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1. Загальна інформація 

  

Освітній компонент викладається на першому курсі у першому семестрі 

Кількість: кредитів – 6, годин – 180 

Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні 

денна  90  30 60 

заочна 36 12 24 

Самостійна робота, годин Денна -120 Заочна – 144 

Розклад занять 
 

2. Анотація освітнього компоненту 

Освітній компонент (ОК) «ТЕОРЕТИЧНО-ПРАКТИЧНІ ПІДХОДИ ДО 

СТВОРЕННЯ НОВІТНІХ ТЕХНОЛОГІЙ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ» готує 

пошукувачів для проведення наукових досліджень з обраної галузі; 

– засвоєння способів обробки сировини та напівфабрикатів та їх особливостей 

при приготуванні тіста  з різними структурно-механічними властивостями; 

– розуміння змін основних складових частин сировини у ході технологічного 

процесу та їх вплив на якість готової продукції при розробці нових рецептур та 

удосконаленні технологій їх виробництва; 

– набуття знань теоретичних основ організації хлібобулочного виробництва, його 

структури, раціональної побудови і ефективного ведення технологічних процесів для 

формування необхідної якості продукції; 

– набуття знань і навичок в оцінці ефективності технологічних процесів;  

– набуття знань і навичок для обґрунтування вибору технологічних заходів 

виробництва конкурентоспроможної продукції з урахуванням технологічних 

властивостей основної, додаткової, нетрадиційної сировини, умов сучасного 

виробництва; 

– формування системи знань та вмінь для розробки пропозицій щодо 

удосконалення технологічного процесу для підвищення якості, розширення 

асортименту сучасних хлібобулочних виробів. 

Виробники постійно стикаються зі зростанням складності виробничих процесів: на 

ринках, орієнтованих на споживача, зростає попит на персоналізацію та 

кастомізацію. Щоб достойно відповісти на виклики сучасності  хлібопекарські  

підприємства  України  повинні приймати  заходи  по  підвищенню  якості,  

Кафедра: Технологія зернових продуктів, хліба і 

кондитерських виробів 

 

Викладач 

Солоницька Ірина Валеріївна, доцент кафедри 

Технології зернових продуктів, хліба і 

кондитерських виробів, кандидат  технічних наук 

 

 
Профайл 

Контакти: 

e-mail: irynasolonytska@gmail.com,  

048-712-41-44 

Викладач 

Макарова Ольга Василівна,   доцент кафедри 

Технології зернових продуктів, хліба і 

кондитерських виробів, кандидат  технічних наук 

 

Профайл 

Контакти: 
e-mail: olga-odes@ukr.net,  

048-712-41-44 

https://rozklad.ontu.edu.ua/guest_n.php
http://mbc.ontu.edu.ua/
http://mbc.ontu.edu.ua/
http://mbc.ontu.edu.ua/iryna_solonytska/
http://mbc.ontu.edu.ua/olga_makarova/
mailto:olga-odes@ukr.net


харчової цінності,  безпечності  готових  виробів,  попередженню їх  

мікробіологічного псування, вести політику по постійному розширенню та 

поновленню асортименту продукції з  урахуванням інтересів  споживачів  і 

нутріціологів, впроваджувати нову техніку та інноваційні  технології,  які  

дозволять  раціонально  витрачати енергетичні,  матеріальні  та  трудові  ресурси  

при  забезпеченні  високих  споживчих  властивостей 

 

3. Мета освітнього компоненту 

Метою є набуття здобувачами ступеня доктора філософії професійного 

мислення та необхідних теоретичних знань з сутності, закономірностей та 

взаємозв'язку процесів, що зумовлюють перетворення сировини у хлібобулочні 

вироби та формування їх різної текстури; вміння застосовувати на практиці наукові 

основи технології; усвідомлення основних чинників формування якості, безпечності 

та конкурентоспроможності продукції; отримання практичних навичок для 

майбутньої дослідницької, викладацької та виробничої діяльності з раціональної 

організації технологічного процесу виробництва хлібобулочних виробів, розробки 

технологічних заходів і засобів для підвищення якості, розширення асортименту 

продукції з урахуванням особливостей рецептур та властивостей сировини. 

