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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення 

навчальної дисци- 

пліни 

формування системи знань з крафтових технологій харчової продукції із 
сировини тваринного та рослинного походження; оволодіння професій- 

ними навичками щодо виробництва продукції на крафтових міні- 

виробництвах та підбору оптимальних параметрів і апаратурного оформ- 
лення технологічних процесів; набуття знань з правильної організації 

міні-виробництв харчової продукції, зокрема в умовах ресторанного біз- 

несу. 

Тривалість 5 кредити ЄКТС/150 годин (лекції 20 год., практичні заняття 40 год., са- 
мостійна робота 90 год.) 

Форми та методи 

навчання 

Лекції та практичні заняття в аудиторії, виїзні заняття на підприємствах, 

самостійна робота поза розкладом. Методи: розповідь, інтерактивна дис- 

кусія, робота з книгами і науковими статтями, демонстрування навчаль- 
них фільмів з роз’ясненням процесів, інфографічні матеріали та блок- 

схеми, творчі та пошукові завдання (реферати, презентації), міні- 
дослідження. 

Система поточно- 

го та підсумкового 

контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на практич- 
них заняттях; захист виконання домашнього завдання; виконання індиві- 

дуальних завдань; самостійна робота з підготовки до занять та виконання 

домашніх завдань; поточні модульні контрольні роботи 
Підсумковий контроль – ПМК (залік) 

Мова викладання Українська 
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Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

Загальні компетентності 

Здатність вчитися і оволодівати сучасними 
знаннями 

Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та 
практичні проблеми в галузі харчових технологій 

Здатність працювати в команді Підвищувати ефективність роботи шляхом поєд- 

нання самостійної та командної роботи 

Здатність зберігати та примножувати мора- 

льні, культурні, наукові цінності і досяг- 
нення суспільства на основі розуміння іс- 

торії та закономірностей розвитку предме- 

тної області, її місця у загальній системі 
знань про природу і суспільство та у розви- 

тку суспільства, техніки і технологій, вико- 

ристовувати різні види та форми рухової 

активності  для  забезпечення  здорового 
способу життя 

Зберігати та примножувати досягнення і цінності 

суспільства, вести здоровий спосіб життя 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми 
Назва теми та 

питання практичного заняття 

Вид робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

МОДУЛЬ 1. ОРГАНІЗАЦІЯ КРАФТОВОГО ВИРОБНИЦТВА. ТЕХНОЛОГІЯ КРАФТО- 

ВОЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ НА ОСНОВІ СИРОВИНИ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ 

Тема 1. 

Крафтові тех- 

нології: сучас- 

ний стан та 

перспективи 

розвитку. 

Практична заняття 1 (4 год) 

Аналіз ринку крафтової про- 

дукції. 

1. Огляд продукції краф- 
тових виробників України. 

2. Особливості виготов- 

лення крафтової продукції у 

різних країнах світу. 

Відвідування 
занять; виконан- 

ня навчальної 
роботи на прак- 

тичних заняттях; 

завдання самос- 
тійної роботи; 

захист виконан- 

ня домашнього 

завдання та ре- 
зультатів прак- 

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід- 
готовки: 

1. Принципи роботи 
крафтових виробництв в 

різних країнах. 

2. Концептуальні рішен- 

ня на крафтових вироб- 
ництвах. 

3. Бренди крафтової 

продукції Полтавщини 
4. Переваги та недоліки 

крафтової продукції. 

5. Перспективи розвитку 

крафтової продукції по 
регіонах України. 

Тема 2. 

Організація 

технологічного 

контролю та 

система НА- 

ССР на краф- 

тових виробни- 

цтвах 

Практична заняття 2 (4 год) 

Впровадження системи 

НАССР на крафтових вироб- 

ництвах 

1. Визначення небезпеч- 

них чинників у сировині та го- 
товій продукції. 

