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Загальний опис навчальної дисципліни 

Мета дисципліни «Технологічні розрахунки в харчовій промисловості» – 

отримання студентами знань з правильної організації технологічного процесу 

шляхом виконання технологічних розрахунків, вмінь з користування 

нормативно-технічною документацією, навичок ведення виробничого обліку та 

звітності, підготовка студентів до виробничотехнологічної і дослідницької 

діяльності на підприємствах харчової промисловості. 

Завданнями дисципліни є ознайомлення студентів із методикою 

проведення розрахунків сировини та продуктів; визначення витрат сировини на 

підприємствах харчової промисловості згідно діючих нормативних документів;; 

основи організації обліку сировини, напівфабрикатів та готової продукції на 

підприємствах харчової промисловості.  

Вивчення дисципліни базується на знаннях, отриманих студентами під час 

вивчення дисциплін циклу “Загальні технології харчової промисловості”, 

«Процеси та апарати», «Теоретичні основи харчових виробництв».  

Знання, набуті студентами під час вивчення дисципліни, дозволять 

систематизувати та узагальнити відомості щодо методики проведення 

технологічних розрахунків, вмінь з користування нормативно-технічною 

документацією, навичок ведення виробничого обліку та звітності, підготовка 

студентів до виробничо-технологічної і дослідницької діяльності на 

підприємствах харчової промисловості. Дисципліна буде корисною студентам 

під час виконання комплексного курсового проєкту та кваліфікаційної роботи, а 

також студентам, які продовжать навчання для отримання ОКР «магістр» у 

опануванні таких дисциплін, як “Інноваційні технології галузі”, "Оптимізація 

технологічних процесів". 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен знати: 

нормативно-технічну документацію, на основі якої проводяться технологічні 

розрахунки; загальну методику проведення розрахунків сировини, 

напівфабрикатів та готової продукції на підприємствах харчової промисловості; 
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сутність нормативного обліку витрат сировини та допоміжних матеріалів; 

структуру організації виробництва та його управління. 

Вміти: застосовувати отримані теоретичні знання в своїй практичній 

діяльності; вести відповідну документацію з обліку сировини, напівфабрикатів, 

готових продуктів, допоміжних матеріалів, тощо; виконувати технологічні 

розрахунки потреби основної та допоміжної сировини на підприємствах 

харчової галузі; визначити відповідність фактичних витрат та втрат сировини 

по ходу технологічного процесу нормативним.  

Політика курсу. Для забезпечення високої якості знань необхідно 

виконувати наступні умови: не пропускати навчальні заняття й не спізнюватися 

на них; систематично брати активну участь у освітньому процесі; чітко й 

вчасно виконувати навчальні завдання; брати активну участь у науково-

дослідній роботі студентів; виключати мобільний телефон під час занять і під 

час контролю знань; вчасно виконувати і здавати завдання для самостійної 

роботи; відпрацьовувати пропущені заняття; дотримуватись академічної 

доброчесності. 

Орієнтовний перелік тем лекцій 

1. Загальні положення курсу  

2. Технологічні розрахунки в молочній промисловості 

3. Технологічні розрахунки при виготовленні м’ясної продукції 

4. Технологічні розрахунки при виготовленні хлібобулочних виробів 

 

 Орієнтовний перелік тем практичних занять 

1. Особливості виробництва безалкогольних напоїв. Продуктові 

розрахунки. 

2. Особливості виготовлення молочної продукції. Продуктові розрахунки  

3. Особливості виготовлення пива. Продуктові розрахунки 

4. Особливості виготовлення заморожених виробів із тіста. Продуктові 

розрахунки 

Особливості виготовлення ферментованих овочів. Продуктові розрахунки 

 

Перелік рекомендованої літератури 
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