 

 

4. Компетентності та програмні результати навчання  

У результаті вивчення освітнього компоненту «ТЕОРЕТИЧНО-ПРАКТИЧНІ 

ПІДХОДИ ДО СТВОРЕННЯ НОВІТНІХ ТЕХНОЛОГІЙ ХЛІБОБУЛОЧНИХ 

ВИРОБІВ» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компетентності та 

програмні результати навчання, які визначені в Стандарті вищої освіти зі 

спеціальності 181 Харчові технології та підготовки ОНП «Харчові технології» 

підготовки СВО «Доктор філософії». 

 

 

Інтегральна компетентність 

Здатність розробляти та удосконалювати технології хлібобулочних виробів для 

підприємств  інноваційного характеру у сфері харчових технологій. 

  

                                                  Загальні компетентності: 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні.  

ЗК 3. Здатність розв’язувати комплексні проблеми у харчових технологіях на 

основі системного наукового та загального культурного світогляду із дотриманням 

принципів професійної етики та академічної доброчесності. 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

        СК1. Здатність виконувати оригінальні дослідження, досягати наукових 

результатів, що  формують нові знання у сфері харчових технологій та/або дотичних 

до них міждисциплінарних напрямах. 

       СК2. Здатність ініціювати, розробляти і реалізовувати комплексні інноваційні 

проекти у сфері виробництва харчових продуктів та дотичні до неї міждисциплінарні 

проекти, виявляти лідерство під час їх реалізації. 

        СК3 Здатність застосовувати сучасні методології, методи та інструменти 

експериментальних і теоретичних досліджень, цифрові технології, методи 

https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2020/10/23/181-Kharchov.tekhn.mahistr.1.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2020/10/23/181-Kharchov.tekhn.mahistr.1.pdf
https://drive.google.com/file/d/197ZiHUUqVe1t3ETVaEIciELHA3Qtj4AZ/view
https://drive.google.com/file/d/197ZiHUUqVe1t3ETVaEIciELHA3Qtj4AZ/view


комп’ютерного моделювання, бази даних та інші електронні ресурси, спеціалізоване 

програмне забезпечення у науковій та освітній діяльності у сфері харчових 

технологій. 

        СК4. Здатність критично аналізувати та оцінювати сучасний стан і тенденції 

розвитку харчових технологій. 

        СК5. Здатність виявляти, ставити та розв’язувати задачі дослідницького 

характеру, оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт у харчовій 

промисловості. 

         СК7*. Здатність застосовувати глибокі знання з наукових основ харчових 

технологій при розробці новітніх ресурсо- і енергозберігаючих технологій харчових 

продуктів на основі системного підходу до організації комплексної переробки 

рослинної і тваринної сировини та впроваджувати їх у виробництво на підприємствах 

харчової промисловості для забезпечення якості та безпечності харчових продуктів 

Програмні результати навчання: 

            РН 4. Планувати, організовувати і виконувати експериментальні та/або 

теоретичні дослідження у сфері харчових технологій з використанням сучасних 

інструментів та обладнання, інформаційних технологій і програмного забезпечення. 

           РН 5. Мати передові концептуальні та методологічні знання, демонструвати 

дослідницькі навички у сфері харчових технологій та на межі предметних галузей, 

достатні для проведення наукових і прикладних досліджень з метою отримання нових 

знань та/або здійснення інновацій на рівні сучасних світових досягнень науки і 

техніки. 

           РН 6. Розробляти та реалізовувати наукові та/або інноваційні інженерні 

проекти, які дають можливість розв’язувати значущі наукові та прикладні проблеми у 

сфері виробництва харчових продуктів з врахуванням соціальних, економічних, 

екологічних і правових аспектів. 

           РН 9*. Науково обґрунтовувати, розробляти та реалізовувати заходи з 

удосконалення харчових технологій та підвищення якості харчових продуктів. 

