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Розділ 1.  Опис навчальної дисципліни   «Органічне виробництво та 

 еко-продукти»   

 

Таблиця 1 – Опис навчальної дисципліни «Органічне виробництво та еко-

продукти»  

 

1. Місце в струк-

турно-логічній 

схемі підготовки 

Пререквізити: «Основи споживання товарів та здоров’я 

людини», «Сенсорний аналіз»  

Постреквізити: «Експертиза харчових продуктів», «Харчові 

інновації» 

Мова викладання українська, англійська 

Статус дисципліни                                                   вибіркова 

Курс/семестр вивчення 4 курс, 7 семестр 

Кількість кредитів ЄКТС 

/ кількість модулів 
5 / 2 

Денна форма навчання: 

Кількість годин: 150 год. 

 лекції: 20 год. 

 практичні заняття: 40 год. 

 самостійна робота: 90 год. 

 вид підсумкового контролю (ПМК, екзамен): ПМК (залік) 

Заочна форма навчання: 

Кількість годин: 150 год. 

 лекції: 4 год. 

 практичні заняття: 6 год. 

 самостійна робота: 140 год. 

 вид підсумкового контролю (ПМК, екзамен): ПМК (залік) 
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Розділ 2. Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна 

 дисципліна, програмні результати навчання 

 
Метою дисципліни являється формування у майбутніх фахівців системи 

спеціальних теоретичних знань щодо основ органічного виробництва, процеду-

ри сертифікації, вимог до маркування та практичних навичок оцінки споживних 

властивостей і асортименту органічної продукції, сертифікованої в Україні. 

Основним завданням дисципліни є:  

 засвоїти понятійний апарат, що застосовується в органічному виро-

бництві; 

 вивчення стану та перспектив розвитку органічного виробництва, 

овочівництва, землеробства, скотарства, свинарства тощо; 

 отримання знань про вихідні матеріали та органічну сировину, як 

основу формування властивостей органічної продукції;  

 вивчення класифікації, зовнішніх відмінних ознак, асортименту, 

властивостей та сфери застосування основних видів органічної си-

ровини та еко-продуктів; 

 аналіз умов зберігання, маркування, транспортування та ідентифі-

кація продуктів органічного виробництва; 

 вивчення класифікації, видового асортименту, технічних парамет-

рів, умов зберігання, маркування і транспортування харчових про-

дуктів органічного виробництва; 

 отримання практичних навичок формування асортименту, оцінки 

якості, проведення ідентифікації та формування ресурсів органічної 

сировини та еко-продуктів. 

Вивчення дисципліни надасть фахівцям необхідні знання з загальної спе-

цифіки органічної сировини рослинного та тваринного походження окремих 

регіонів України, а також світового виробництва, раціонального використання і 

формування ресурсів, впливу різних факторів на виробництво органічної про-

дукції і відтворення сировини рослинного та тваринного походження. 

 

Таблиця 2 – Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна ди-

сципліна та програмні результати навчання 
Компетентності, якими повинен оволодіти 

здобувач 
Програмні результати навчання 

 здатність застосовувати отримані знання в 

практичних ситуаціях (К02 (ЗК02)); 

 здатність визначати та оцінювати характе-

ристики товарів і послуг в підприємницькій, 

торговельній, біржовій діяльності 

(К17(СК05)); 

 здатність визначати споживні властивості, 

кількісний та якісний склад, технічні харак-

теристики продукції, які дозволяють одноз-

начно ідентифікувати класифікаційну прина-

лежність продукції (К23(СК11)). 

