. Субкритичне екстрагування біологічно активних речовин. 

Тема 7. Оптимізація процесу субкритичного екстрагування. 

Тема 8. Використання екстрактів, отриманих у субкритичному середовищі в технологіх 

харчових продуктів. 

 

Розподіл навчальної дисципліни за видами занять та годинами навчання 

 

Елементи характеристики 

Денна форма навчання 

набір 2021 р. 

Рік навчання (курс) І 

Семестр 2 

Лекції (годин) 16,0 

Практичні (годин) 24,0 

Самостійна робота (годин) 60,0 

 

Система нарахування балів 

Накопичування балів з навчальної дисципліни 

види навчальної роботи максимальна кількість балів 

Віповіді на практичних заняттях 10,0 

Підготовка відповідей на запитання для самоконтролю 30,0 

Виконання та оформлення індивідуального завдання 50,0 

Захист індивідуального завдання 10,0 

Максимальна кількість балів 100,0 

 

 Система оцінювання навчальних досягнень студентів національна та ЄКТС 

 

Сума балів за 
всі види 

навчальної 
діяльності 

 
Оцінка 
ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 
(роботи), практики 

для заліку 

90-100 А відмінно  

 
зараховано 

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

 

35-59 

 

FХ 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 
не зараховано з 

можливістю повторного 

складання 

 

1-34 

 

F 
незадовільно з обов`язковим 

повторним вивченням 
дисципліни 

не зараховано з 
обов`язковим повторним 

вивченням дисципліни 



 

Трудомісткість:  

Загальна кількість годин 120 год. 

Кількість кредитів 4,0. 

Форма семестрового контролю залік. 

 

Сторінка курсу на платформі Moodle – https://moodle.pdaa.edu.ua/course/view.php?id=4392  
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