Виконувати функціональні обов’язки на підприємствах з виробництва харчових 

продуктів, нівелюючи вплив різних чинників та виробничих ситуацій. 
 

 

5. Інформаційний обсяг освітнього компоненту 

 

5.1 Перелік лекційних завдань 

 

№ 

теми 
Зміст теми 

Кількість годин 

денна заочна 

ЗАЛІКОВИЙ КРЕДИТ 1 

Змістовний модуль 1. Науково-практичні засади тістоутворення при 

виробництві напівфабрикатів і хлібобулочних виробів, особливості їх 

приготування. Процеси, що протікають на цих стадіях виробництва 

1 

Сучасні методи тістоприготування з використанням 

інноваційного обладнання. Технологія виробництва 

хлібобулочних виробів з замішуванням тіста під вакуумом. 
Принцип процесу вакуумної змішувальної машини. Науково-

практичне обґрунтування процесу замішування тіста під 

вакуумом. Шляхи нівелювання відхилень якості сировини для 

виробництва хлібобулочних виробів, як альтернатива 

поліпшувачам. Використання ферментів, як одного з 

компонентів комплексних покращувачів. 

10 4 

2 Сучасні вимоги до якості хлібобулочних виробів. 8 4 



Рекомендації по розширенню асортименту, формуванню 

особливої якості. Покращення традиційних характеристик 

хлібної продукції.  

Дефекти, спричинені порушенням технології виробництва. 

Причини, способи вирішення. Дефекти, спричинені якістю 

вихідної сировини. Причини, способи вирішення. Основні 

принципи коригування якісних показників борошна, як одного 

з основних рецептурних інгредієнтів хлібобулочних виробів. 
Шляхи забезпечення та коригування якісних показників 

борошна під час технологічного процесу. 

 Вплив якості основних рецептурних інгредієнтів 

хлібобулочних виробів (дріжджі , вода, сіль) на протікання 

процесів тісто приготування та шляхи удосконалення 

недоліків сировини технологічними заходами. Технологічні 

інструменти забезпечення високої якості різних видів 

хлібобулочних виробів 

Змістовий модуль 2. Асортимент хлібобулочних виробів спеціального 

призначення та сировина для їх виробництва. Технологічні процеси та схеми 

виготовлення хлібобулочних виробів. 

3 

Класифікація хлібних виробів залежно від фізіологічної дії на 

організм. Шляхи надання хлібним виробам бажаних 

функціональних властивостей. Асортимент дієтичних виробів. 

Особливості виробництва хлібобулочних виробів спеціального 

призначення. Основи раціонального харчування.                              

Основні принципи організації раціонального харчування.                                          

Крітерії збалансованості білків, жирів, вуглеводів, мінеральних 

речовин,вітамінів.  

6 2 

4 

Формування специфічних ознак якості хлібобулочних виробів. 

Посилення цінних функціональних властивостей. Вимоги до 

сировини та особливості виробництва. Потенціал і заходи по 

покращенню традиційної якості, її фізіологічної дії. 

6 2 

Разом за ОК: 30 12 

 

5.2 Перелік лабораторних робіт 

№ 

з/п 
Назва лабораторної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

1 

1.1.Виробництво пшеничного хліба за інноваційними 

технологіями тістоприготування   

1.2. Виробництво пшеничного хліба за інноваційними 

технологіями тістоприготування   

6+6 6 

2 

2.1. Виробництво житнього хліба за інноваційними 

технологіями тістоприготування  

2.2. Виробництво житнього хліба за інноваційними 

технологіями тістоприготування  

6+6 6 

3 

3.1.Вплив  якості рецептурних інгредієнтів та хлібопекарських  

поліпшувачів     на газо- і  формоутримувальну здатність 

пшеничного тіста та якість хліба 

3.2. Вплив  якості рецептурних інгредієнтів та хлібопекарських  

поліпшувачів     на газо- і  формоутримувальну здатність 

пшеничного тіста та якість хліба 

6+6 6 

4 
4.1. Попередня активація хлібопекарських дріжджів для 

прискореного приготування пшеничного тіста 

6+6 6 



4.2. Попередня активація хлібопекарських дріжджів для 

прискореного приготування пшеничного тіста 

5 
Визначення  питомої  роботи  замішування тіста  для  інноваційної  

технології пшеничного  хліба 

6 - 

6 
Вплив методів поділу та формування тістових заготовок на 

якість готових хлібобулочних виробів. 