 застосовувати набуті знання для виявлення, 

постановки та вирішення завдань за різних прак-

тичних ситуацій в підприємницькій, торговельній 

та біржовій діяльності (ПР02); 

 організовувати пошук, самостійний відбір, які-

сну обробку інформації з різних джерел для фор-

мування банків даних у сфері підприємництва, 

торгівлі та біржової діяльності (ПР05). 
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Розділ 3. Програма навчальної дисципліни 

 

Модуль 1. Основи органічного виробництва 

Тема 1. Органічне виробництво 

Поняття органічного виробництва. Суть органічного землеробства. Біоло-

гічне землеробство. Принципи біологічного землеробства. Органічне тваринни-

цтво: скотарство, свинарство. Організація органічних господарств. Переваги 

органічної продукції. Виробництво органічної продукції та сировини. 

 

Тема 2. Сертифікація органічної продукції 

Система сертифікації органічної продукції. Етапи сертифікації органічної 

продукції. Порядок отримання сертифікату. Відмінності інспекції від сертифі-

кації. Світові стандарти  якості на органічну продукцію. 

 

Тема 3. Маркування органічної продукції 

Програма екологічного маркування в Україні. Процедура оцінка відповід-

ності органічної продукції. Вимоги до маркування органічної продукції. Закон 

України «Про основні принципи та вимоги до органічного виробництва, обігу 

та маркування органічної продукції».  

 

Тема 4. Нормативно-технічна документація при виробництві органіч-

ної продукції в Україні 

Основні проблеми виробництва та реалізації органічної продукції в Украї-

ні. Закон України «Про виробництво та обіг органічної сільськогосподарської 

продукції та сировини». Державна політика та повноваження органів державної 

влади у сфері виробництва та обігу органічної продукції та сировини. 

 

Модуль 2. Продукти органічного виробництва 

Тема 5. Органічні зернові та бобові культури 

Будова зернівки злаків. Хімічний склад окремих анатомічних частин зерні-

вки. Класифікація та  сорти органічного зерна. Вимоги до якості зерна. Методи 

дослідження якості зерна як сировини для виробництва зерно борошняних то-

варів. Біотехнологічні процеси, що проходять під час зберігання зерна. Дефекти 

зерна. Будова плоду бобів та хімічний  склад окремих анатомічних частин. Кла-

сифікація та сорти органічних бобових культур. Вимоги до якості бобових ку-

льтур. Методи дослідження якості бобових як сировини для виробництва круп. 

Дефекти та хвороби бобових. 

 

Тема 6. Органічні овочі,  плоди та ягоди 

Хімічний  склад овочів. Харчова цінність овочів. Класифікація овочів. Ор-

ганічні овочеві культури, що сертифіковані в Україні. Вимоги до якості окре-

мих груп овочів. Методи дослідження якості овочевих культур. Умови і термі-

ни зберігання окремих груп овочів. Дефекти та хвороби овочевих культур. Бу-

дова зерняткових та кісточкових плодів. Харчова цінність та хімічний склад 

плодів. Класифікація плодів. Сорти органічних плодів, що сертифіковані в 
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Україні. Вимоги до якості плодів. Методи дослідження якості плодів. Умови та 

терміни зберігання. Шкідники та хвороби плодів. Особливості будови окремих 

видів ягід. Харчова та споживна цінність ягід. Класифікація ягід. Характерис-

тика ампелографічних сортів винограду. Сорти органічних ягід, що сертифіко-

вані в Україні. Вимоги до якості ягід. Методи дослідження якості ягід. Хвороби 

та пошкодження ягід. 

 

Тема 7. Органічні олійні та ефіроолійні культури 

Загальна характеристика олійних та ефіроолійних культур. Морфологічні 

особливості олійних та ефіроолійних культур. Показники якості олійних та ефі-

роолійних культур. Органічні сорти олійних та ефіроолійних культур. Врожай-

ність олійних та ефіроолійних культур. 

 

Тема 8. Органічні молочні та м’ясні  продукти. Органічні яйця 

Способи отримання органічного молока та молочної продукції. Хімічний 

склад та властивості молока. Класифікація молока. Вимоги до якості молока та 

молочних продуктів. Процеси, що погіршують якість молока та молочних про-

дуктів. Характеристика дефектів молока і молочних продуктів. Вимоги до без-

печності пакування молока. Маркування молока і молочної продукції. Умови 

зберігання молока і молочної продукції. 

