
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

НАКАЗ
. Ю  20 / Л . м. Київ

№

Про затвердження стандарту 
вищої освіти за спеціальністю 
181 «Харчові технології» для 
(бакалаврського) рівня 
вищої освіти

Відповідно до частини шостої статті 10, підпункту 16 частини першої статті 
13 Закону України «Про вищу освіту» та рішення Колегії Міністерства освіти і 
науки України від 24.04.2018 р., протокол № 4/3-4,

НАКАЗУЮ:

1. Затвердити стандарт вищої освіти за спеціальністю 181 «Харчові 
технології» галузі знань 18 «Виробництво та технології» для першого 
(бакалаврського) рівня вищої освіти, що додається.

2. Установити, що затверджений стандарт вищої освіти вводиться в дію з 
2018/2019 навчального року.

3. Контроль за виконанням цього наказу покласти на заступника Міністра 
Рашкевича Ю. М.

Міністр Л. М. Гриневич



ЗАТВЕРДЖЕНО
Наказ Міністерства 
освіти і науки України

« / /  »____ / $  20 /(/р.
/ /

СТАНДАРТ ВИЩОЇ ОСВІТИ УКРАЇНИ 

РІВЕНЬ ВИЩОЇ ОСВІТИ____ Перший (бакалаврський) рівень
(назва рівня вищої освіти)

СТУПІНЬ ВИЩОЇ О С В ІТ И __  Бакалавр____________ ______ _
(назва ступеня вищої освіти)

ГАЛУЗЬ ЗНАНЬ______________ 18 -  Виробництво та технології
(шифр та назва галузі знань)

СПЕЦІАЛЬНІСТЬ______  _____181- Харчові технології _____
(код та найменування спеціальності)

В и д а н н я  о ф і ц і й н е

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ



І Преамбула
Стандарт вищої освіти України: перший (бакалаврський) рівень, галузь 

знань 18 -  Виробництво та технології, спеціальність 181 -  Харчові технології
Затверджено і введено в дію наказом Міністерства освіти і науки України 

від і І . і І). р. № / / / <*>

Стандарт розроблено членами підкомісії зі спеціальності 181 «Харчові 
технології» Науково-методичної комісії № 10 з будівництва та технології 
сектору вищої освіти Науково-методичної ради Міністерства освіти і науки 
України:

Поліщук Г алина
Євгеніївна, 
голова підкомісії 
Іоргачова 
Катерина 
Г еоргіївна, 
заступник 
підкомісії 
Паляниця 
Ярославівна, 
секретар комісії 
Гринченко Ольга 
Олексіївна, 
секретар 
підкомісії 
Бурак Валентина 
Геннадіївна

голови

Любов

доктор технічних наук, професор, завідувач кафедри 
технології молока і молочних продуктів Національного 
університету харчових технологій;
доктор технічних наук, професор, завідувач кафедри 
технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і 
харчоконцентратів Одеської національної академії харчових 
технологій;

кандидат хімічних наук, доцент, доцент кафедри технології 
органічних продуктів Національного університету 
«Львівська політехніка»;
доктор технічних наук, , професор, завідувач кафедри 
технології харчування Харківського державного 
університету харчування та торгівлі;

кандидат технічних наук, доцент, доцент кафедри технології 
виробництва продукції тваринництва ДВНЗ «Херсонський 
державний аграрний університет»;

Валько Микола доктор технічних наук, професор, завідувач кафедри 
Іванович харчових технологій Херсонського національного

технічного університету;
кандидат технічних наук, доцент, завідувач кафедри 
харчових технологій Дніпропетровського національного 
університету імені Олеся Гончара;
доктор технічних наук, професор, професор кафедри 
технології жирів та продуктів бродіння Національного 
технічного університету «Харківський політехнічний 
інститут»;

Паска Марія доктор ветеринарних наук, професор, декан факультету 
Зіновіївна харчових технологій та екології Львівського національного

університету ветеринарної медицини та біотехнологій імені 
С. 3. Ґжицького.

Стандарт розглянуто та схвалено на засіданні підкомісії зі спеціальності 
181 «Харчові технології» Науково-методичної комісії № 10 з будівництва та

Колісниченко
Тетяна
Олександрівна 
Некрасов Павло 
Олександрович



з
технологій Науково-методичної ради Міністерства освіти і науки України від 
02.06.2016 р.,протокол № 2.

Стандарт розглянуто на засіданні сектору вищої освіти Науково- 
методичної ради Міністерства освіти і науки України від 14.12.2016 р., 
протокол № 2.

Фахову експертизу проводили:
Хомічак Любомир 
Михайлович

Гніцевич Вікторія 
Альбертівна

Рибчинський Родіон 
Станіславович

доктор технічних наук, професор, член-кореспондент
НААН України, заступник директора з наукової роботи
Інституту продовольчих ресурсів НААН України;
доктор технічних наук, професор,
професор кафедри технології і організації ресторанного
господарства Київського національного торговельно-
економічного університету;
директор Спілки «Боропшомели України».