6  

Всього за ОК: 60 24 

 

5.3 Перелік завдань до самостійної роботи 

№ 
з/п 

Назва теми 
Кількість годин 
денна  заочна  

1 Опрацювання лекційного матеріалу за темами, зазначеними у п. 5.1  25 40 
2 Підготовка до лабораторних занять відповідно до п. 5.2 20 10 

3 Опрацювання окремих розділів програми, які не виносяться на лекції 50 50 

4 Виконання індивідуальних навчально-дослідних завдань* 25 50 
Всього за ОК: 120 150 

 

Теми індивідуальних навчально-дослідних завдань* 

 

1. Характеристика асортименту хлібобулочної продукції на ринку України, 

Одеського регіону. Основні виробники хлібобулочних виробів. Аналіз та 

шляхи покращання асортименту. 

2. Хлібобулочна промисловість за кордоном. Структура хлібобулочних  

підприємств, асортимент, технологія, сировина та підходи до організації 

технологічного процесу. 

3. Використання нетрадиційної сировини у хлібобулочному виробництві. Вплив 

її на якість та харчову цінність готових виробів.  

4. Аналіз основної  сировини, яку використовують  при виробництві 

хлібобулочних виробів, як в Україні так і за кордоном. ЇЇ склад. Особливості 

технологічних та функціональних властивостей при виробництві різних груп 

хлібобулочних виробів. Переваги та недоліки використання. 

5. Теоретичні основи утворення тіста. Роль складових частин борошна в утворені 

тіста. Обґрунтування вибору груп борошняних виробів для використання 

борошна з нових видів пшениці. 

6. Теоретичні основи утворення тіста. Процеси замішування тіста з підвищеною 

гідратацією. 

7. Вплив основних рецептурних компонентів на властивості тіста. Цукор. Жир. 

Молочні продукти. Яєчні продукти.  

8. Технологічні особливості приготування тіста з різними структурно-

реологічними характеристиками. Основні процеси, які протікають при 

утворенні тіста. 

9. Фізико-хімічні зміни під час випікання. 

10. Основні напрямки розширення асортименту хлібобулочних виробів з 

урахуванням сучасних вимог до раціонального харчування для покращення 

харчового статусу населення. 

11. Харчова цінність хлібобулочних виробів. Безпечність ХВ. Показники, за якими 

їх оцінюють. Основні фактори, що можуть призвести до зниження безпечності 

готових виробів. 

12. Інноваційні технологічні рішення щодо направленої зміни хімічного складу 

виробів з заданою структурою та властивостями (зі зниженим вмістом цукру; 



низькокалорійні; безглютенові; безлактозні; з підвищеним вмістом харчових 

волокон; з модифікованим жирнокислотним, амінокислотним складом тощо). 

13. Інноваційні технологічні рішення щодо технологічних підходів для 

максимального використання корисних речовин, закладених природою у 

злаках.  

14. Інноваційні технологічні рішення щодо розширення асортименту 

функціональних хлібобулочних  виробів. 

15. Черствіння хлібобулочних виробів. Методи та показники, за якими 

характеризують цей процес. Причини швидкого черствіння готової продукції. 

Способи гальмування. 

16. Мікробіологічне і окисне псування хлібобулочних виробів. Механізм та 

причини виникнення, способи попередження. 
 

6. Система оцінювання та вимоги 
Контроль успішності навчання здобувача проводиться у формах вхідного, поточного і 

підсумкового контролів.  
Вхідний контроль якості навчання здійснюється на початку курсу проведенням 

перевірки залишкових знань здобувачів за ОК, що забезпечують вивчення даного освітнього 
компоненту (діагностика первинних знань здобувачів). 

