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продуктів в Україні. Маркетингові дослідження виробництва 
харчових продуктів. Інноваційні технології при інтенсифікації 
процесів виробництва.

Функціонально-технологічні властивості харчових систем. 
Удосконалення рецептур і технологій виробництва. 
Впровадження інноваційних процесів автоматизації і 
комп’ютеризації виробничих процесів, систем замкнутого 
циклу з метою економії ресурсів. Виробництво високо 
маржинальних продуктів з натуральної сировини з 
додаванням різних інгредієнтів. Виробництво харчових 
продуктів заданого хімічного складу

Використання принципів вертикальної інтеграції з метою 
здійснення контролю і комплексного розвитку процесів 
виробництва від сировини до реалізації продукції 
Застосування фізико-хімічних методів у вироництві продукції 
Обробка продукту високим тиском. Кріозаморожування 
продуктів. Інноваційні технології розморожування сировини і 
продукції. Сучасні технології заморожування і зберігання 
харчових продуктів

Інноваційні технології спрямовані на збільшення
ефективності виробництва. Способи інтенсифікації
дозрівання сировини. Розробка і впровадження у 
виробництво комбінованих продуктів. Перспективи
використання рослинних білків при створенні продуктів 
біокоррегуючої дії Інноваційні способи обробки харчової 
продукції

Нові тенденції та підходи щодо використання прийомів та 
способів технологічної обробки харчової продукції. 
Конструювання нової продукції та технологій на основі 
раціонального використання харчових інгредієнтів та нової 
сировини.

Наукове обґрунтування використання харчових 
інгредієнтів та нової сировини для харчової продукції. 
Біологічно активні речовини. Найбільш перспективні 
напрями створення харчових продуктів. Інноваційні 
технології виробництва харчових продуктів функціонального 
призначення

2. Мета 
дисципліни

навчальної Формування у здобувачів вищої освіти другого 
(магістерського) рівня теоретичних основ та практичних 
навичок систематизації та аналізу науково-технічної 
інформацію з різних джерел для вирішення професійних та 
наукових завдань у сфері харчових технологій, 
впровадження у практичну виробничу діяльність інноваційних 
технологій, обладнання та раціональних методів управління 
виробництвом, удосконалення та моделювання технології 
виробництва продуктів харчування для людей різних груп.
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3. Компетентності Інтегральна компетентність
Здатність розв’язувати складні задачі дослідницького або 

інноваційного характеру у сфері харчових виробництв
Загальні компетентності:
ЗК І. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу 

інформації з різних джерел
ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному 

рівні
ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті
Спеціальні (фахові) компетентності:
СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване 

лабораторне і технологічне обладнання та прилади, науково- 
обгрунтовані методи та програмне забезпечення для 
проведення наукових досліджень у сфері харчових 
технологій

СК 5. Здатність забезпечувати якість та безпечність 
харчових продуктів під час впровадження технологічних 
інновацій на підприємствах галузі

СК 6. Здатність до розробки нових та удосконалення 
існуючих технологій виробництва продуктів харчування для 
людей різних вікових груп і професійної зайнятості

Програмні результати навчання:
PH 1. Відшуковувати, систематизувати та аналізувати 

науково-технічну інформацію з різних джерел для вирішення 
професійних та наукових завдань у сфері харчових технологій

PH 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу 
діяльність ефективні технології, обладнання та раціональні 
методи управління виробництвом з урахуванням світових 
тенденцій розвитку харчових технологій

PH 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що 
включають сучасні наукові здобутки у сфері харчових 
технологій, зрозуміло і недвозначно доносити власні знання, 
висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців

PH 12. Удосконалювати та моделювати технології 
виробництва продуктів харчування для людей різних вікових 
груп і професійної зайнятості

4. Заплановані результати 
навчальної дисципліни

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач вищої 
освіти повинен:

знати: - здатних розв’язувати комплексні проблеми в галузі 
професійної або дослідницько-інноваційної діяльності у сфері 
харчових технологій, що передбачає глибоке переосмислення 
наявних та створення нових цілісних знань, здатних до 
абстрактного мислення та до розробки проектів та управління 
ними, що ознайомлені з важливими проблемами та питаннями 
технологій харчування.
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вміти: інноваційні технології виробництва харчової продукції на 
підставі раціонального використання сировини та із заданими 
функціональними властивостями з використанням стандартів, 
навчально-методичної, наукової літератури

5. Опис навчальної
дисципліни

Всього годин/кредитів за навчальним 
планом, з них:
- лекції
- лабораторні заняття
- практичні заняття
- самостійна робота
- курсовий проект

240/8

30/1
30/1
30/1

110/3,7 
40/7,3

Календарний план*

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл навчального 
часу, годин

лк лз пз
сам. 

робо­
та

1. Інновації у технологіях виробництва харчових продуктів 4 4 4 22

2. Інноваційні технології при інтенсифікації процесів 
виробництва 4 4 4 28

3. Виробництво харчових продуктів заданого хімічного складу 2 2 2 26
4. Застосування фізико-хімічних методів у вироництві продукції 4 4 4 24

5. Інноваційні технології спрямовані на збільшення 
ефективності виробництва 4 4 4 22

6. Інноваційні способи обробки харчової продукції 4 4 4 22

7.
Конструювання нової продукції та технологій на основі 
раціонального використання харчових інгредієнтів та нової 
сировини

4 4 4 26

8. Функціональні харчові продукти 4 4 4 24
Всього ЗО зо зо ПО
*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку освітнього процесу
6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Викладач наводить таку інформацію:
- усне опитування за темами лекційних, лабораторних і практичних 
занять;
- тестовий контроль за окремими навчальними модулями та 
самостійними завданнями;
- письмові індивідуальні завдання з елементами наукової роботи;
- іспит у вигляді письмових відповідей на питання теоретичного і 
практичного курсу за всією програмою навчальної дисципліни;
- пропущені лекції відпрацьовуються усно і зараховуються, а 
лабораторні та практичні — після представлення виконаного 
індивідуального завдання.