Методичну експертизу проводили:
Луговий Володимир доктор педагогічних наук, професор, перший віце-
Іларіонович президент НАПН України, Національний експерт з

реформування вищої освіти Програми ЄС Еразмус+ • 
Захарченко Вадим доктор технічних наук, професор, проректор з науково-
Миколайович педагогічної роботи Національного університету

«Одеська морська академія»;
Калашнікова Світлана доктор педагогічних наук, професор, директор
Андріївна Інституту вищої освіти НАПН України, голова

Національної команди експертів;
Таланова Жаннета доктор педагогічних наук, доцент, старший науковий
Василівна співробітник, головний науковий співробітник

Інституту вищої освіти НАПН України, менеджер з 
аналітичної роботи Національного Еразмус+ офісу в 
Україні.

Стандарт розглянуто Міністерством агропромислової політики України та 
Федерацією роботодавців України.

Стандарт розглянуто після надходження всіх зауважень та пропозицій та 
схвалено на засіданні підкомісії зі спеціальності 181 «Харчові технології» 
Науково-методичної комісії № 10 з будівництва та технологій сектору вищої 
освіти Науково-методичної ради Міністерства освіти і науки України від 
12.01.2018 р.,протокол № 4.
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II Загальна характеристика

Рівень вищої освіти Перший (бакалаврський) рівень
Ступінь вищої освіти Бакалавр
Г алузь знань 18 - Виробництво та технології
Спеціальність 181 - Харчові технології
Обмеження щодо форм 
навчання

Обмеження відсутні

Освітня кваліфікація Бакалавр з харчових технологій
Кваліфікація в дипломі Ступінь вищої освіти -  Бакалавр 

Спеціальність -  181 Харчові технології 
Спеціалізація -  (за необхідності зазначити назву 

спеціалізації)
Освітня програма -  (зазначити назву)

Опис предметної області Об’єкт: технологічні процеси і харчові продукти.
Ціль навчання: формування у здобувачів вищої освіти 

компетентностей, потрібних для професійної діяльності у 
сфері виробництва та управління якістю і безпечністю 
харчових продуктів.

Теоретичний зміст предметної області: основні 
поняття і принципи проектування та функціонування 
підприємств харчової промисловості і закладів 
ресторанного господарства, система управління якістю та 
безпечністю харчових продуктів, сутність та параметри 
технологічних процесів виробництва харчових продуктів, 
принципи розроблення нових та удосконалення існуючих 
харчових технологій, правила застосування чинної 
законодавчої і нормативної бази та система аналізу 
маркетингової діяльності у виробничих умовах.

Методи, методики та технології, якими має 
оволодіти здобувач вищої освіти для застосовування на 
практиці: комплекс організаційних і технологічних 
заходів для підвищення ефективності функціонування 
підприємств і закладів харчової промисловості, методики 
і методи контролю якості та безпечності харчових 
продуктів, планування і розрахунок потреби у 
матеріальних, фінансових і трудових ресурсах.

Інструменти та обладнаннях сучасне технологічне і 
лабораторне обладнання та прилади, комп’ютерна 
техніка та програмне забезпечення.

Академічні права 
випускників

Навчання за програмою другого (магістерського) рівня 
вищої освіти. Набуття додаткових кваліфікацій у системі 
післядипломної освіти.



ПІ Обсяг кредитів ЄКТС, необхідних для здобуття першого 
(бакалаврського) ступеня вищої освіти:

- на базі повної загальної середньої освіти становить 240 кредитів ЄКТС;
- на базі ступеня «молодший бакалавр» (освітньо-кваліфікаційного рівня 

«молодший спеціаліст») заклад вищої освіти має право визнати та 
перезарахувати не більше ніж 120 кредитів ЄКТС, отриманих у межах 
попередньої освітньої програми підготовки молодшого бакалавра (молодшого 
спеціаліста).

Мінімум 50 % обсягу освітньої програми має бути спрямовано на 
забезпечення загальних та спеціальних (фахових) компетентностей за 
спеціальністю, визначених цим Стандартом.

Мінімальний обсяг навчальних і виробничих практик має становити не 
менше ніж 4 кредити ЄКТС.
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IV Перелік компетентностей випускника
Інтегральна
компетентність

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та 
практичні проблеми технічного і технологічного характеру, 
що характеризуються комплексністю та невизначеністю умов 
у виробничих умовах підприємств харчової промисловості та 
ресторанного господарства та у процесі навчання, що 
передбачає застосування теоретичних основ та методів 
харчових технологій.

Загальні
компетентності

К01. Знання і розуміння предметної області та професійної 
діяльності
К02. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.
КОЗ. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість.
К04. Навички використання інформаційних та комунікаційних 
технологій.
К05. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних 
джерел.
К06. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних 
робіт.
К07. Здатність працювати в команді.
К08. Здатність працювати автономно.
К09. Навички здійснення безпечної діяльності.
К10. Прагнення до збереження навколишнього середовища. 
К11. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і 
письмово.
К12. Здатність спілкуватися іноземною мовою.
КІЗ. Здатність реалізувати свої права та обов’язки як члена 
суспільства, усвідомлювати цінності громадянського 
суспільства та необхідність його сталого розвитку, 
верховенства права, прав і свобод людини та громадянина в 
Україні.
К14. Здатність зберігати та примножувати моральні,
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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 
забезпечення здорового способу життя.