Формами поточного контролю є: 
• модульні контрольні роботи; 
• тестування знань здобувачів з певних тем або з певних окремих питань ОК; 
• виконання і захист лабораторних робіт; 
• усне опитування. 
Підсумковий контроль – екзамен 

 

 

Нарахування балів: 

ЗАЛІКОВИЙ КРЕДИТ 1  

Підсумковий контроль – екзамен 

Вид роботи, що підлягає контролю 
Максимальна кількість оціночних балів 

денна заочна 

Змістовний модуль 1.  Якість харчових продуктів. Основні положення при 

управлінні якістю продукції   галузі. 

Лекційний курс* 5 5 

Лабораторні роботи* 12 8 

Самостійна робота* 8 12 

Модульний контроль* 10 10 

Всього за змістовний модуль 1 35 35 

Змістовний модуль 2 Методи і види управління якістю продукції при 

виробництві хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчо концентратів   
 Лекційний курс* 5 5 

Лабораторні роботи* 12 12 

Самостійна робота* 8 8 

Модульний контроль* 10 10 

Всього за змістовний модуль 2 35 35 

Екзамен 30 30 

 

 



*Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 Положення про 

порядок перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в Одеському 

національному технологічному університеті. 
 

Критерії оцінювання програмних результатів навчання здобувачів  

Підсумковий контроль – екзамен  

27-30 балів 

якщо здобувач демонструє повні й глибокі знання 

навчального матеріалу, достовірний рівень розвитку 

умінь і навичок, правильне й обґрунтоване 

формулювання практичних висновків, уміння приймати 

необхідні рішення в різних нестандартних ситуаціях, 

вільне володіння науковими термінами, високу 

комунікативну культуру 

відмінно 

23-26 балів 

якщо здобувач виявляє дещо обмежені знання 

навчального матеріалу, допускає окремі несуттєві 

помилки й неточності 

добре 

18-22 бали 

якщо здобувач засвоїв основний навчальний матеріал, 

володіє необхідними уміннями та навичками для 

вирішення стандартних завдань, проте при цьому 

допускає неточності, не виявляє самостійності суджень, 

демонструє недоліки комунікативної культури 

задовільно 

0-17 балів 

якщо здобувач не володіє необхідними знаннями, 

уміннями й навичками, науковими термінами, 

демонструє низький рівень комунікативної культури 

незадовільно 

 

Лекційний курс (у рамках одного модулю) 

4,5 - 5,0 балів Здобувач систематично і вчасно опрацьовує лекційні 
завдання, активно працює на лекціях, демонструє високий 
рівень засвоєння матеріалу, надає правильні/обґрунтовані 
відповіді на поставлені під час лекцій питання  

відмінно 

4,0 – 4,4 балів Здобувач систематично і вчасно опрацьовує лекційні 
завдання, активно працює на більшості лекцій, 
демонструє високий рівень засвоєння матеріалу, надає 
правильні/обґрунтовані відповіді на поставлені під час 
лекцій питання, але допускає неточності  

дуже добре 

3,1 – 3,9 балів Здобувач систематично опрацьовує лекційні завдання, 
активно працює, демонструє достатній рівень засвоєння 
матеріалу, надає правильні відповіді на більшість 
поставлених питань, але припускається помилок 

добре 

1,1 – 3,0 балів Здобувач опрацьовує лекційні завдання, але пасивний під 
час лекцій, відповіді задовільні, втім наявні грубі помилки 

достатньо 

0 – 1,0 балів Лекції не відвідувалися та лекційні завдання не 
опрацьовані або дані незадовільні відповіді 

незадовільно 

 

Лабораторні роботи (оцінювання однієї роботи) 

Денна Заочна  

3,7 - 4,0 

балів 

3,7 - 4,0 

балів 

Лабораторна відпрацьована та вчасно захищена, здобувач 
демонструє високий рівень засвоєння практичних 
навичок, надані повні обґрунтовані відповіді  

