
Дисципліна Технологія виробництва і переробки екологічно чистої молочної сировини 

Рівень ВО перший (бакалаврський) рівень 

Курс 3 

Обсяг 4 кредити (120 год.) 

Мова викладання українська 

Кафедра Харчових технологій виробництва й стандартизації продукції 

тваринництва 

Вимоги до початку 

вивчення 

Здобувач вищоїосвіти повинен володіти матеріалом наступних курсів  

«Хімія»,  « Біохімія» « Товарознавство, стандартизація», «Технологія 

виробництва молока» 

Що буде вивчатися розширення та поглиблення знань сучасного стану та перспектив 

розвитку нутриціології, навичок аналізу наукових джерел інформації, 

наукового обґрунтування використання харчових добавок, 

застосування методології та методів проведення наукових досліджень, 

формулювання теоретичних і науково-практичних підходів до 

проектування молочних продуктів продуктів функціонального 

призначення 

Чому це 

цікаво/треба 

вивчати 

Дисципліна формує у здобувачів науковообґрунтовані і рекомендовані 

компетенції, які є складовою галузі технології виробництва і переробки 

продукції тваринництва  навчає працювати з нормативними 

документами   і здатності застосовувати в практичних ситуаціях  

знання факторів, процесів закономірностей, які впливають на якість 

виробленої продукції та вплив функціональних інгредієнтів на організм 

людини 

Чому можна 

навчитися/результа

ти навчання (ПРН) 

Після засвоєння дисципліни здобувачі одержать знання необхідні 

майбутньому фахівцю виконати аналіз наукових джерел інформації 

щодо сучасного стану і перспектив розвитку нутриціології; дослідити, 

закономірності формування асортименту харчових продуктів 

функціонально призначення, визначити перспективи його розвитку для 

різних контингентів споживачів; удосконалювати існуючі та 

розроблювати нові технології молочних продуктів функціонального 

призначення на основі останніх досягнень науки і техніки; -

проектувати нові харчові продукти функціонального призначення із 

заданим хімічним складом; розробити технологічну схему виробництва 

харчових продуктів функціонального призначення з різним ступенем 

деталізації окремих складових процессу; визначати показники якості 

молочних продуктів функціонального призначення та суть методів їх 

визначення; даватити комплексну оцінку якості та 

конкурентоспроможності; вміти розробляти або удосконалювати 

технології молочних  продуктів. 

Як можна 

користуватися 

набутими 

знаннями і 

уміннями 

(компетентності) 

В процесі вивчення даної дисципліни, здобувач опановує основні 

фахові компетентності, а саме: знання історії молочної промисловості її 

сучасного стану та перспективи розвитку, характеристики молока як 

біологічного продукту і сировини для переробної промисловості; - знання 

науково обґрунтованих норм споживання молока і молочних продуктів, 

процесів синтезу і виведення молока, джерела утворення його складових 

компонентів: жиру, білка, вуглеводів та інших; - здатність володіти знаннями 

щодо біохімічного складу та мікроструктури молока, як полідисперсної 

системи; - здатність використовувати знання щодо хімічного складу молока, 

значення його різних компонентів – води, молочного жиру, азотистих 

речовин, вуглеводів, мінеральних речовин, вітамінів, гормонів та інших – для 

тваринного організму, характеристики хіміко-біологічних і санітарно-

гігієнічних властивостей молока та для технології його переробки на молочні 

продукти; - вміти визначати склад, фізико-хімічні, біологічні та технологічні 

властивості молока і молочних продуктів згідно державних стандартів, 



зокрема органолептичні показники, густину, кислотність, бактерицидну фазу, 

желатинізуючу спроможність та вміст основних компонентів сухої субстанції 

молока; - вивчення механічної забрудненості і бактеріального обсіменіння 

молока, класифікація його мікрофлори, зміни мікрофлори при зберіганні 

молока, збудників хвороб, які здатні передаватися через молоко, зокрема 

лейкоз, туберкульоз, бруцельоз, ящур та інші. Знати джерела забруднення і 

заходи щодо запобігання забруднення молока і захворювання корів. 
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