Спеціальні
(фахові,
предметні)
компетентності

К15. Здатність впроваджувати у виробництво технології 
харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворень 
основних компонентів продовольчої сировини впродовж 
технологічного процесу.
К16. Здатність управляти технологічними процесами з 
використанням технічного, інформаційного та програмного 
забезпечення.
К17. Здатність організовувати та проводити контроль якості і 
безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів 
із застосуванням сучасних методів.
К18. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на 
основі відповідних стандартів та у межах систем управління 
безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і 
реалізації.
К19. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі 
харчові технології з врахуванням принципів раціонального 
харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації 
технологічних процесів.
К20. Здатність укладати ділову документацію та проводити 
технологічні та економічні розрахунки.
К21. Здатність обирати та експлуатувати технологічне 
обладнання, складати апаратурно-технологічні схеми 
виробництва харчових продуктів.
К22. Здатність проводити дослідження в умовах 
спеціалізованих лабораторій для вирішення прикладних задач. 
К23. Здатність проектувати нові або модернізувати діючі 
виробництва (виробничі дільниці).
К24. Здатність розробляти проекти нормативної документації 
з використанням чинної законодавчої бази та довідкових 
матеріалів.
К25. Здатність розробляти та впроваджувати ефективні методи 
організації праці, нести відповідальність за професійний 
розвиток окремих осіб та/або груп осіб.
К26. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі 
харчових технологій, вести професійну дискусію.
К27. Здатність підвищувати ефективність виробництва, 
впроваджувати сучасні системи менеджменту.



V Нормативний зміст підготовки бакалавра, сформульований у
термінах результатів навчання________ ________________

_______Програмні результати навчання _________ ________
ПР01. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в 
галузі харчових технологій.
ПР02. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний рівень 
шляхом продовження освіти та самоосвіти.
ПРОЗ. Уміти застосовувати інформаційні та комунікаційні технології для 
інформаційного забезпечення професійної діяльності та проведення 
досліджень прикладного характеру.
ПР04. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних 
джерел та застосовувати її для вирішення конкретних технічних і 
технологічних завдань.
ПР05. Знати наукові основи технологічних процесів харчових виробництв та 
закономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних перетворень 
основних компонентів продовольчої сировини під час технологічного 
перероблення.
ПР06. Знати і розуміти основні чинники впливу на перебіг процесів синтезу та 
метаболізму складових компонентів харчових продуктів і роль нутрієнтів у 
харчуванні людини.
ПР07. Організовувати, контролювати та управляти технологічними процесами 
переробки продовольчої сировини у харчові продукти, у тому числі із 
застосуванням технічних засобів автоматизації і систем керування.
ПР08. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових продуктів 
підвищеної харчової цінності з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі. 
ПР09. Вміти розробляти проекти технічних умов і технологічних інструкцій на 
харчові продукти.
ПР10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових 
продуктів.
ПР11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і 
готової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів 
аналізу (або контролю),
ПР12. Вміти проектувати нові та модернізувати діючі підприємства, цехи, 
виробничі дільниці із застосуванням систем автоматизованого проектування та 
програмного забезпечення.
ПР13. Обирати сучасне обладнання для технічного оснащення нових або 
реконструйованих підприємств (цехів), знати принципи його роботи та правила 
експлуатації, складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових 
продуктів запроектованого асортименту.
ПР14. Підвищувати ефективність виробництва шляхом впровадження 
ресурсоощадних та конкурентоспроможних технологій, аналізувати стан і 
динаміку попиту на харчові продукти.
ПР15. Впроваджувати сучасні системи менеджменту підприємства.
ПР16. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити технічні та 
організаційні заходи щодо організації безпечних умов праці під час виробничої

7
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діяльності.
ПР17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати екологічну 
чистоту виробництва.
ПР18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або експериментальних 
наукових досліджень, що виконуються індивідуально та/або у складі наукової групи. 
ПР19. Підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання самостійної та 
командної роботи.
ПР20. Вміти укладати ділову документацію державною мовою.
ПР21. Вміти доносити результати діяльності до професійної аудиторії та 
широкого загалу з метою донесення ідей, проблем, рішень і власного досвіду у 
сфері харчових технологій.
ПР22. Здійснювати ділові комунікації у професійній сфері українською та 
іноземною мовами.
ПР23. Мати навички з організації роботи окремих виробничих підрозділів 
підприємства та координування їх діяльності.
ПР24. Здійснювати технологічні, технічні, економічні розрахунки в рамках 
розроблення та виведення харчових продуктів на споживчий ринок, вести облік. 
витрат матеріальних ресурсів.
ПР25. Виявляти творчу ініціативу з питань ринкової трансформації економіки. 
ПР26. Формувати і відстоювати власну світоглядну та громадську позицію, 
діяти соціально відповідально та свідомо.
ПР27. Зберігати та примножувати досягнення і цінності суспільства, вести 
здоровий спосіб життя._____________________________________________ ___

VI Форми атестації здобувачів першого (бакалаврського) ступеня 
вищої освіти_________________________________________________
Форма атестації 
здобувачів 
вищої освіти

Атестація здійснюється у формі публічного захисту 
кваліфікаційної роботи.