Споживні властивості м’яса. Харчова цінність м’яса. Енергетична цінність 

м’яса. Класифікація м’яса. Клеймування м’яса. Сортовий поділ м’яса. Методи 

отримання органічного м’яса та м’ясних продуктів. Вимоги до якості м’яса. 

Методи дослідження якості м’яса і м’ясних продуктів. Дефекти м’яса та 

м’ясних продуктів. Умови пакування та зберігання м’яса та м’ясних продуктів.  

Особливості будови яєць. Харчова цінність яєць. Класифікація яєць. Мето-

ди отримання органічних яєць. Показники якості яєць. Методи дослідження 

якості яєць. Порядок пакування яєць. Маркування яєць.  Способи зберігання 

яєць. 

Тема 9. Органічні гриби 

Виробництво та споживання грибів в Україні. Значення та хімічний склад 

грибів. Класифікація та морфологічні особливості їстівних грибів. Біологічні 

особливості, способи та технологія культивування органічних грибів. Вимоги 

до якості їстівних грибів. Методи дослідження якості їстівних грибів. Техноло-

гія вирощування маловідомих їстівних грибів. 

 

Тема 10. Органічна перероблена продукція 

Види органічної переробленої продукції (борошно, крупи, олія, борошняні 

та кондитерські вироби, алкогольні напої). Вимоги до якості даної продукції. 

Методи дослідження якості переробленої органічної продукції. Пакування та 

маркування органічної переробленої продукції. 
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Розділ 4. Тематичний план навчальної дисципліни 

 

Таблиця 3 – Тематичний план дисципліни «Органічне виробництво та еко-продукти» для студентів денної форми 

навчання 

Назва теми (лекції) та питання 

теми (лекції) 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

г
о
д

и
н

 

Назва теми та питання 

 практичного заняття 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

г
о
д

и
н

 

Завдання самостійної роботи в розрізі тем 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

г
о
д

и
н

 

Модуль 1. Основи органічного виробництва 

Тема 1. Органічне вироб-

ництво 

1. Органічне виробництво, 

органічна продукція 

2. Сертифіковані органічні 

продукти в Україні 

3. Органічне землеробство 

4. Органічне скотарство 

2 

Практичне заняття 1 

Тема: Основи органічного виробництва 

1. Органічне землеробство 

2. Органічне сільське господарство 

3. Органічне тваринництво 

4. Органічне свинарство 

5. Органічне скотарство 
2 

1. Аналіз органічного виробництва в Україні 

2. Виробники органічної продукції в Україні 

3. Принципи органічного виробництва та переро-

бки овочевої продукції 

4. Значення великої рогатої худоби у виробництві 

продукції тваринництва 

5. Органічне виробництво в племінному молоч-

ному скотарстві України 

6. Значення свинарства  у виробництві продукції 

тваринництва 

7. Принципи органічного свинарства 

8. Українське свинарство за стандартами ЄС 

10 

Тема 2. Сертифікація ор-

ганічної продукції 

1.Загальні відомості про 

сертифікацію 

2.  Органічна та екологічна 

сертифікація харчових продук-

тів  

3. Сертифікація органічної 

продукції 

2 

Практичне заняття  2 

Тема :Сертифікація органічної продукції 

1. Стандарти виробництва органічної продук-

ції. 

2. Органічна та екологічна сертифікація хар-

чових продуктів. 

3. Екологічна сертифікація в Україні. 

4. Переваги екологічно сертифікованої проду-

кції, відзначеної знаком екологічного марку-

вання 

2 

1. Етапи сертифікація органічної продукції 

2. Етапи отримання сертифіката якості на органі-

чну продукцію 

3. Система держаної сертифікації України (Укр-

СЕПРО). 