відмінно 

3,3 – 3,6 

балів 

3,3 – 3,6 

балів 

Лабораторна відпрацьована та вчасно захищена, здобувач 
демонструє високий рівень засвоєння практичних навичок 
при відповіді допущені неточності 

дуже добре 

2,0 – 3,2 

балів 

2,0 – 3,2 

балів 

Лабораторна відпрацьована, здобувач демонструє 
достатній рівень засвоєння практичних навичок, відповіді 

добре 

https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


неповні, допущені помилки 
0,9 – 1,9 

балів 
0,9 – 1,9 

балів 
Лабораторна відпрацьована, відповіді незадовільні, 
допущені грубі помилки 

достатньо 

0 – 0,8 

балів 
0 – 0,8 

балів 
Лабораторна не відпрацьована або дані незадовільні 
відповіді 

незадовільно 

 

Самостійна робота (у рамках одного модулю) 

Заочна 

ЗМ1 

Денна 
ЗМ2 

Змістовний модуль 2 

10,1-12,0 6,8-8,0 Здобувач опрацював значну кількість інформаційних 
джерел під час виконання поставлених завдань, 
демонструє глибокі знання, високий рівень засвоєння 
теоретичного матеріалу, вільно володіє термінологією, 
логічно, обґрунтовано викладає матеріал  

відмінно 

8,5-10,0 5,1-6,7 Здобувач опрацював значну кількість інформаційних 
джерел під час виконання завдань, демонструє глибокі 
знання, високий рівень засвоєння теоретичного 
матеріалу, вільно володіє термінологією, логічно, 
обґрунтовано викладає матеріал, проте допускає 
неточності  

дуже добре 

5,5-8,4 3,4-5,0 Здобувач добре опрацював рекомендовані інформаційні 
джерела під час виконання завдань, демонструє добрі 
знання, достатній рівень засвоєння матеріалу, вільно 
володіє термінологією, логічно викладає матеріал, 
проте не повністю розкриває зміст, припускається 
помилок 

добре 

2,1-5,4 1,7-3,3 Здобувач демонструє задовільний рівень оволодіння 
основними положеннями, втім викладає матеріал не по 
суті або в стислій формі, припускається грубих 
помилок 

достатньо 

0-2,0 0-1,6 Здобувач не орієнтується у матеріалі, припускається 
грубих помилок при формулюванні основних положень 

незадовільно 

 

ЗК-1-Модульний контроль  
 

8,8-10,0 

балів 

здобувач бездоганно володіє теоретичним матеріалом, 

демонструє глибокі і всебічні знання передбаченого ОК 

матеріалу, здатність до його аналізу і вирішення поставлених 

завдань, логічно будує відповідь, вільно використовує набуті 

знання при формулюванні, обґрунтуванні відповіді. 

відмінно 

8,1 -8,7  

балів 

здобувач дуже добре володіє теоретичним матеріалом, 

демонструє глибокі знання передбаченого ОК матеріалу, 

здатність до його аналізу і вирішення поставлених завдань, 

логічно будує відповідь, втім при відповіді допущені 

неточності.  

дуже добре 

7,0 – 8,0 

балів 

здобувач добре орієнтується у навчальному матеріалі, 

демонструє знання та здатність до аналізу  передбаченого ОК 

матеріалу і вирішення поставлених завдань, логічно будує 

відповідь, втім відповіді неповні або допущені неточності та 

помилки.  

добре 

4,1 – 6,9 

балів 

здобувач орієнтується в основних положеннях, володіє 

теоретичними знаннями навчального матеріалу, втім 

непереконливо і плутано формулює відповідь, у відповідях на 

питання, що потребують аналізу засвоєного матеріалу, 

прослідковується невпевненість або відсутність стабільних 

знань. 

достатньо 



 
 

7. Засоби діагностики успішності навчання 

Методи навчання, які використовуються у процесі проведення занять, а також 

самостійних робіт за ОК: 

Лекційні заняття: Словесні методи: розповідь, пояснення, бесіда, дискусія; Наочні: 

ілюстрація, спостереження, демонстрація; пояснювально-демонстративний метод, 

проблемний виклад. 