Вимоги до 
кваліфікаційної 
роботи та 
порядку її 
захисту

Кваліфікаційна робота передбачає самостійне розв’язання 
спеціалізованої задачі проектного чи дослідницького характеру. 
У кваліфікаційній роботі не може бути академічного плагіату, 
фальсифікації та списування.
Кваліфікаційна робота має бути розміщена на сайті закладу 
вищої освіти або його структурного підрозділу, або у 
репозитарії закладу вищої освіти.

VII Вимоги до наявності системи внутрішнього забезпечення якості 
вищої освіти

У закладі вищої освіти повинна функціонувати система забезпечення 
закладом вищої освіти якості освітньої діяльності та якості вищої освіти 
(система внутрішнього забезпечення якості), яка передбачає здійснення таких 
процедур і заходів:

1) визначення принципів та процедур забезпечення якості вищої освіти;
2) здійснення моніторингу та періодичного перегляду освітніх програм;
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3) щорічне оцінювання здобувачів вищої освіти, науково-педагогічних і 

педагогічних працівників вищого навчального закладу та регулярне 
оприлюднення результатів таких оцінювань на офіційному веб-сайті закладу 
вищої освіти, на інформаційних стендах та в будь-який інший спосіб;

4) забезпечення підвищення кваліфікації педагогічних, наукових і науково- 
педагогічних працівників;

5) забезпечення наявності необхідних ресурсів для організації освітнього 
процесу, у тому числі самостійної роботи студентів, за кожною освітньою 
програмою;

6) забезпечення наявності інформаційних систем для ефективного 
управління освітнім процесом;

7) забезпечення публічності інформації про освітні програми, ступені 
вищої освіти та кваліфікації;

8) забезпечення дотримання академічної доброчесності працівниками 
закладів вищої освіти та здобувачами вищої освіти, у тому числі створення і 
забезпечення функціонування ефективної системи запобігання та виявлення 
академічного плагіату;

9) інших процедур і заходів.
Система забезпечення закладом вищої освіти якості освітньої діяльності та 

якості вищої освіти (система внутрішнього забезпечення якості) за поданням 
закладу вищої освіти оцінюється Національним агентством із забезпечення 
якості вищої освіти або акредитованими ним незалежними установами 
оцінювання та забезпечення якості вищої освіти на предмет її відповідності 
вимогам до системи забезпечення якості вищої освіти, що затверджуються 
Національним агентством.

УІП Перелік нормативних документів, на яких базується Стандарт 
вищої освіти

-Закон України від 01.07.2014р. № 1556-VII «Про вищу освіту» [Режим 
доступу: http ://zakon5 .rada. gov.ua/laws/show/2145-191:

-Закон України від 05.09.2017р. «Про освіту» [Режим доступу: 
http ://zakon5 .rada. gov.ua/laws/ show/2145-191:

-Постанова Кабінету Міністрів України від 29.04.2015р. №266 «Про 
затвердження переліку галузей знань і спеціальностей, за якими здійснюється 
підготовка здобувачів вищої освіти» [Режим
доступу: http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/266-2015-п];

-Постанова Кабінету Міністрів України від 30.12.2015р. № 1187 «Про 
затвердження Ліцензійних умов провадження освітньої діяльності закладів 
освіти» [Режим доступу: http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/1187-2015-n/page];

-Постанова Кабінету Міністрів України від 23.11.2011р. №1341 «Про 
затвердження Національної рамки кваліфікацій» [Режим доступу: 
http://zakon4.rada. gov.ua/laws/show/1341 -2011 -пі:

- Національний класифікатор України: «Класифікація видів економічної 
діяльності» ДК 009: 2010 [Режим доступу: http://www.ukrstat.gov.ua/];

- Національний класифікатор України: «Класифікатор професій»

http://zakon4.rada
http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/1187-2015-n/page
http://zakon4.rada._gov.ua/laws/show/1341_-2011_-%d0%bf%d1%96
http://www.ukrstat.gov.ua/
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ДК 003: 2010ДК 003:2010 [Режим доступу: http://www.dk003 .соті;

Інші рекомендовані джерела
Стандарти і рекомендації щодо забезпечення якості в Європейському 

просторі вищої освіти (ESG) [Режим доступу: http://ihed.org.ua/images/doc/ 
04 2016 ESG 2015.pdf!:

International Standard Classification of Education (ISCED 2011): UNESCO 
Institute for Statistics [Режим доступу: http://www.uis.unesco.org/education/
documents/isced-2011- en.pdfl;
- ISCED Fields of Education and Training 2013 (ISCED-F 2013):UNESCO 
Institute for Statistics [Режим доступу: http://www.uis.unesco.org/Education/ 
Documents/isced-fields-of-education-training-2013 .pdfl ;

Методичні рекомендації щодо розроблення стандартів вищої освіти, 
затверджені наказом Міністерства освіти і науки України від 01.06.2017 р. № 600 
(у редакції наказу Міністерства освіти і науки України від 21.12.2017 р. № 1648), 
схвалені сектором вищої освіти Науково-методичної Ради Міністерства освіти і 
науки України (протокол від 29.03.2016 № 3);