4. Сертифікація системи якості 
10 
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Тема 3. Маркування орга-

нічної продукції 

1. Програма екологічного 

маркування в Україні згідно 

ДСТУ ISO 14024:2002. 

2. Процедура оцінки відпо-

відності 

3. Маркування органічної 

продукції 

2 

Практичне заняття 3 

Тема: Маркування органічної продукції 

1. Загальні вимоги до маркування органічної 

продукції в Україні 

2. Логотипи та написи, що використовуються 

при екомаркуванні. 

3. Екомаркування органічної продукції у світі 

2 

1. Знаки відповідності 

2. Технічний регламент щодо правил маркування 

харчової продукції 

3. Вимоги до маркування харчової продукції 

10 

Тема 4. Нормативно-

технічна документація при 

виробництві органічної про-

дукції в Україні 

1. Основні проблеми вироб-

ництва та реалізації органічної 

продукції в Україні 

2. Головні регулюючі доку-

менти щодо органічної продук-

ції в Україні і ЄС 

2 

Практичне заняття 4 

Тема: Нормативно-технічна документація 

при виробництві органічної продукції в 

Україні 

1. Основні терміни та поняття органічного 

виробництва 

2. Права та обов’язки суб’єктів ринку органі-

чної продукції 

3. Загальні засади державного регулювання у 

сфері органічного виробництва, обігу та мар-

кування органічної продукції 

2 

1. Повноваження органів виконавчої влади, що 

здійснюють державне управління та регулювання 

у сфері органічного виробництва, обігу та марку-

вання органічної продукції 

2. Державний контроль (нагляд) у сфері органіч-

ного виробництва, обігу та маркування органічної 

продукції 

3. Шляхи подальшого розвитку органічної проду-

кції в світі 

10 

Модуль 2. Продукти органічного виробництва 

Тема 5. Органічні зернові 

та бобові культури 

1. Загальна характеристика 

зернових культур 

2. Сорти органічних зерно-

вих культур 

3. Загальна характеристика 

бобових культур 

2 

Практичне заняття 5 

Вивчення класифікації органічних злакових 

культур та оцінка якості зерна як сировини 

для виробництва зерноборошняних товарів 

1. Принципи класифікації злакових культур. 

2. Особливості будови зернових культур 

3. Хімічний склад зерна злакових культур 

4. Стандартизація і показники якості зерна 

 

 

 

2 

 

 

 

 

1. Загальні поняття про систематику зернових 

культур. 

2. Морфологічні особливості зернових культур. 

3. Ріст і розвиток зернових культур 

4. Загальна характеристика зернових бобових 

культур 

5. Господарське значення, історія та поширення 

гороху 

16 
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4.  Характеристика органіч-

них видів бобових культур 

5. Біотехнологічні процеси під час вирощу-

вання зернових культур 

 

Практичне заняття 6 

Вивчення класифікації органічних бобових 

культур та оцінка їх якості  як сировини 

для виробництва зерноборошняних товарів 

1. Будова плоду бобових культур 

2. Хімічний склад т а споживні властивості 

бобових культур 

3. Стандартизація і показники якості бобових 

Біотехнологічні процеси під час вирощування 

бобових культур 

 

 

 

 

2 

6. Біологічні особливості гороху 

7. Технологія вирощування гороху 

8. Сорти зернових бобових культур з детерміна-

нтним темпом росту 

9. Господарське значення багаторічних бобових 

трав 

Тема 6. Органічні овочі, 

плоди та  ягоди 

1. Суть органічного овочів-

ництва та класифікація 

овочів 

2. Харчова цінність та класи-

фікація бульбоплідних. 

3. Особливості органічного 

садівництва 

4. Класифікація плодів 

5. Харчова цінність та класи-

фікація ягід. 

6. Хвороби, пошкодження та 

норми якості ягід.  

 

2 

Практичне заняття 7  

Вегетативні овочі. Класифікація, загальна 

характеристика. Норми споживання 

1. Значення, споживні властивості і загальна 

характеристика вегетативних овочів. 