2. Побудова блок-схем та 

визначення ККТ для крафтових 

технологій. 
3. Вивчення типової доку- 

ментації, що ведеться на краф- 

тових харчових підприємствах 
по системі НАССР 

Відвідування 
занять; виконан- 

ня навчальної 

роботи на прак- 

тичних заняттях; 
завдання самос- 

тійної роботи; 

захист виконан- 
ня домашнього 

завдання та ре- 

зультатів прак- 
тичних завдань; 

тестування 

Підготовка презента- 

цій з тем: 

1. Технологічна експе- 
ртиза крафтової проду- 

кції закладів ресторан- 

ного господарства 

2. Вивчення вимог 

законодавства до опера- 

торів ринку крафтової 

продукції. 

3. Вивчення вимог 
законодавчих докумен- 

тів щодо безпечності та 
показників якості краф- 



Назва теми 
Назва теми та 

питання практичного заняття 

Вид робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

   тових харчових продук- 
тів 

Тема 3. 

Виробництво 

крафтових про- 

дуктів з м'яса. 

Практична заняття 3 (4 год) 

Вивчення технології вироб- 

ництва крафтової м'ясної 

продукції 

1. Технологія сиров'ялених 

м'ясних делікатесів 
2. Особливості технології 

крафтових м'ясних снеків. 

3. Технологія та облад- 

нання для виробництва замо- 
рожених м'ясних напівфабрика- 

тів 

Відвідування 
занять; виконан- 

ня навчальної 

роботи на прак- 

тичних заняттях; 
завдання самос- 

тійної роботи; 

захист виконан- 
ня домашнього 

завдання та ре- 

зультатів прак- 
тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід- 

готовки: 
1. Технологія та асор- 

тимент крафтових паш- 

тетів. 

2. Технологія та асор- 

тимент крафтових м'яс- 

них консервів. 

3. Технологія крафто- 

вих ковбас функціона- 

льного призначення. 

4. Технологія хамону. 
5. Технологія ковбас 
Рохоторо, Кабараччо, 

Трюфельна, тощо. 

6. Крафтові продукти із 

сала. 
7. Крафтові равликові 

ферми: огляд і перспек- 

тиви розвитку. 

8. Переробка м'яса рав- 

ликів. 

Тема 4. 

Виробництво 

крафтових про- 

дуктів з молока. 

Практичне заняття 4 (4 год) 

Вивчення особливостей тех- 

нологій крафтової продукції з 

молока 

1. Дослідження показників 

якості молока для переробки. 

2. Асортимент крафтових 

кисломолочних продуктів. 

3. Виготовлення крафто- 

вого морозива. 

Відвідування 
занять; виконан- 
ня навчальної 

роботи на прак- 

тичних заняттях; 
завдання самос- 

тійної роботи; 

захист виконан- 

ня домашнього 
завдання та ре- 

зультатів прак- 

тичних завдань; 
тестування 

Питання для самопід- 

готовки: 

1. Асортимент крафто- 
вих національних кис- 

ломолочних напоїв. 

2. Технологія масла: 

солодковершкове, кис- 
ловершкове, топлене, 

Гхі. 

3. Огляд крафтового 
морозива регіонів Укра- 

їни. 

4. Крафтове згущене 
молоко. 

Тема 5. 

Виробництво 

крафтових си- 

рів 

Практичне заняття 5. (4 год) 

Технологія крафтового сиро- 

варіння 
Приготування сирів (Pasta 
Filata, Адигейський чи інші). 

 1. Організація роботи 

крафтової сироварні. 

2. Вимоги до миючих і 
дезінфікуючих засобів. 

3. Показники сиропри- 

датності молока. 

4. Технологія Гуцуль- 

ської бриндзі. 

5. Сири з географічним 

зазначенням 

(geographical indications) 

у різних країнах світу. 

МОДУЛЬ 2. ТЕХНОЛОГІЯ КРАФТОВОЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ З РОСЛИННОЇ 
СИРОВИНИ 

Тема 6. 

Виробництво 

крафтової про- 

Практичне заняття 6 (4 год) 

Виготовлення крафтової пас- 

тили та 

Відвідування 
занять; виконан- 

ня навчальної 

Питання для самопід- 

готовки: 
1. Технологія та асорти- 



Назва теми 
Назва теми та 

питання практичного заняття 

Вид робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

дукції з овочів і 

фруктів. 

1. Технологія ферментованих 

овочів та фруктів. 