Розроблення освітніх програм. Методичні рекомендації [Режим доступу: 
http://ihed.org.ua/images/doc/04 2016 rozroblennva osv program 2014 tempus- 
office.pdfl;

Національний освітній глосарій: вища освіта [Режим доступу: http:// 
ihed.org.ua/images/doc/04 2016 glossariv Visha osvita 2014 tempus-office.pdfl:

Розвиток системи забезпечення якості вищої освіти в Україні: 
інформаційно-аналітичний огляд [Режим доступу: http://ihed.org.ua/irnapes/
doc/04 2016 Rozvitok sisitemi zabesp vakosti VO UA 2015.pdfk

Європейська кредитна трансферна накопичувальна система: Довідник 
користувача [Режим доступу: http://ihed.org.ua/images/doc/04 2016 ECTS Users 

Guide-2015 Ukrainian.pdfl;
EQF-LLL -  European Qualifications Frameworkfor Lifelong Learning [Режим 

доступу :https:// ec.europa.eu/ploteus/sites/eac-eqf/files/brochexp_en.pdf) ;
QF-EHEA -  Qualification Framework of the European Higher Education Area 

[Режим доступу :http://www.ehea.info/article-details.aspx?ArticleId=671:
Рашкевич Ю. M. Болонський процес та нова парадигма вищої освіти 

[Режим доступу: file:///D:/Users/Dell/Downloads/BolonskviProcessNewParadigm
HE.pdfl;

TUNING (для ознайомлення зі спеціальними (фаховими) 
компетентностями та прикладами стандартів [Режим доступу: 
http ://www.unideusto.org/tuningeu/1.

Генеральний директор директорату 
вищої освіти і освіти дорослих ОЛ. Шаров

http://www.dk003_.%d1%81%d0%be%d1%82%d1%96
http://ihed.org.ua/images/doc/
http://www.uis.unesco.org/education/
http://www.uis.unesco.org/Education/
http://ihed.org.ua/images/doc/04_2016_rozroblennva_osv_program_2014_tempus-office.pdfl
http://ihed.org.ua/images/doc/04_2016_rozroblennva_osv_program_2014_tempus-office.pdfl
http://ihed.org.ua/irnapes/
http://ihed.org.ua/images/doc/04_2016_ECTS_Users
http://www.ehea.info/article-details.aspx?ArticleId=671
file:///D:/Users/Dell/Downloads/BolonskviProcessNewParadigm
http://www.unideusto.org/tuningeu/1
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Пояснювальна записка

Стандарт вищої освіти містить компетентності, що визначають специфіку 
підготовки бакалаврів зі спеціальності 181 -  Харчові технології та результати 
навчання, які виражають, що саме студент повинен знати, розуміти та бути 
здатним виконувати після успішного завершення освітньої програми. Вони 
узгоджені між собою та відповідають дескрипторам Національної рамки 
кваліфікацій.

Таблиця 1 показує відповідність визначених Стандартом компетентностей 
та дескрипторів НРК. В таблиці 2 показана відповідність програмних результатів 
навчання та компетентностей.

Заклад вищої освіти самостійно визначає перелік дисциплін, практик та 
інших видів освітньої діяльності, необхідний для набуття означених Стандартом 
компетентностей.

Наведений в Стандарті перелік компетентностей і програмних результатів 
навчання не є вичерпним. Заклади вищої освіти при формуванні освітніх 
програм можуть вказувати додаткові компетентності і програмні результати 
навчання.

Заклад вищої освіти має право вводити додаткові форми атестації 
здобувачів вищої освіти.
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Таблиця 1.
Матриця відповідності визначених Стандартом компетентностей дескрипторам НРК ________ _

Класифікація компетентностсй за ІІРК Знання Уміння Комунікація Автономія і а 
відповідальність

зіагальні компетентності
К 01. З н ан н я  і розум іння п р ед м етн о ї обл аст і га п р о ф ес ій н о ї + +

К 02. Н авички  ви кори стан н я ін ф орм ац ій н и х  та  
ко м у п іка ііій н и х  іех н о л о гій

+ +

KÖ3. З д а т н іс іь  в и я в л я ю  ін іц іати ву  т а  п ідприсчливісті> . + +

К04. З д атн ість  д іяти  со ц іал ьн о  в ід п о в ід ал ьн о  та  св ідом о + +

К 05. З д а т н іс іь  д о  п о ш у ку  т а  ан ал ізу  ін ф о р м ац ії з р ізних 
д ж ерел

+ + +

К06. З д а їп іс ч ь  о ц ін ю вати  іа  заб езп еч у  ваги  я к іс іь  
ви к о п у ван и х  робі і .