2. Принципи класифікації вегетативних ово-

чів. 

3. Господарсько-ботанічні сорти органічних 

вегетативних  овочів 

 

Практичне заняття 8 

Плодові овочі. Класифікація, загальна ха-

рактеристика 

1. Значення, споживні властивості і загальна 

характеристика плодових овочів. 

2. Принципи класифікації плодових овочів. 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

1. Стан виробництва овочевих культур. 

2. Норми споживання овочевих культур. 

3. Споживні властивості гарбузових культур. 

4. Споживні властивості огірків, кабачків, пати-

сонів. 

5. Вимоги до якості гарбузових культур. 

6. Використання біотехнологій під час переробки 

плодів та овочів 

7. Особливості зберігання продукції, отриманої 

біотехнологічними методами 

8. Стан виробництва  та норми споживання 

окремих плодів. 

9. Вплив сорту і умов вирощування на споживні 

властивості та здатність до зберігання плодів. 

10. Ареали поширення диких видів зерняткових та 

кісточкових плодів. 

16 
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3. Господарсько-ботанічні сорти органічних 

4.  плодових  овочів. 

Практичне заняття 9 

Вивчення будови, споживних властивостей 

та визначення якості плодів 

1. Хімічний склад та споживні властивості 

плодів. 

2. Принципи біологічної класифікації плодів. 

3. Помологічні сорти органічних плодів. 

Можливі вади плодів, причини виникнення, 

засоби запобігання 

 

Практичне заняття 10 

Вивчення будови, споживних властивостей 

та визначення якості ягід 

1. Хімічний склад, споживні властивості і на-

прями використання ягід 

2. Показники якості ягід 

3. Класифікація та сорти органічних ягід 

Можливі вади ягід та шляхи попередження 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

11. Субтропічні та цитрусові плоди. 

12. Загальна характеристика горіхоплідних плодів 

13. Технологія вирощування органічних ягід 

14. Біологічні особливості та морфологічні ознаки 

ягід 

15. Технологія вирощування суниць 

16. Технологія вирощування малини  

17. Технологія вирощування смородини, порічок, 

аґрусу 

Тема 7. Органічні олійні та 

ефіроолійні культури 

1. Загальна характеристика 

олійних культур 

2. Органічні олійні культу-

ри 

3. Органічні ефіроолійні 

культури 

 

2 

Практичне заняття 11 

Олійні культури, загальна характеристика, 

хімічний склад і напрями використання. 

1. Вивчити ботанічну класифікацію олійних 

культур 

2. Ознайомитись з основними показниками 

якості і кількості олії в насінні різних культур 

3. Сорти олійних культур, сертифікованих в 

Україні 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

1. Вивчити біологічні особливості і зони товар-

ного виробництва окремих олійних  культур 

2. Вивчити біологічні особливості і зони товар-

ного виробництва окремих ефіроолійних куль-

тур 

3. Напрями використання олійних культур у хар-

човій промисловості 

4. Використання ефіроолійних культур при ви-

робництві продовольчих і промислових това-

16 
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Практичне заняття 12 

Ефіроолійні культури, загальна характери-

стика, хімічний склад і напрями викорис-

тання. 

1. Ознайомитись з плодами ефіроолійних ку-

льтур 

2. Ознайомлення з ботанічними, морфологіч-

ними, еколого-біологічними і господарськими 

особливостями ефіроолійних культур. 

4. Сорти ефіроолійних культур, сертифікова-

них в Україні 

 

2 

рів 

Тема 8. Органічні молочні 

та м’ясні продукти. Органічні 

яйця 

1. Особливості органічних 

молочних і м’ясних проду-

ктів 

2. Класифікація і асортимент 

молока. Вершки 

3.  Кисломолочні продукти 

4. Сичугові сири 

5. Масло коров'яче 

6. Класифікація та характе-

ристика м’яса різних видів 

тварин і птиці. Вимоги до 

якості. 

