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ХАРАКТЕРИСТИКА

вибірковихосвітніхкомпонентів

освітньо-професійнихпрограм

«Зберігання, консервування та переробка молока», 

«Зберігання, консервування та переробка мõяса»



ВК 01 «ОСНОВИ ТВАРИННИЦТВА»

Å˙̟̆̓̏̃̉ ̨̘̠̗̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єотриманнязнаньщодосільськогосподарськоготваринництва,які
необхіднідлявиробничо-технологічноїдіяльностінапідприємствахмолоко- тамõясопереробної
галузі.

Å˛̨̠̘̠̗̒̎̏̃̎̉̍̉̈́̃̅́̎̎̍̉̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єознайомленнястудентівз теоретичною
інформацією, якоюоперуютьстудентипідчасвивченнятакихдисциплін, як«Біохімія»,

«Технологіямолокатамолокопродуктів», «Технологіямõясаімõясопродуктів» таіншихфахових
дисциплін.



ВК 01 «ОСНОВИ ТВАРИННИЦТВА»

ÅЗнання, набутістудентамипідчасвивченнядисципліни, дозволятьфаховомумолодшому

бакалавруорієнтуватисявумовахотриманнявисокоякісноїмолочної/ мõясноїсировинита

їїпервинногообробляннянамолочних/ мõяснихфермах. Цізнаннядозволяють

майбутньомуфахівцюмолочної/ мõясноїпромисловостікомплекснопідходитидо

виробництваконкурентоспроможноїякісноїтабезпечноїдляздоровõяспоживачівпродукції.



ВК 02 «ОСНОВИ АВТОМАТИЗОВАНОГО 
ПРОЄКТУВАННЯ МОЛОКОПЕРЕРОБНИХ / 

М’ЯСОПЕРЕРОБНИХ ПІДПРИЄМСТВ»
Å˙̨̟̘̠̗̆̓̏̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єознайомленнязосновниминапрямкамиавтоматизації
проєктнихробіт, набуттяпрактичнихнавичоккомпõютерногоствореннятехнічної
документації; отриманняпоняттяпрокомплексвзаємоповõязанихпитаньпроєктуваннята
технологіїгалузі.

Å˛̨̠̘̠̗̒̎̏̃̎̉̍̉̈́̃̅́̎̎̍̉̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉є опануванняосновнихположень
автоматизованогопроєктуванняпідприємствмолочної/ мõясноїгалузі.



ВК 03 «БІОАКТИВНІ ХАРЧОВІ 
КОМПОНЕНТИ І ЗДОРОВ'Я»

Å˙̨̟̘̠̗̆̓̏̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉є вивченнявпливунаорганізмлюдиниосновних

інгредієнтівсільськогосподарської, лікарської, пряно-ароматичноїсировинизточкизору

життєзабезпеченняусіхфункціональнихсистеморганізмулюдини.

Å˛̨̠̘̠̗̒̎̏̃̎̉̍̉̈́̃̅́̎̎̍̉̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єознайомленнястудентівз теоретичною

інформацієюпровпливрізнихбіологічноактивнихречовиннаорганізмлюдини.



ВК 04 «ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ СТВОРЕННЯ 
М’ЯСНИХ / МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ»

Å˙̨̟̘̠̗̆̓̏̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єотриманнятаудосконаленнязнань, якінеобхіднідля

розробленнятаупровадженняновихвидівмолочнихімолоковмісних/ мõяснихі

мõясовміснихпродуктівзінноваційнимиінгредієнтами.

Å˛̨̠̘̠̗̒̎̏̃̎̉̍̉̈́̃̅́̎̎̍̉̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єформуваннятеоретичнихзнаньуфахівців

зпереробкимолока/ мõясапроосновніпринципитапроцеси,щовідбуваютьсяусировині,

підчаспереробкитауготовомупродукті.



ВК 05 «ТЕХНОЛОГІЯ М’ЯСНИХ / МОЛОЧНИХ 
ПРОДУКТІВ СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ»

Å˜̨̗̑̆̅̍̆̓̏̍̅̉̒̉̐̌̎̉є особливості

харчуванняіздоровõясучасноїлюдини,

розвитокдослідженьв галузігігієни

харчування, розробкановиххарчових

технологій, якісприяютьрозширенню

асортиментупродуктів,стимулюютьпошук

новихджерелпродовольчоїсировини.

Å˙̟̆̓̏̃̉ ̨̘̠̗̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єотримання

знаньщодовиробничо-технологічної,

проєктноїй дослідницькоїдіяльностів

галузітехнологіїмолочних/ мõясних

продуктівспеціальногопризначення.