+ + +

К 07. З д а т н іс іь  прац ю вати  в ком анді. +

К 08. З д а т н іс іь  п рацю вати  авто н о м н о . +

К 09. П ав и ч к и  зд ій сн ен н я  б езп еч н о ї д іяльн ост і. + + + +

К 10. П р агн ен н я  д о  зб ер еж ен н я  іш вкол іш ш ього  середови щ а. + + +

К І 1. З д атн ість  сп іл ку вати ся  д ер ж ав н о ю  м о во ю  як  усно , так  і 
п и сьм о во

+ +

К І2 . З д атн ість  сп ід к у в а їи с я  ін озем н ою  м овою . + +

К ІЗ . З д атн ість  реал ізувати  сво ї п р ава  т а  о б о в ’я ш і  як  члена 
су сп іл ьств а . у с в ід о м л ю в а н і ц ін н ост і іром а,п ін сько ї о 
су сп іл ьств а  та н ео б х ід н ість  й ого  с іа л о ю  розвитку , 
в ер х о в ен ства  права, прав і сво б о д  лю д и н и  т а  гр о м ад ян и н а  в 
У країн і.

+ +

К І4 . З д а ш іс іь  зб ер ігати  та  п р и м н о ж у ван і м оральн і, 
ку л ьту р н і, н аукові ц ін н о с іі і д осягн ен н я  сусп ільства  па

+ + +
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ослоні розум ін н я істо р ії га зако н о м ір н о стей  р о зви тку  
г ір сд м еш о ї області, ї ї  м ісця у загальн ій  си стем і зн ан ь  п ро  
природ} і су сн іл ь с ів о  т а  у  розвине} с у с п іл ь с ів а , тех н ік и  і 
[схполоі'іГі. в и к о р и с іо в у в а ш  різні види  з а  ф орм и р у х о во ї 
акти вн о сті для забезп ечен н я зд о р о во го  сп о со бу  ж и тн і

' •

К 15. З д атн ість  вп р о вадж у вати  у  в и р о б и т и в о  т ех п о л о іії 
х ар чо ви х  п р о д у к іів  з врахуван н ям  ігриііц іш ів ін тен си ф ікац ії 
та ек о л о г ізац ії тсхтю лої ічп п х  п роцесів .

+ + +

К16. З д а п т іс іь  у п р а в л я їи  тех ію логічтіим и  п р о ц есам и  на 
осл о ві р о зу м ін н я  їх  с у ш о с і і  з ви кори стан н ям  т е х н іч н о ю , 
ін ф о р м ац ій н о го  т а  п рограм н ого  заб езп еч ен н я .

+ + + +

К 17. З д а т п іс іь  о рган ізовувати  іа  п р о в о д и ш  кон троль якості і 
б езп еч н о сті си рови н и , н ап івф аб р и кат ів  і а х ар ч о в и х  
п р о д у к т ів  із засто су ван н ям  сучасн и х  м е іо д ів  д о сл ід ж ен ь .

+ + +

К 18. З д атн ість  заб езп еч у вати  як ість  х арчови х  п родуктів  у 
м еж ах  су ч асн и х  си стем  у п равл ін н я  як іст ю  та  б е зп е ч п іс ію  на 
основі си стем и  зн ать  про зако н о м ір н о ст і п ер етво р ен ь  
о сн о вн и х  ком п он ен тів  п р о д о во л ьч о ї си р о ви н и  вп род овж  
тех н о л о г іч н о го  процесу та  п ід  час зо е р іїа п п я  х ар чо ви х  
п р о д у ктів

+ + +

К 19. З д атн іст ь  р озроб ляти  нові т а  у д оскон алю вати  існую чі 
харчов і т е х н о л о іії  з м сто ю  реалі »анії п ри н ц и п ів  
р есу р со зао їц ад ж сп и я  т а  р ац іо н ал ьн о го  харчуван н я .

+ + + +

К20. З д а г н іс іь  уклад ати  ділову д о к у м с ін а ц ію  т а  п роводити  
тех н о л о г іч н і, техн ічн і іа  екон ом ічн і розрахун ки .

+ + +

К 21. З д а ш іе іь  о б и р а н і та  ск е п л у ат у в а ш  тех н о л о гіч н е  
о б л ад н ан н я , скл ад н ій  ап ар ату р н о -тех н о ло гіч н і схем и  
ви р о б н и ц тва  х ар чо ви х  продуктів .

+ +

К 22. З д атн іст ь  п роводити  д о сл ід ж ен н я  в  у м о вах  
сп ец іал ізо в ан и х  л або р ато р ій  для вир іш ення п ри кл ад н и х  
задач .

+ + + +

К23. З д а ш іс т ь  н р о ек іу вати  нові або  м о д е р н ізу в а ш  д ію чі 
ви р о б н и ц тва  (ви робн и чі д іл .п и ц і) .

+ + +

К 24 . З д атн іст ь  р о зр о б л я їи  проекти  н о р м а  ш в н о ї д окум сп  і а н ії + + +
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з в и к о р и с іан п я м  ч и н н о ї зако н о д авч о ї бази  т а  д ов ідкови х  
м а їе р іа л ів .
К 25. Зд атн ість  розр о б л яти  з а  в п р о в а д ж у в а н і еф ективн і 
мої оди о р іан іза и ії п рац і, нести в ід ію в ід ал і.н іс іь  за  
п р о ф ес ій н іш  розвиток о к р ем и х  осіб  іа /аб о  і р \’п осіб .

+ + + +

К 26. З л и т іс т ь  еф екти вн о  ф о р м у вати  ком унікац ійну 
с ір а іе г ію  в галузі х ар ч о в и х  тех н о л о гій , вести  п р о ф ес ій н у  
д и ск у с ію .