7. Дефекти м’ясних продук-

тів. 

8. Біотехнологічні процеси 

2 

Практичне заняття 13 

Харчова цінність, властивості, види та 

якість органічного молока та молочних 

продуктів 

1. Харчова цінність та властивості молока 

2. Види молока. Вимоги до якості молока. 

3. Характеристика кисломолочних продуктів 

4. Харчова цінність сирів, класифікація і оцін-

ка їх якості 

5. Види органічної молочної продукції та ме-

тоди оцінки її якості  

 

 

 

Практичне заняття 14 

Вивчення споживних властивостей, класи-

фікація та оцінка якості органічних м’ясних 

продуктів 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

1. Характеристика вершків 

2. Вимоги до якості кисломолочних продуктів 

3. Застосування біотехнологічних методів під час 

виробництва сирів 

4. Харчова цінність вершкового масла 

5. Формування споживних властивостей та якість 

молочних консервів 

6. Особливості хімічного складу та впалив на 

формування властивостей та якості молозива 

7. Маркування м’яса. 

8. Хімічний та морфологічний склад риби 

9. Хімічний склад різних тканин риби 

10. Особливості будови риби 

11. Біотехнології у рибництві 

1. Жива, охолоджена і морожена риба. 

2. Солона риба, елементи біотехнології і її 

виробництві 

3. Копчені, в’ялені та сушені рибні товари 

16 
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під час виробництва 

м’ясних виробів. 

9. Органічні яйця 

1. Хімічний склад м’яса. 

2. Особливості м’яса птиці в порівнянні з 

м’ясом забійних тварин. 

3. Класифікація та характеристика м’яса різ-

них видів тварин і птиці. Вимоги до якості. 

4. Дефекти м’ясних продуктів. 

6. Біотехнологічні процеси під час виробницт-

ва м’ясних виробів. 

Практичне заняття 15 

Вивчення видів та оцінка якості яєць 

1. Будова яєць. 

2. Хімічний склад та харчова цінність яєць. 

3. Класифікація та характеристика яєць. 

Вимоги до якості, пакування, маркування і 

зберігання яєць 

 

 

 

 

 

2 

4. Яєчні продукти: види та характеристика. 

5. Вимоги до якості яєчних продуктів. 

6. Асортимент яєчних продуктів 

7. Пакуванні і маркування яєчних продуктів 

Тема 9. Органічні гриби 

1. Виробництво та спожи-

вання грибів в Україні.  

2. Народногосподарське 

значення та хімічний склад 

грибів  

3. Класифікація та морфоло-

гічні особливості їстівних гри-

бів. 

2 

Практичне заняття 16 

Вивчення споживних властивостей, оцінка 

якості та технологія виробництва органіч-

них грибів 

1. Виробництво маточного та зернового міце-

лію 

2. Будова та забезпечення шампіньйонниці. 

Субстрат, ферментація та пастеризація суб-

страту для вирощування гриба 

3. Біологічні особливості та технологія виро-

щування органічних шампіньйонів, глив та 

шві-таке 

4. Технологія вирощування маловідомих їсті-

вних грибів 

2 

1. Будова лабораторії для вирощування поса-

дкового матеріалу  

2. Технологія одержання маточного міцелію.  

3. Технологія одержання зернового міцелію 

Будова та призначення культиваційних споруд для 

вирощування їстівних грибів 

16 
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Тема 10. Органічна пере-

роблена продукція 

 

1. Органічна перероблена 

продукція в Україні 

2. Органічна зерноборош-

няна та хлібобулочна продукція 

3. Органічна продукція з 

перероблених овочів 

4. Органічна плодово-

ягідна кондитерська продукція 

5. Органічні рослинні олії 

 

2 

Практичне заняття 17 

Вивчення споживних властивостей та оцін-

ка органічного борошна, макаронних та 

хлібобулочних виробів. 

