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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 

Назва навчальної 
дисципліни 

КОМПЛЕКСНА ПЕРЕРОБКА ВТОРИННОЇ РОСЛИННОЇ 

ТА ТВАРИННОЇ СИРОВИНИ 

вибіркова фахова дисципліна  

Назва структурного 

підрозділу 
  Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані розробників, 
які залучені до викладання 

Викладач:   КАЙНАШ Алла, кандидат технічних наук, доцент 
Контакти:  ауд. 502 К, (корпус 5-К) 

: alla.kainash@pdaa.edu.ua,  

:+380666074584, 
сторінка викладача: 
 https://www.pdaa.edu.ua/people/kaynash-alla-petrivna  

Рівень вищої освіти Перший (бакалаврський) рівень 

Спеціальність 181 Харчові технології 

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни 

Не передбачено 

Мова викладання Державна 

 
Мета вивчення навчальної дисципліни надання здобувачам необхідних теоретичних знань з 

основ комплексної переробки вторинної сировини рослинного та тваринного походження. 

Основні завдання навчальної дисципліни: вивчення класифікації, хімічного складу, 

властивостей, ветеринарно-санітарних вимог вторинної сировини м’ясної галузі; комплексної 

переробки крові на харчові та технічні цілі та її використання; отримання та переробки ендокринно-

ферментної і спеціальної сировини; способів переробки кісток тварин, використання продуктів їх 

переробки; переробки вторинної сировини молочної галузі; переробка вторинної сировини з гідро 

біонтів; переробки вторинних сировинних ресурсів цукрової галузі; переробки вторинної сировини 

пивоварного виробництва та виноробства; переробки вторинних сировинних ресурсів олійно-

жирової промисловості; переробки вторинної сировини зернопереробної та спиртової галузі; 

переробки вторинної сировини плодоовочевої промисловості. 

  

Заплановані результати навчання: 
 

Компетентності: 

загальні фахові 

Знання і розуміння предметної області та 

професійної діяльності. 

Здатність вчитися і оволодівати сучасними 

знаннями. 

Здатність до пошуку та аналізу інформації з 

різних джерел. 

Здатність розробляти та удосконалювати 

існуючі харчові технології з врахуванням 

принципів комплексної переробки вторинної 

сировини.  

Програмні результати навчання: 

Д (додатковий). Вміти розробляти та удосконалювати існуючі технології харчових виробництв із 

метою впровадження нових технологій комплексної переробки вторинної сировини.  
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Програма навчальної дисципліни: 

Розділ 1. Комплексна переробка вторинної тваринної сировини. 

Тема 1. Загальне поняття про комплексну переробку вторинної сировини харчової 

промисловості. Предмет, мета, задачі навчальної дисципліни.  

Тема 2. Комплексна переробка вторинної сировини м’ясної галузі: класифікація, хімічний 

склад, властивості, ветеринарно-санітарні вимоги. 

Тема 3. Комплексна переробка та використання крові на харчові та  технічні цілі.  

Тема 4. Ендокринно-ферментна і спеціальна сировина – отримання та переробка. 

Тема 5. Способи переробки кісток тварин, використання продуктів переробки. 

Тема 6. Переробка вторинної сировини молочної галузі. 

Тема 7. Переробка вторинної сировини з гідробіонтів. 

Розділ 2. Комплексна переробка вторинної рослинної сировини. 

Тема 8. Переробка вторинних сировинних ресурсів цукрової галузі. 

Тема 9. Переробка вторинної сировини пивоварного виробництва та виноробства. 

Тема 10. Переробка вторинних сировинних ресурсів олійно-жирової промисловості.   

Тема 11. Переробка вторинної сировини зернопереробної та спиртової галузі.  

Тема 12. Переробка вторинної сировини плодоовочевої промисловості. 

 

Розподіл навчальної дисципліни за видами занять та годинами навчання 

Елементи характеристики Денна форма навчання 

набір 2021 р. 

Рік навчання (курс) ІІІ 

Семестр 5 

Лекції (годин) 16,0 

Практичні (годин) 24,0 

Самостійна робота (годин) 80,0 

 

Система нарахування балів 

Накопичування балів з навчальної дисципліни 

види навчальної роботи максимальна кількість балів 

Конспектування та захист лекційного матеріалу 16,0 

Виконання вправ на практичних заняттях 48,0 

Виконання завдань самостійної роботи 24,0 

Підсумкова контрольна робота 12,0 

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=5085  
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