Лабораторні заняття: виконання лабораторних досліджень, обговорення результатів 

з наступних захистом результатів досліджень, аналіз конкретних ситуацій. 

Самостійна робота: робота з навчально-методичними матеріалами, робота зі 

статистично-аналітичними звітами, складання звітної документації, науково-дослідна 

робота (огляд і аналіз інформаційних джерел за заданою темою), складання скетчів за 

темами лекцій, реферування, конспектування. 

0 – 4,0 балів здобувач не володіє викладеним у ОК матеріалом, не знає 

визначень, основних положень, термінів; не може 

сформулювати відповіді на питання. 

незадовільн

о 



                                                               8.Інформаційні ресурси 

Базові (основні): 

1. Хлібобулочні вироби оздоровчого призначення з використанням фітодобавок: 

монографія / К. Г. Іоргачова, Т. Є. Лебеденко. — Київ: К-Прес, 2015. — 464 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.157994  

2. Інноваційні технології дієтичних та оздоровчих хлібобулочних виробів : 

монографія / В. І. Дробот, А. М. Грищенко, О. Д. Тесля та ін. ; за ред. В. І. Дробот. — 

Київ : Кондор, 2016. — 242 с. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.157351  

3. Технохімічний контроль сировини та хлібобулочних і макаронних виробів: 

навч. посіб. / В. І Дробот, В. Г. Юрчак, О. А. Білик та ін. ; за ред. В. І. Дробот ; Нац. 

ун-т харч. технологій. — Київ: Кондор, 2015. — 972 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.149355  

4. Дробот В.І. Довідник з технології хлібопекарського виробництва. - 

К.:ПрофКнига, 2019. - 580 с. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1344840  

5. Інноваційний інжиніринг в окремих галузях харчового виробництва: навч. 

посіб. / О. А. Півоваров, О. С. Ковальова, В. С. Кошулько ; Дніпров. держ. агр.-екон. 

ун-т. — Дніпро : ФОП Обдимко О. С., 2022. — 407 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2049162 
6. Харчові технології. Технології хліба, кондитерських, макаронних виробів та 

харчоконцентратів: навч. посіб. / О. В. Самохвалова, З. І. Кучерук, С. Г. Олійник та ін. 

; за ред. О. В. Самохвалової ; Харків. держ. ун-т харчування та торгівлі. — Харків : 

ФОП Бровін О.В., 2019. — 284 с. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1334759  

7. Wheat biopolymers interactions in the breadmaking: Monography / L. Kaprelyants 

and etc. – Kharkov: Fact, 2019. – 212 p. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-

w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.166308  

8. Організація, технічне оснащення малих підприємств з виготовлення 
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Technologies. 2019; 4/11 (100). 22–35. DOI: 10.15587/1729-4061.2019.174289 

27. Сучасні аспекти використання рослинної сировини для гальмування 

псування хлібобулочних виробів зниженої вологості / К.Г. Іоргачова, Н.Ю. Соколова, 

О.В. Макарова, Л.В. Гордієнко // Наукові праці НУХТ. - 2019. - Т.25, №. 5 - С. 125-134 

 

Наукові видання 

Харчова наука і технологія; 

Зернові продукти і комбікорми; 

Наукові праці  

Східно-Європейський журнал передових технологій 

Food Science and Technology 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.160425
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.160425
https://fst.ontu.edu.ua/uk/site/page/journal
https://grain-feed.ontu.edu.ua/uk/site/page/journal
https://sciworks.ontu.edu.ua/uk/site/page/journal


Food Science and Technology International; 

Food Technology and Biotechnology 

Food Quality and Preference 

Functional Foods in Health and Disease 

Journal of Nutrition & Food Sciences 

Critical Reviews in Food Science and Nutrition 

Trends in Food Science & Technology 

Ukrainian Food Journal 

Ukrainian Journal of Food Science 

 