+ +

К 27. Зд атн ість  п ідви щ увати  еф ек ти вн ість  ви р о б п и ц ів а , 
в и р о в а д ж у в а ш  сучасн і си стем и  м ен ед ж м ен ту .

+ + + +
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Таблиця 2.
Матриця відповідності визначених Стандартом результатів навчання та компетентностей

Прої рамні 
рсіллі.іаїн  
навчання

line 

і ра

ль

на

Компетентності
іаі а.іміі ком не і єн і носі і (псніа.ім іі комнеіен нюсі і

О
н

і

гч
о

Г*Т
о
у К

0
4 WT

о
Ьй

v©
о
у

г-~
о

0 0
о
а

CN
о
н

о

їй
'ГН тН

и К
І
З т

К
1

5

9
1
М

К
1

7 0 0  

. М

ох
ч—1

К
2

0

м
гч
гч
Ьй

г*т
гч
&й

гч
т К

2
5 хо

гч
t--
гч

1 ІР0 1 . Зпаїи і рочхм- 

ііи основні концеп­

ції, ісорсіичпі іа 

практичні проблеми 

в га.іуп харчових 

rexnojioi їй

+ +

ІІР0 2 . Виявнми 

іворч> іпіціаіиву іа 

гіідвнітваїи сніп 

професійний рівень 

шляхом продовження 

освіти іасамоосвіш.

+ + +

1 ІРОЗ. Уміти тастосо- 

вхваїи інформаційні 

та комунікаційні 

технології для інфор­

маційною табе иіе- 

чснші професійної 

діяльносіі та прове­

дення юсліджепь 

прп-ладпого 

характерх.

+ + +



16

І ІР 0 1 . Проводи п і 
п о ш ук т а  обробку  
п ау к о в о -іе х н іч и о і 
інф ор м ац ії з р ін іи х  
д ж е р с і і а іастоео-  
вувлти ї ї  дня вирі­
ш ення к о п к р с ш и х  
те х н іч н и х  і техп ол о -  
і іч іш х  завдань.

+ +

П РО З. З н а н і наукові
ОСНОВИ 1СХІІОЛОІ ІЧ-
іін х  п р о ц есів  хар чо­
ви х в и р о б ш іц ів  та  
з а к о п о м ір н о с іі ф іл і-  
к о -х ім іч п и х , б іо х і­
м іч н и х  і м ікробіоло- 
і іч н и х  м ерсі воронь 
о сн о в н и х  ком понен­
т ів  продовольчо ї 
си р о в и н и  під час  
ТСХІЮЛОІ ІЧІІОІ о 
пер ероблення.

+ +

1ІР06. З н а н і і 
р о зум іти  осн овн і 
чи нни ки  впливу на 
н ер сб ії процесів  
c u n ie jy  т а  м е іаб о -  
лм м у скл ад о ви х  
ком нонсп  і ів хар чо­
вих п р о д у к тів  і роль 
ну гріс п т ів  у
\.ірч\ 1 .111111 111) ІІІІІІІ

+ +
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1IIJ07 . О р ган іч о в ч в а ­
ги, к о н ір о д ю в а г и  та  
> п р и п л а т  іечн оло-  
г іч и и м и  п роц есам и  
п е р е р о б к и  пр о д о ­
в о л ь ч о ї  с и р о в и н и  у  
ч арч ов і  м р о д ч м и .  j  
т о м у  числ і із 
час і о с у в а н н я м  теч -  
н іч н п ч  ч асоб ів  авто ­
маті н а  ц і ї  І СИСІСМ 
к с р \  ваш ій .

+ + +

1ІР08. І їм іги  рочро- 
б л я т и  а б о  ч доскон а-  
н о в а ї и  ю ч н о л о і і ї  
ч а р ч о в и ч  прод чкт ів  
п ід ви щ еі ю ї  х ар ч о в о ї  
ц і і ш о с і і  з врахуван ­
ням  е в м о в и ч  іен д ен -
ЦІІІ P03BIIJKV КЬІЧЗІ.

+ +

ГІР09. В ч і іш  розро- 
б л я ї и  п р о е к т  іе.ч- 
п іч н и х  у м о в  і іех н о -  
ДОІІЧІШ.Ч ін с ір ч к ц ій  
на х а р ч о в і  н р о д ч к ш .

+ + +

ГІР10. В п р о в а д ж у в а ­
ти с и с і е м и  ч п р а в л ін ­
ня я к і с н о  та  без- 
н е ч н іс і їо  .чарчович 
н р о д ч к і ів .

+ + +
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П Р И . Ви з н а ч и т
ВІД ІЮ ВІД Н ІСІВ  ІІОКП'З- 
і іиічЇії я к ос і і с и р о т і -  
п и . п а п ів ф а б р и к а їів  і 
т о н ш о ї п р о д у к ц ії  
ію р -а ш в ш ім  ви м о­
гам  за д о п о м о іо ю  с у ­
ч асн и х  м е т о д ів  » н а д і­
ту (а б о  к о н і р а н о ) .