ВК 06 «ІННОВАЦІЙНІ ХАРЧОВІ 
ІНГРЕДІЄНТИ У ТЕХНОЛОГІЇ ГАЛУЗІ»

Å˜̨̗̑̆̅̍̆̓̏̍̅̉̒̉̐̌̎̉є інноваційні

харчовітабіологічноактивніінгредієнти

длявиробництварізнихгрупмолочних/

мõяснихпродуктів, технологічніта

функціональнівластивостіхарчових

добавок,технологіїмõяснихімõясовмісних

/ молочнихтамолоковміснихпродуктів

новогопокоління.

Å˙̟̆̓̏̃̉ ̨̘̠̗̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єотримання

таудосконаленнязнань, якінеобхіднідля

розробленняіупровадженняновихвидів

молочнихімолоковмісних/ мõяснихта

мõясовміснихпродуктівзінноваційними

інгредієнтами.



ВК 07 «ІННОВАЦІЙНІ АСПЕКТИ ПАКУВАННЯ 
М’ЯСНИХ / МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ»

Å˙̟̆̓̏̃̉ ̨̘̠̗̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єдослідженняпроблем,пов'язанихізвпливомпакованнянаякість

запакованогопродукту; вивченняпроблем, пов'язанихізвпливомнанавколишнєсередовище

відходівпакованняйметодівповодженнязними,атакожтеоретичнихосновїхутилізації.

Å˛̨̠̘̠̗̒̎̏̃̎̉̍̉̈́̃̅́̎̎̍̉̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єознайомленнямайбутніхфахівцівзісторієюі

логікоюрозвиткупаковання; формуваннянавичокщодозастосуваннятеоретичнихзнаньпри

використанніпакування;вивченнятеоретичнихосновутилізаціїпаковання;формуваннянавичок

застосуваннятеоретичнихзнаньдляпоясненнярезультатівповодженнязвідходамипаковання.



ВК 08 «СПЕЦКУРС З ВИРОБНИЦТВА 
МОРОЗИВА»

Å˙̟̆̓̏̃̉ ̨̘̠̗̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єотриманнязнань, щонеобхіднідлявиробничо-технологічної

діяльностінамолокопереробнихпідприємствахабоспеціалізованихпідприємствахз

виробництваморозиватаподальшогопрофесійногозростання.

Å˛̠̘̠̗̒̎̏̃̎̉̍̉̈́̃̅́̎̎̍̉̃̉̃̆̎̎̒̐̆̋̔̑̒̔єознайомленнястудентівзтеоретичними

основамиіпрактичнимиаспектамизвиробництваморозива.



ВК 08 «СПЕЦКУРС З ВИРОБНИЦТВА 
М'ЯСНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ»

Å˜̘̠̑̆̅̍̆̓̏̍̃̉̃̆̎̎дисципліниєтехнологічніопераціїтасучасніпроцесивиробництва

мõяснихнапівфабрикатів,атакожнапрямиудосконаленняїхтехнологій,асортименту,рецептури.

Å˙̨̟̘̠̗̆̓̏̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єотриманнятаудосконаленняпоглибленихзнаньіпрактичних

навичок,якінеобхіднідлявиробничо-технологічноїйдослідницькоїдіяльностіугалузітехнології

виробництванапівфабрикатів,направленихназадоволенняпотребспоживачівусучаснихумовах.



ВК 09 «ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ БЕЗВІДХОДНИХ 
ТЕХНОЛОГІЙ ВІДНОВЛЮВАЛЬНОЇ СИРОВИНИ»

Å˙̨̟̘̠̗̆̓̏̃̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉єотриманнязнаньпротехнологіюякнауку, принципи

удосконаленнятехнологійресурсо- таенергозбереження; формуванняцілісногоуявленняпро

сукупністьпроцесів, щовідбуваютьсяприпереробляннісировини, якіпризводятьдозміниїї

складу, фізико-хімічнихтаструктурно-механічнихвластивостейізабезпечуютьформування

заданихпоказниківякостірізнихгрупмолочних/ мõяснихпродуктів.



ВК 10 «СУЧАСНІ НАПРЯМИ РОЗВИТКУ 
ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОЧНИХ І МОЛОКОВМІСНИХ / 

М’ЯСНИХ І М’ЯСОВМІСНИХ ПРОДУКТІВ»

Å˙̟̆̓̏̃ ̨̘̠̗̉̃̆̎̎̅̉̒̉̐̌̎̉«Сучаснінапрямирозвиткутехнологіїмолочнихі
молоковмісних/ мõяснихімõсовміснихпродуктів» єотриманнятаудосконаленняфахових
знаньстосовноновітніхнапряміврозвиткутехнологіївищезгаданихпродуктів.

Å˛̠̘̠̒̎̏̃̎̉̍̈́̃̅́̎̎̍̃̉̃̆̎̎дисципліниєотриманнязнань, уміньтанавичокпри
організаціїтехнологій, якіпередбачаютьпереробленнянетрадиційнихвидівсировинита
молочних/ мõяснихпродуктівзкомбінованимскладомсировини.



ВДАЛОГО ВИБОРУ!