2. Огляд асортименту крафтової 
консервованої продукції 

роботи на прак- 

тичних заняттях; 

завдання самос- 
тійної роботи; 

захист виконан- 

ня домашнього 
завдання та ре- 

зультатів прак- 

тичних завдань; 

тестування 

мент крафтових плодо- 

во-ягідних соків. 

2. Технологія та харак- 
теристика обладнання 

для виробництва краф- 

тової пастили та сухоф- 
руктів. 

4. Дефекти крафтових- 

консервів. 

6. Асортимент корисних 
крафтових снеків (фріп- 

си глазуровані, яблучні 

кільця з горіхами, тощо. 

8. Крафтові соуси. 
9. Огляд крафтових гри- 

барень. 

10. Крафтова продукція 
з грибів. 

Тема 7. 

Технологія 

крафтових на- 

поїв бродіння. 

Практичне заняття 7 (4 год) 

Вивчення технології крафто- 

вих напоїв бродіння 

1. Огляд технологічних ліній 

для виробництва крафтового 

пива. 

2. Технологія питних медів. 

або 

Виїзне заняття до функціо- 

нуючої крафтової пивоварні 

Відвідування 
занять; виконан- 

ня навчальної 
роботи на прак- 

тичних заняттях; 

завдання самос- 
тійної роботи; 

захист виконан- 

ня домашнього 

завдання та ре- 
зультатів прак- 

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід- 

готовки: 

1. Особливості вироб- 
ництва пива в умовах 

ресторанного закладу. 

2. Крафтові виноробні 

України. 
3. Технології виробниц- 

тва сидру і перрі. 

4. Технологія виготов- 
лення бочкового пива. 

5. Технологія крафтових 

дистилятів. 

6. Технологія квасу. 

7. Технологія полунич- 
ного ламбіку. 

Тема 8. 

Виробництво 

крафтових кон- 

дитерських 

виробів 

Практичне заняття 8. (4 год) 

Виготовлення крафтового 

зефіру 
1. Виготовлення зефіру з 

різними ягідними збагачувача- 

ми 

 

або екскурсія чи майстер-клас 

на крафтовій майстерні шо- 

коладу «AfrodiZiak» 

Відвідування 
занять; виконан- 

ня навчальної 
роботи на прак- 

тичних заняттях; 

завдання самос- 
тійної роботи; 

захист виконан- 

ня домашнього 

завдання та ре- 
зультатів прак- 

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід- 

готовки: 

1. Технологія кра- 

фтової карамелі. 

2. Технологія кра- 
фтового шоколаду. 

3. Технологія муф- 

тової пастили. 
4. Технологія кра- 

фтових шоколадних чи 

горіхових паст 
5. Технологія кра- 

фтового мармеладу. 

6. Технологія лу- 

куму. 

7. Технологія дра- 

же. 

Тема 9. 

Виробництво 

крафтового 

хліба і хлібобу- 

Практичне заняття 9 (4 год) 

Виготовлення крафтових хлі- 

бобулочних виробів 
1. Виготовлення чіабати 

Відвідування 

занять; виконан- 
ня навчальної 

роботи на прак- 

Питання для самопід- 

готовки: 
1. Види заквасок. 
2. Нові види сиро- 



Назва теми 
Назва теми та 

питання практичного заняття 

Вид робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

лочних виробів на заквасці. 

2. Виготовлення хліба 
підвищеної харчової цінності. 

тичних заняттях; 

завдання самос- 

тійної роботи; 
захист виконан- 

ня домашнього 

завдання та ре- 
зультатів прак- 

тичних завдань; 

тестування 

вини для хлібопечення. 
3. Особливості 

технології відкладеної 

випічки («Готове фор- 
мування», «Готові до 

розстоювання», «Част- 

кове випікання»). 

4. Технології діє- 
тичного хліба. 

5. Технологія брі- 

ошів. 

Тема 10. 

Виробництво 

крафтових 

борошняних 

кондитерських 

виробів 

Практичне заняття 10 (4 год) 

Технологія крафтових боро- 

шняних кондитерських виро- 

бів 
1. Асортимент та техноло- 

гія листкових виробів. 

2. Технологія пряників. 

 

або 

Екскурсія на крафтову 

пекарню-кондитерську. 