+ +

J ІР І2 . В м іт и  п р о е к іу -  
вати н ов і і а м о д ер -  
н ізу в а їи  д ію ч і п ід -  
н р тк м етв а , ц ех и , 
в и р о б н и ч і ДІЛЬНИЦІ із 
ч а с іо су в а н н и м  е и -  
с іе м  а в іо м а ш з о в а -  
н оі о  її р о ек  ту Rai і її я га 
п р о г р а м н о ї о  
'забезп еч ен н я

+ + +

П Р ІЗ . О б и р а ти  с у ­
ч а сн е  о б л а д н а н н я  для  
т ех н іч н о г о  ос і іа і н ен ­
ця н о в и х  а б о  
р ек о н ст р у й о в а н и х  
и ід іт р ік м с и з  (ц е х ів ) ,  
з н а їи  іф и іщ и н и  й о ю  
р о б о  і и га правила  
екегш у а г а ц ії. с іа іа д а -  
іи  А 'ІС  в и р о б п и ц ів а  
х а р ч о в и х  п р о д у к і ів 
■запросы о в а п о ї о  
а со р  гп м сп  і у .

+ +
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11P М . 1 Іід ви щ уваги  
е ф е к іи в п іс іь  ви р о б ­
и т и  ш) ш лях о м  ви ро­
ва д ж енпя р есурсо - 
о ш ад п и х  га коп куре- 
п іо с н р о ч о ж н и х  ісх - 
ію лої іі'і. ан ал ізувати  
с іа н  і динам іку  
нош і і> п а  хар ч о в і 
п р о д у ю  ».

+ +

П Р 1 5. В провад ж у  ва- 
■іи с у ч а с н і си стем и
МСИСДЖМСІІІХ
и ід п р и с м с ів а .

+ +

IIP  І (і. Д о  і р и м у вати ­
ся п р а в и л  іс х н ік и  
б е л іс к и  ш  п р о в о д н іп  
т е х н іч н і га о р іа н і-  
зац іи п і -заходи щ одо  
о р іл п із а ц і ї  б езп е ч ­
них у м о в  прац і п ід  
час в и р о б н и ч о ї 
д ія л ь н о с т і.

+ + +

1 ІР І7 . О р і ані зову ва- 
іи  п р о ц е с  у т и л іза ц ії 
в ід х о д ів  т а  з а б е з п е ­
чу в а ш  еколо ііч н у  
чиє ю т у  в и р о б и т и  ва.

+ +

IIP 1 8. М ати  б азов і 
н ави ч к и  п р о в ед ен н я  
гоореї ін ш и х  іа-'або 
е к е п е р и м е н іа л ь н и х ' 
н ау к о в и х  д о с л ід ­
жені», іцо  в и к о н у ю  іь - 
ея  ін д и в ід у а л ь н о  
т а 'а б о  у  ск л ад і 
н а у к о в о ї груп и .

+ + + +
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П Р І9 .  П ід и ш ц у в а їи  
е ф е к іи в н іс іь  р о б о т  
ииіяхом  поєднання  
са м о с і і іп іо ї іа  
к о м а н д н о ї роботи.

+ + +

1ІР20. В м н и  
ук л ад ам ) д іло ву  
д о к у м е н та ц ію  
д ер ж авн о ю  мовою.

+ +

1 ІР 2 І . В м іїи  д о п о єн ­
ій  р е іх л ь т а н і д іиль- 
н о с іі  д о  п р о ф есій н о ї 
а у д ш о р ії т а  ш и р око ­
го  іа га л у  ч м е ю ю  
д онесення ідей, 
проблем , р іш ень і 
в ч асн о ї о досвідч у 
сф ер і .харчових 
іе х п о л о ї іи .

+ + +

П І *22. 'Зд і неї і ю ва і и 
д іло в і к о м у н ік а ц ії у  
п р о ф е с ій н ій  сф ері 
у к р а їн сь к о ю  і а 
іп о те ч н о ю  мовами.

+ +

І1Р 2 3 . М а ти  навички  
з о р га н іта ц іі роботи  
о кр ем и х виробничих  
и ід р о їд іл іи  п ід пр и ­
є м с т в  і а координу­
вання іх  д ія л ь н о ст і.

+ +
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1ІР24. З д ій с н ю в а н і
ІСХНОЛОІІЧНІ. НАПІЧ­
НІ, е к о н о м іч н і розра­
хун к и  в рам ках роз­
роблення па виведен­
ня хар ч о ви х продчк- 
гів па спож ивчий  
ри нок, в е с т  о бл ік  
в п ір а ї м а їер іал ь п и х  
р есур сів .

+ + +

І1Р25. Н и я в л я їи  
і ворчу ін іц іа ти в у  з 

і іп  і аі н> р и н ко во ї 
ір ан сф о р м ац ії 
еко н о м ік и .

+ + +

ІІР 2 6  Ф орм у в а ш  і 
в ід е ю ю в а ти  власну  
св іто ї лядн> та  
гр о м ад сь к у  позиц ію , 
дія і и соц іально  
в ідповідально  іа
СВІ |ОМО.

+ +

11Р27. З б с р іїа ги  іа  
п р п м п о ж уваги  
до ся і пени я і ц ін п о с г і 
с у с п іл ь с тв а . вести  
здоровий сп о с іб  
ж и ття .

+ +