1. Біотехнології під  час виробництва борош-

на. 

2. Застосування біотехнологічних методів у 

хлібопекарському виробництві 

3. Макаронні вироби: біотехнологічні процеси 

під час їх виробництва. 

Практичне заняття 18 

Вивчення споживних властивостей т оцінка 

якості органічних кондитерських, смакових 

товарів і прянощів. 

1. Органічний крохмаль та крохмалепродукти. 

2. Цукор та цукрозамінники. 

3. Характеристика сировини та її вплив на 

якість фруктово-ягідних кондитерських ви-

робів. 

4. Характеристика та види печива з органічної 

сировини. 

5. Характеристика сировини та споживні вла-

стивості пива з органічної сировини. 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

1. Фактори формування споживних властивостей 

борошна 

2. Дефекти борошна 

3. Фактори формування споживних властивостей 

хлібобулочних виробів 

4. Зміна споживних властивостей макаронних ви-

робів під час зберігання. 

5. Особливості виробництва перероблених  плодів 

та овочів 

6. Ферментовані плоди та овочі 

7. Класифікація шоколаду, какао-порошку, цуке-

рок. Вимоги до якості 

8. Характеристика та якість борошняних конди-

терських виробів 

9. Характеристика чаю та кави і їх замінників 

10. Класифікація та оцінка якості алкогольних на-

поїв 

11. Органічна олія та харчові жири  

12. Органічні прянощі. 

20 

 

 

 

 

 

http://www2.el.puet.edu.ua/st/mod/page/view.php?id=110247#q4
http://www2.el.puet.edu.ua/st/mod/page/view.php?id=110247#q4
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Таблиця 4 – Тематичний план дисципліни «Органічне виробництво та еко-продукти» для студентів заочної форми 

навчання 

Назва теми (лекції) та питання 

теми (лекції) 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

г
о
д

и
н

 

Назва теми та питання 

 практичного заняття 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

г
о
д

и
н

 

Завдання самостійної роботи в розрізі тем 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

г
о
д

и
н

 

Модуль 1. Основи органічного виробництва 

Тема 1. Органічне вироб-

ництво 

1. Органічне виробництво, 

органічна продукція 

2. Сертифіковані органічні 

продукти в Україні 

3. Органічне землеробство 

4. Органічне скотарство 

2 

Практичне заняття 1 

Тема: Основи органічного виробництва 

1. Органічне землеробство 

2. Органічне сільське господарство 

3. Органічне тваринництво 

4. Органічне свинарство 

5. Органічне скотарство 2 

1. Аналіз органічного виробництва в Україні 

2. Виробники органічної продукції в Україні 

3. Принципи органічного виробництва та пере-

робки овочевої продукції 

4. Значення великої рогатої худоби у виробни-

цтві продукції тваринництва 

5. Органічне виробництво в племінному моло-

чному скотарстві України 

6. Значення свинарства  у виробництві продук-

ції тваринництва 

7. Принципи органічного свинарства 

8. Українське свинарство за стандартами ЄС 

40 

Практичне заняття  2 

Тема: Сертифікація та маркування органі-

чної продукції 

1. Стандарти виробництва органічної продук-

ції. 

2. Органічна та екологічна сертифікація хар-

чових продуктів. 

3. Екологічна сертифікація в Україні. 

4. Переваги екологічно сертифікованої проду-

кції, відзначеної знаком екологічного мар-

кування 

5. Загальні вимоги до маркування органічної 

2 

1. Етапи сертифікація органічної продукції 

2. Етапи отримання сертифіката якості на орга-

нічну продукцію 

3. Система держаної сертифікації України (Укр-

СЕПРО). 

