
 

 

Силабус навчальної дисципліни 

«МІКРОБІОЛОГІЯ І ФІЗІОЛОГІЯ» 
 

Освітньо-професійної програми: «Виробництво харчових 

продуктів»»   

Галузь знань: 18  «Виробництво та технології»      

Спеціальність: 181 «Харчові технології» 
 

Освітньо-

професійний 

ступінь 

 Фаховий молодший бакалавр 

Статус дисципліни Навчальна дисципліна обов’язкового компонента ОП , цикл 

математичної, природничо-наукової підготовки 

Курс   ІІ 

Семестр   ІІІ 

Обсяг 

дисципліни,  кредити 

ЄКТС/години 

  45 годин, 1,5 кредитів ЄКТС 

Мова викладання  українська 

Що буде вивчатися 

(предмет вивчення) 

 мікробіологія і фізіологія 

Чому це цікаво/треба 

вивчати (мета) 

Дисципліна «Мікробіологія і фізіологія» спрямована на 

формування знань з основ мікробіології для подальшого їх 

застосування в професійній діяльності.  Предметом вивчення 

навчальної дисципліни є вивчення найважливіших біохімічних 

процесів, та їх збудників – мікроорганізмів; принципи нормування 

мікробіологічних показників якості харчових продуктів та державні 

документи, в яких вони сформовані; методи мікробіологічної 

біотехнології та процеси харчових виробництв із застосуванням 

мікроорганізмів.  Навчальна дисципліна орієнтується на 

формування знань про значення мікробіологічних процесів при 

виробництві, переробці та зберіганні харчових продуктів; основних 

представників патогенних мікроорганізмів і основи профілактики 

харчових захворювань; застосування заходів профілактики 

харчових захворювань. 



Чому можна 

навчитися 

(результати 

навчання) 

ПРН 2. Застосовувати закономірності фізико-хімічних, біохімічних 

та мікробіологічних перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини під час виробництва та зберігання готової 

продукції. 

ПРН 3. Визначати показники якості сировини, напівфабрикатів і 

готової продукції відповідно до нормативних вимог. 

ПРН 10. Застосовувати системи управління якістю та безпечністю 

харчової продукції під час її виробництва. 

ПРН 16. Забезпечувати процес виробництва харчової та суміжної 

продукції з дотриманням вимог екологічної безпеки. 

ПРН 18. Демонструвати спеціальні вміння і навички роботи під час 

виконання професійних операцій як самостійно так і в групі. 

ПРН 20. Аналізувати та систематизувати інформацію щодо шляхів 

удосконалення існуючих і розроблення нових технологій.  

Як можна 

користуватися 

набутими знаннями і 

вміннями 

(компетентності) 

Інтегральна компетентність  
Здатність розв’язувати і спеціалізовані задачі в харчовій галузі, 

організовувати та вести технологічні процеси харчових і суміжних 

виробництв  різного рівня складності із застосуванням базових 

теоретичних знань, розв’язувати практичні проблеми технічного і 

технологічного характеру в виробничих умовах підприємств 

ресторанного господарства, та нести відповідальність за 

безпечність харчової продукції результати своєї діяльності. 

Загальні компетентності 
ЗК1. Здатність реалізувати свої права і обов’язки як члена 

суспільства, усвідомлювати цінності громадянського (вільного 

демократичного) суспільства та необхідність його сталого 

розвитку, верховенства права, прав і свобод людини і громадянина 

в Україні. 

ЗК2. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, 

наукові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння 

історії та закономірностей розвитку предметної області, її місця у 

загальній системі знань про природу і суспільство та у розвитку 

суспільства, техніки і технологій, використовувати різні види та 

форми рухової активності для активного відпочинку та ведення 

здорового способу життя. 

ЗК3. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ЗК4. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і 

письмово. 

ЗК6. Здатність використовувати інформаційні та комунікаційні 

технології 

ЗК7. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

Спеціальні компетентності 
СК3. Здатність проводити контроль якості і безпечності сировини, 

напівфабрикатів, харчової продукції та продукції суміжних 

виробництв. 

СК4. Здатність застосовувати практичні уміння і навички під час 

виробництва якісної і безпечної продукції. 

СК8. Здатність дотримуватися вимог законодавства та 

використовувати нормативно-технічну документацію в галузі 

харчових технологій. 

СК10. Здатність забезпечувати екологічну безпеку під час 



виробництва харчової та суміжної продукції. Вміння відтворювати 

отримані знання з елементами логічних зв’язків, підтверджувати 

своє судження аргументами;  

Навчальна логістика Зміст дисципліни: 
Кількість кредитів  – 1.5 EKTS 

Семестр: ІІІ – 45 годин 

Загальна кількість годин – 45 

Рік підготовки: 2022-2024 н.р. 

Кількість тижневих годин для денної форми навчання: 

 аудиторних –30 

 самостійної роботи студента – 15 

Лекції - 20  год. 

Практичні - 10 год. 

Самостійна робота - 15 год. 

