
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

ТАВРІЙСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ АГРОТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

УНІВЕРСИТЕТ 

ІМЕНІ ДМИТРА МОТОРНОГО 

 

Факультет агротехнологій та екології 

Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної справи 

 

Силабус 

Дисципліни «Безвідходні та ресурсоощадні технології харчової 

промисловості»  

http://www.tsatu.edu.ua/tpzpsg/dyscypliny-harchovi-tehnolohiji-mahistr-opp-

2021/ 

Викладач   к.т.н., доцент Григоренко Олена 

Віталіївна 

http://www.tsatu.edu.ua/tpzpsg/people/

hryhorenko-olena-vitalijivna/                                                                           

Кількість кредитів ЄКТС 4 

Загальна кількість годин 120 

 

Загальний опис навчальної дисципліни 

Метою викладання є ознайомлення з технологіями переробленням 

відходів харчових продуктів. 

Завдання дисципліни навчити приймати ефективні рішення, оцінювати 

і порівнювати альтернативи у сфері харчових технологій, у тому числі у 

невизначених ситуаціях та за наявності ризиків, а також в міждисциплінарних 

контекстах. 

Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність ефективні 

технології, обладнання та раціональні методи управління виробництвом з 

урахуванням світових тенденцій розвитку харчових технологій. 

Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі на 

коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх 

ефективність, екологічні та соціальні наслідки. 

Планувати, організовувати і проводити промислові випробування на 

підприємствах по переробці. 

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. Відходи консервного виробництва та їх реалізація 

2. Номенклатура і класифікація вторинних матеріальних ресурсів 

харчової промисловості 

3. Хімічний склад овочевої та фруктової сировини 

4. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні плодів. 

5. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні кісточкових плодів. 

6. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні ягідної сировини 

Орієнтовний перелік тем лабораторних занять 

1. Відходи консервного виробництва та їх реалізація. 

2. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні овочів 

3. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні ягідної сировини 

4. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні овочів. 

5. Використання відходів картопле переробних підприємств 

6. Використання відходів при переробленні баштанових культур 

7. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці баштанових культур 

8. Використання відходів при переробленні коренеплодів. 
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