4. Сертифікація системи якості 

5. Знаки відповідності 

6. Технічний регламент щодо правил маркуван-

ня харчової продукції 

7. Вимоги до маркування харчової продукції 

8. Нормативно-технічна документація при виро-

бництві органічної продукції в Україні 

40 
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Назва теми (лекції) та питання 

теми (лекції) 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

г
о
д

и
н

 

Назва теми та питання 

 практичного заняття 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

г
о
д

и
н

 

Завдання самостійної роботи в розрізі тем 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

г
о
д

и
н

 

продукції в Україні 

6. Логотипи та написи, що використовуються 

при екомаркуванні. 

7. Екомаркування органічної продукції у світі 
Модуль 2. Продукти органічного виробництва 

Тема 3. Органічна переро-

блена продукція 

 

6. Органічна перероблена 

продукція в Україні 

7. Органічна зерноборош-

няна та хлібобулочна продукція 

8. Органічна продукція з 

перероблених овочів 

9. Органічна плодово-

ягідна кондитерська продукція 

10. Органічні рослинні олії 

 

2 

Практичне заняття 3 

Вивчення споживних властивостей та оцін-

ка органічного борошна, макаронних та 

хлібобулочних виробів. 

1. Біотехнології під  час виробництва борош-

на. 

2. Застосування біотехнологічних методів у 

хлібопекарському виробництві 

3. Макаронні вироби: біотехнологічні процеси 

під час їх виробництва. 

4. Органічний крохмаль та крохмалепродукти. 

5. Цукор та цукрозамінники. 

6. Характеристика сировини та її вплив на 

якість фруктово-ягідних кондитерських ви-

робів. 

7. Характеристика та види печива з органічної 

сировини. 

8. Характеристика сировини та споживні вла-

стивості пива з органічної сировини. 

2 

1. Фактори формування споживних властивостей 

борошна 

2. Дефекти борошна 

3. Фактори формування споживних властивостей 

хлібобулочних виробів 

4. Зміна споживних властивостей макаронних 

виробів під час зберігання. 

5. Особливості виробництва перероблених  пло-

дів та овочів 

6. Ферментовані плоди та овочі 

7. Класифікація шоколаду, какао-порошку, цуке-

рок. Вимоги до якості 

8. Характеристика та якість борошняних конди-

терських виробів 

9. Характеристика чаю та кави і їх замінників 

10. Класифікація та оцінка якості алкогольних 

напоїв 

11. Органічна олія та харчові жири 

12.  Органічні прянощі. 

60 

 

http://www2.el.puet.edu.ua/st/mod/page/view.php?id=110247#q4
http://www2.el.puet.edu.ua/st/mod/page/view.php?id=110247#q4
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Розділ 5. Система оцінювання знань студентів 

 
Таблиця 5 – Розподіл балів за результатами вивчення навчальної дисципліни 

«Органічне виробництво та еко-продукти» 

 

Види робіт 
Максимальна 
кількість ба-

лів 

Модуль 1 (теми 1-5): робота на практичному занятті (6 ба-

лів), проходження підсумкового тесту до тем (12 балів); за-

вдання самостійної роботи (5 бали); поточна модульна ро-

бота (15 балів) 

100 Модуль 2 (теми 6-16): робота на практичному занятті (14 

балів), проходження підсумкового тесту до тем (28 балів); 

завдання самостійної роботи (5 балів); поточна модульна 

робота (15 балів) 

Підсумковий контроль (ПМК) 

 

 

Таблиця 6 – Шкала оцінювання знань здобувачів вищої освіти за результатами 

вивчення навчальної дисципліни 

 

Сума балів за всі 

види навчальної ді-

яльності 

Оцінка за 

шкалою 

ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А Відмінно  

82-89 В Дуже добре  

74-81 С Добре 

64-73 D Задовільно 

60-63 Е Задовільно достатньо 

35-59 FX 
Незадовільно з можливістю проведення по-

вторного підсумкового контролю 

0-34 F 

Незадовільно з обов’язковим повторним 

вивченням навчальної дисципліни та про-

веденням підсумкового контролю 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Розділ 6. Інформаційні джерела 
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