Офіційний веб-портал «Законодавство України» https://zakon.rada.gov.ua/laws 

Урядовий портал https://www.kmu.gov.ua/ 

Офіційний веб-портал Міністерства юстиції України https://minjust.gov.ua/ 

Асоціації «Укркондпром»: [Інтернет-портал]. -  Київ, 2023. - URL: 

http://ukrkondprom.com.ua 

Всеукраїнська Асоціація Пекарів: [Інтернет-портал]. -  Київ, 2023. - URL: 

https://vap.org.ua 

Харчові технології. Пекарські, кондитерські, м'ясні та молочні: [Інтернет-

портал]. -  Київ, 2023. - URL: https://harch.tech/pks 

 Bakery Portal: [Інтернет-портал]. -  2023. - URL: https://bakeryportal.com.au 

Закон України "Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості 

харчових продуктів" [Електронний ресурс] Режим доступу: 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/771/97-вр#Text 

Статті [Електронний ресурс] // Портал харчової промисловості 

"Харчовик.com".– Режим доступу: http://www.harchovyk.com. 

Axor [Веб-сайт]. -  Italy, 2022. - URL: https://www.axor-italia.com 

GEA Group Aktiengesellschaft [Веб-сайт]. -  Germany Düsseldorf, 2022. - URL: 

https://www.gea.com/en/index.jsp 

Fava S.P.A [Веб-сайт]. -  Italy, 2022. - URL: https://www.fava.it  

Storci pasta machinery [Веб-сайт]. -  Italy, 2021. - URL: 

https://www.storci.com/Storci_Page.asp?pid=7&lang=EN  

Bühler [Веб-сайт]. -  2022. - URL: 

https://www.buhlergroup.com/content/buhlergroup/global/en/industries/Pasta.html  

Компанія БІД. Виробництво макаронного та пакувального обладнання [Веб-

сайт]. -  Дніпро, Україна, 2022. - URL: https://bid.dp.ua/ua 

Державні стандарти України [Електронний ресурс] // Стандарти в Україні: 

ДСТУ, ГОСТ, класифікатори. – 2012. – Режим доступу: 

http://www.standards.in.ua/#standards.in.ua.  

Національна бібліотека України імені В. І. Вернадського 

http://www.nbuv.gov.ua/ 

Нормативна база, що складається з стандартів, джерел в Інтернеті, методичного 

кабінету кафедри ТЗПХ і КВ 

Науково-технічна бібліотека ОНТУ  

https://library.ontu.edu.ua 

Велика Одеська бібліотека. – http://virtlib.odessa.net/ 

Бібліотека ім. М. Грушевського. – http://www.biblio.od.ua/ 

Бібліотеки Конгресу США www.lcweb.loc.gov/homepage/lchp.html 

Британська Бібліотека www.bl.uk/ 

Наукова бібліотека імені М. Максимовича www.library.univ.kiev.ua 

Платформа дистанційного навчання ОНТУ http://moodle.ontu.edu.ua/ 

 

https://zakon.rada.gov.ua/laws
https://www.kmu.gov.ua/
https://minjust.gov.ua/
http://ukrkondprom.com.ua/
https://vap.org.ua/
https://harch.tech/pks
https://bakeryportal.com.au/
http://www.harchovyk.com./
https://bid.dp.ua/ua
http://www.standards.in.ua/#standards.in.ua
http://www.nbuv.gov.ua/
http://virtlib.odessa.net/
http://www.biblio.od.ua/
http://www.lcweb.loc.gov/homepage/lchp.html
http://www.bl.uk/
http://www.library.univ.kiev.ua/
http://moodle.ontu.edu.ua/


9.Політика освітнього компоненту 

 Політика всіх освітніх компонент в ОНТУ є уніфікованою та визначена з урахуванням 

законодавства України, Корпоративному кодексу ОНТУ, Кодексу академічної доброчесності 

ОНТУ, Положення про організацію освітнього процесу ОНТУ, Положення про порядок 

перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в ОНТУ, вимог ISO 

9001:2015 та роботодавців. 
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https://drive.google.com/file/d/1C1tH4xoXp0ug0aPXWV_8a6RoJCu5KYjV/view
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