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти

Форма контролю Кількість 
заходів

Оцінка Сума
min 1 max min 1 max
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1. Аудиторна робота в т.ч.:
- опитування на практичному занятті
- тестовий контроль

2. Самостійна робота в т.ч.:
- опитування за програмою самостійної 

роботи
- виконання індивідуальної, наукової роботи

6
1

6
1

3
8

1
4

5
10

2
8

18 
8

6 
4

зо
10

12
8

Якщо формою підсумкового контролю є екзамен, то
Разом 36 60
Екзамен 24 40
Разом по дисципліні 60 100

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу

Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності

Оцінка 
ECTS

Оцінка за національною шкалою
для екзамену, курсової роботи 

(проекту), звіту з практики, 
диференційованого заліку

для заліку

90 -100 А «5» - відмінно

зараховано

82-89 В
«4» - добре75-81 С

64-74 D «3»-задовільно60-63 Е
35-59 FX

2» - незадовільно з можливістю 
повторного складання

не зараховано з 
можливістю
повторного 
складання

0-34 F

«2» - незадовільно з обов’язковими 
повторним вивченням дисципліни

не зараховано з 
обов’язковими 

повторним 
вивченням 
дисципліни

7. Політика курсу Ґрунтується на засадах академічної доброчесності та 
дотримання вимог, які зазначені для здобувана вищої освіти 
при вивченні навчальної дисципліни. Основні принципи 
проведення занять:
- відкритість до нових та неординарних ідей, толерантність, 
доброзичлива партнерська атмосфера взаєморозуміння та 
творчого розвитку;
- усі завдання, передбачені програмою, мають бути виконані 
у встановлений термін;
- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі робота над 
вирішенням завдань дає можливість здобувачам вищої освіти 
якнайширше розкрити свій власний потенціал, навчитись 
довіряти своїм партнерам, розвинути навички 
інтелектуальної роботи в команді;
- курс передбачає інтенсивне використання мобільних 
технологій навчання, що дає можливість здобувачам вищої 
освіти та викладачеві спілкуватись один з одним у будь-який 
зручний для них час, а для здобувачів вищої освіти, які 
відсутні на заняттях, отримати необхідну навчальну 
інформацію та представити виконані завдання;
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- протягом усього курсу активно розвиваються автономні 
навички здобувачів вищої освіти, які можуть підготувати 
додаткову інформацію за темою, що не увійшла до переліку 
тем практичних занять змістових модулів та виступити з 
презентацією чи інформуванням додатково.

8. Інформаційні джерела Базова література
1. Андрійчук 0. Я. Інноваційна культура як ефективний 

механізм функціонування інноваційної системи
підприємства. Економіка: проблеми теорії та практики, 2021. 
Вип. 237, Т. 3. С. 559-567.

2. Дейнеко Л. В. Розвиток харчової промисловості 
України в умовах ринкових перетворень (проблеми теорії та 
практики). Київ : Знання, 2019. 331 с.

3. Інноваційна стратегія українських реформ / А. С. 
Гальчинський [та ін.] Київ : Знання України, 2016. 542 с.

4. Лапко О. О. Інноваційна діяльність в системі 
державного регулювання. Київ : Ін-т екон. прогнозує., 2015. 
346 с.

5. Андрощук Г. О., Шевченко М. М. Національна 
інноваційна система України: проблеми формування та 
реалізації. Київ : Парламентське вид-во, 2015. 304 с.

6. Тарасенко Т. В., Архієреєв С. І. Досвід упровадження 
урядових програм інноваційного розвитку. Харків : Золоті 
сторінки, 2017. 96 с.

7. Шкарлет С. М. Структурно-функціональні 
передумови формування інноваційної політики у контексті 
формування економічної безпеки підприємств. Формування 
ринкових відносин в Україні, 2017. № 4(71). С. 107-116.

8. Піддубний В.А. Інноваційні технології харчових 
виробництв. К .: Кондор, 2017. 374 с.

Допоміжна література
1. Амоша О. І. Інноваційний шлях розвитку 

України: проблеми та рішення. Економіст, 2016. № 6. С. 
28.

2. Висоцька І. Б. Визначення пріоритетів 
інноваційного розвитку промисловості України. Проблеми 
науки, 2014. № 3. С. 23-27.

3. Захарчин Г. М. Інноваційна культура в інноваційній 
системі підприємства. Культура народів Причорномор’я, 
2017. №125. С. 19-21.

9. Інтеграція здобувачів 
вищої освіти з особливими 
освітніми потребами

Застосовуються електронні варіанти курсу лекцій, 
практичних занять та індивідуальних завдань, що враховують 
потреби та індивідуальні можливості здобувачів вищої освіти 
за допомогою оболонки Moodie
(https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=376).

10. Доступ до матеріалів 
навчання

Робоча програма дисципліни
(https://www.mnau.edu.ua/files/faculty/tvpptsb/rp/rp_ist_rozv_zo 
otehnii.pdf), її силабус (https://www.mnau.edu.ua/faculty- 
tvpptsb/kaf-tpsspt/) та навчально-методичний комплекс 
дисципліни 
(https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=1511) з
необхідним його накопиченням розташовано на офіційному
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сайті Миколаївського національного аграрного університету 
(https://www.mnau.edu.ua/)

Силабус навчальної дисципліни розроблено:

Доцент Людмила СТРІХА
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