Вид контролю: диференційований залік 

Види занять: лекції, практичні роботи, самостійна робота 

Методи навчання: 
 лекційні заняття мають інтерактивний науково-

пізнавальний характер, використовуються мультимедійні 

презентації, відео, робочі зошити – опорні конспекти, 

випереджувальні завдання; 

 поширеними є ситуаційні завдання, ділові ігри, підготовка 

презентацій з використання сучасних професійних 

програмних засобів; 

 самостійна робота здобувачів освіти – у відповідності до 

Положення про його організацію та контроль у ДПТНЗ 

«ВВПУСП».   

Форми навчання: очна 

Інформаційне 

забезпечення 
 

Навчальна та наукова література: 
1. Малигіна В.Д.,  Ракова В.П. Мікробіологія  харчових продуктів: 

навчальний посібник. - Донецьк: [ДонНУЕТ], 2018. -  100 с. 

2. Н. Б. Пількевич, О. Д. Боярчук. Мікробіологія харчових 

продуктів: навчальний посібник. - Луганськ: Альма-матер, 2018. 

– 151 с. 

3. Конспект лекцій з курсу «Мікробіологія і фізіологія» для 

слухачів фахової передвищої освіти Спеціальність - 181 

«Харчові технології». Галузь знань - 18 Виробництво та 

технології. Кваліфікація – 3570 Технік-технолог з технології 

харчування денної форм навчання / Укл. О.В. Нежигай, – 

Вінниця: ВВПУСП, 2021. – 168 с.    

4. Конспект лекцій з курсу «Мікробіологія і фізіологія» для 

слухачів фахової передвищої освіти Спеціальність - 181 

«Харчові технології». Галузь знань – 18 Виробництво та 

технології. Кваліфікація – 3570 Технік-технолог з технології 

харчування денної форм навчання (Доповнені та перероблені) / 

Укл. О.В. Нежигай, – Вінниця: ВВПУСП, 2022. – 168 с.  

5. Нежигай О. В. Лабораторний практикум з мікробіології і 

фізіології/ О. В. Нежигай, // Електронний навчальний посібник. 

– Вінниця: ВВПУСП, 2022. – 103 с.  



6. Нежигай О. В. Методичний посібник щодо самостійної роботи з 

навчальної дисципліни «Мікробіології і фізіології»/ О. В. 

Нежигай, // Електронний навчальний посібник. – Вінниця: 

ВВПУСП, 2022. – 103 с. 

Допоміжна література 

1. Методичні вказівки щодо самостійної роботи з навчальної 

дисципліни «Загальна мікробіологія і вірусологія» для 

студентів денної форми навчання за напрямом 6.051401 – 

«Біотехнологія» Укладач к.т.н., доц. А. В. Пасенко. 

2. Малигіна В. Д. М 59 Мікробіологія та фізіологія харчування. 

Навчальний посібник для студентів вищих навчальних 

закладів освіти І—ІV рівнів акредитації / В. Д. Малигіна, О. А. 

Ракша-Слюсарева, В. П. Ракова та ін. Видання друге, 

стереотипне. — К.: Кондор, 2014. — 242 с. ІSВN 978-966-351-

265-5. 

3. Чорна Т. М. Ч-75 Мікробіологія : навчальний посібник / Т. М. 

Чорна ; Університет державної фіскальної служби України. – 

Ірпінь : УДФСУ, 2020. – 412 с. – (Серія «На допомогу студенту 

УДФСУ», т. 62). 

4. Грегірчак Н.М. Мікробіологія харчових виробництв. 

Лабораторний практикум: навч. посібник / Н. М. Грегірчак. – К.: 

НУХТ, 2009. – 302 с.  

Локація матеріально-

технічне 

забезпечення 

Матеріально-технічне забезпечення освітньо-професійної програми 

дозволяє забезпечувати навчальний процес у відповідності до 

ліцензійних вимог щодо надання ocвітнix послуг у cфepi фахової 

передвищої освіти з використанням навчальних лабораторій, 

аудиторій, технічних засобів та обладнання. Повне забезпечення 

навчально-лабораторними приміщеннями, забезпеченість 

комп’ютерними робочими місцями та прикладними 

комп’ютерними програмами достатнє для досягнення програмних 

результатів навчання, забезпеченість навчальними лабораторіями, 

які обладнані необхідним устаткуванням для проведення занять. 

Вивчення дисципліни передбачає використання комп’ютерної 

техніки та програмних продуктів: Microsoft PowerPoint, додатки 

Google. 

Семестровий 

контроль, 

екзаменаційна 

методика 

 диференційований залік 

Методична комісія  Професій ресторанного господарства 



Викладач Оксана НЕЖИГАЙ 

Посада: викладач географії та біології 

Звання: методист 

Категорія: вища 

Тел.: 067-255-45-09 

E-mail: oksananezhigaj@gmail.com 

Робоче місце: ДПТНЗ “Вінницьке вище професійне училище сфери 

послуг” 

Оригінальність 

навчальної 

дисципліни 

Дослідження фізико-хімічних аспектів приготування продуктів 

харчування за допомогою найновіших технологій молекулярної 

хімії.  

Лінк на дисципліну 
https://classroom.google.com/c/NjIwOTcxNzczMjc4?cjc=w4p6llp  

 

https://classroom.google.com/c/NjIwOTcxNzczMjc4?cjc=w4p6llp