Відвідування 

занять; виконан- 
ня навчальної 

роботи на прак- 

тичних заняттях; 

завдання самос- 
тійної роботи; 

захист виконан- 

ня домашнього 
завдання та ре- 

зультатів прак- 

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід- 

готовки: 

1. Способи вигото- 

влення листкового тіста. 

2. Оглід асортиме- 

нту продукції пекарні- 
кондитерської. 

3. Технології діє- 

тичного хліба. 
4. Технологія кра- 

фтового печива. 

5. Технологія кра- 
фтових обрядових хлі- 

бів. 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

Пакет програмних продуктів Microsoft Office, Microsoft PowerPoint 

Дистанційний курс, який розміщений у системі Moodle: Гередчук А. М. «Виробництво кра- 

фтової продукції». Режим доступу: http://www2.el.puet.edu.ua/ 

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, які здаються із порушенням термі- 

нів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75% від можливої максимальної кількості 

балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного викладача за 
наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).Положення про організацію освітнього про- 

цесу https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo- 

proczesu-1.pdf 

Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів вищої 

освіти https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf 
Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/por-likvid-akad-zaborgovanosti.pdf 

Політика щодо відвідування. Відвідування занять є обов’язковим компонентом. За 

об’єктивних причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) навчання 
може відбуватись в режимі он-лайн. 

Політика щодо академічної доброчесності. Здобувач повинен дотримуватися принципів 
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академічної доброчесності, зокрема недопущення академічного плагіату, фальсифікації, фабрика- 
ції, списування під час поточного, рубіжного та підсумкового контролю. Списування під час конт- 

рольних робіт та поточних тестів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобі- 

льні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки прак- 
тичних завдань в процесі заняття. В ПУЕТ діють: 

Кодекс честі студента https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf 

Положення про академічну доброчесність https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf). 

Положення про запобігання випадків академічного плагіату https://puet.edu.ua/wp- 
content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf 

Політика визнання результатів навчання визначена такими документами: 

Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутих в іноземних та віт- 

чизняних закладах освіти https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf 
Положення про академічну мобільність здобувачів вищої освіти https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf 

Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної 
та/або інформальної освіти посилання; інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього проце- 

су/Неформальна освіта) https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok- 

vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf 

Політика вирішення конфліктних ситуацій: 
Положення про правила вирішення конфліктних ситуацій https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf 

Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену 
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf 

Уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya- 

ta-protidiya-korupciyi/ 

Політика підтримки учасників освітнього процесу: 

Психологічна служба: https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 

Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ https://puet.edu.ua/other- 
divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/ 

Уповноважений з прав корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

Безпека освітнього середовища: Інформація про безпечність освітнього середовища ПУЕТ наве- 

дена у вкладці «Безпека життєдіяльності» https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/ 

 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оці- 

нювання 
 

Види робіт Максимальна кіль- 

кість балів 

Модуль 1, 2 (теми 1-9): відвідування занять (9,0 балів); навчальна робо- 
та на практичних заняттях, оформлення конспекту і робочого зошита 

(45,0 балів); самостійна робота з підготовки до занять та виконання до- 

машніх завдань (16,0 балів); виконання і захист індивідуальних завдань 
(10,0 балів); виконання модульних контрольних робіт (20,0 балів). 

100 

Разом 100 
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Система нарахування додаткових балів за видами робіт з вивчення навчальної дисципліни 

Форма роботи Вид роботи Бали 

1. Навчальна 
1. Виконання індивідуальних навчально-дослідних 
завдань підвищеної складності 

5 

 

2. Науково-дослідна 

1. Участь у наукових гуртках 5 

2. Участь в наукових студентських конференціях: уні- 

верситетських, міжвузівських, всеукраїнських, міжна- 
родних 

20 

 

 

За додаткові види навчальних робіт студент може отримати не більше 30 балів. Додатко- 

ві бали додаються до загальної підсумкової оцінки за вивчення навчальної дисципліни, але зага- 

льна підсумкова оцінка не може перевищувати 100 балів. 

 

 

Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Виробництво крафтової продукції» 
 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка за 
шкалою 

ECTS 
Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно 

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 
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