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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 
 
 

Назва навчальної 
дисципліни 

Технологія харчових продуктів з  водних біоресурсів  
вибіркова дисципліна професійної підготовки 

Назва структурного 
підрозділу  Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані розробників, 
які залучені до викладання 

Викладач: Кравченко Оксана, к.с.г.н., доцент 
Контакти: ауд. 432, навчальний корпус 4 

: oksana.kravchenko@pdaa.edu.ua  

: 0509386735, 
сторінка викладача: 
https://www.pdaa.edu.ua/people/kravchenko-oksana-ivanivna 

Рівень вищої освіти Перший (бакалаврський) рівень 

Спеціальність 181 Харчові технології 

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни 

Базові знання з контролю якості та безпеки продукції молочної та 
м’ясної галузей, харчових добавок, основ тваринництва 

Мова викладання Державна 

 

Мета вивчення навчальної дисципліни: формування у здобувача вищої освіти достатнього 

рівня теоретичних знань щодо теоретичних та практичних основ технології переробки водних 

біоресурсів, знання показників якості та безпеки різноманітних видів продуктів, умов зберігання, 

консервування, пакування продукції, а також керування технологічними процесами переробки водних 

біоресурсів з метою виробництва високоякісної продукції. 

Основні завдання навчальної дисципліни: опанування методів розробки та вибору 

технологічних схем, розкриття впливу технологічних процесів на формування властивостей продуктів з 

водних біоресурсів; знання основ організації виробництва харчової продукції з риби і інших 

гідробіонтів, з метою формування оптимального харчового статусу населення. 

 

Заплановані результати навчання: 

 

Компетентності: 

фахові 

здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів з водних біоресурсів 
на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів  сировини впродовж 
технологічного процесу; здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі  технології 
харчових продуктів з водних біоресурсів з врахуванням принципів раціонального 
харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів. 

Програмні результати навчання: 

володіти науковими основами технологічних процесів харчових виробництв та знати 

закономірності перетворень основних компонентів сировини з водних біоресурсів під час 

технологічного перероблення 

mailto:oksana.kravchenko@pdaa.edu.ua
https://www.pdaa.edu.ua/people/kravchenko-oksana-ivanivna


Програма навчальної дисципліни: 
 

Тема 1. Характеристика основних видів водних біоресурсів.   

Тема 2. Первинна переробка водних біоресурсів. 

Тема 3.  Технологія солених водних біоресурсів.  

Тема 4. Виробництво в’ялених та копчених харчових продуктів з водних біоресурсів.  

Тема 5.  Технологія консервованої продукції з водних біоресурсів. 

 

Розподіл навчальної дисципліни за видами занять та годинами навчання 

 

 
Елементи характеристики 

Денна форма навчання 

181ХТ_бд_2021,  

181ХТ_бд_2021[1] (стн) 

Рік навчання (курс) IV/ІІІ 

Семестр 7/3 

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 

Ведення конспекту лекцій 16,0 

Виконання лабораторних робіт  24,0 

Захист лабораторних робіт 24,0 

Захист завдань самостійної роботи 36 ,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 
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