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ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 
формування компетентностей, необхідних для професійної діяльності в харчовій промисловості, в тому числі ресторанній індустрії 

лекції, семінарські заняття, індивідуальне науково-дослідне завдання, залік, іспит 

− розуміння сучасних тенденцій розвитку галузі, теоретичних та практичних основ їх реалізації, генерування нових ідей для розв’язання 
існуючих комплексних проблем (ЗК 1, ЗК 3, СК 4, СК 5, ПРН 5, ПРН 7) / оцінювання на семінарському занятті; 

− дослідження сучасних підходів до формування ефективних напрямів наскрізних технологічних циклів «агропромисловий комплекс – 
харчова промисловість – заклади ресторанного господарства», розуміння ролі управлінського та виробничого менеджменту ЗРГ в реалізації 
послідовних технологічних циклів ЗК 1, ЗК 3, СК 1, СК 2, СК 5, ПРН 5) / оцінювання на семінарському занятті; 

− ознайомлення з сучасними тенденціями розвитку галузі, станом, перспективами розвитку та запровадження інноваційних технологій 
харчової продукції з м'яса, риби, овочів, кондитерських виробів, харчоконцентратів, харчових інгредієнтів, в тому числі харчових та дієтичних 
добавок ЗК 1, ЗК 3, СК 2, СК 5, ПРН 5) / оцінювання на семінарському занятті; 

− вивчення основних напрямків сучасного розвитку процесів переробки харчових виробництв та ресторанної індустрії та нових апаратурних 
рішень з їх реалізації ЗК 1, ЗК 3, СК 1, СК 2, СК 5, ПРН 5) / оцінювання на семінарському занятті; 

− набуття практичних навиків встановлення оптимальних шляхів удосконалення процесів та обладнання переробки харчових виробництв та 
ресторанної індустрії та прийняття відповідних рішень щодо їх реалізації ЗК 1, ЗК 3, СК 2, СК 5, ПРН 5, ПРН 6) / оцінювання на семінарському 
занятті; 

− критичний аналіз сучасного стану основних проблем харчової промисловості та ресторанної індустрії, презентація та обговорювання (ЗК 1, ЗК 
3, СК 1, СК 2, СК 4, СК 5, ПРН 1, ПРН 5, ПРН 6, ПРН 7) / оцінювання та захист індивідуального науково- дослідного завдання. 

4 кредита ECTS (120 годин): 20 годин лекції, 20 годин семінарські заняття; підсумковий контроль – залік 
вчасне виконання завдань, ініціативність, активність, командна робота 
згідно з навчальним планом  



ДОПОВНЮЄ СТАНДАРТ ОСВІТИ І ОСВІТНЮ ПРОГРАМУ 

  

Компетентності 3K1. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу 
ЗКЗ. Здатність розв’язувати комплексні проблеми у харчо-
вих технологіях на основі системного наукового та загаль-
ного культурного світогляду із дотриманням принципів 
професійної етики та академічної доброчесності 
СК1. Здатність виконувати оригінальні дослідження, дося-
гати наукових результатів, що формують нові знання у 
сфері харчових технологій та/або дотичних до них міждис-
циплінарних напрямах. 
СК2. Здатність ініціювати, розробляти i реалізовувати ком-
плексні інноваційні продукти у сфері виробництва харчових 
продуктів та дотичні до неї міждисциплінарні проекти, 
виявляти лідерство під час ïx реалізації. 
СК4. Здатність критично аналізувати та оцінювати сучасний 
стан i тенденції розвитку харчових технологій. 
СК5. Здатність виявляти, ставити та розв’язувати задачі до-
слідницького характеру, оцінювати та забезпечувати якість 
виконуваних робіт у харчовій промисловості. 

Програмні РН5. Мати передові концептуальні та методологічні знання, 
результати демонструвати дослідницькі навички у сфері харчових тех- 
навчання нологій та на межі предметних галузей, достатні для проведення 
наукових i прикладних досліджень з метою отримання нових знань та/або 
здійснення інновацій на рівні сучасних світових досягнень науки i техніки 

PH6. Розробляти та реалізовувати наукові та/або інноваційні 
інженерні проекти, які дають можливість розв’язувати зна-
чущі наукові та прикладні проблеми у сфері виробництва 
харчових продуктів з врахуванням соціальних, економічних, 
екологічних i правових аспектів. 
РН7. Критично аналізувати результати власних досліджень у 
сфері харчових технологій i результати інших дослідників у 
контексті усього комплексу сучасних знань щодо досліджу-
ваної проблеми, забезпечувати захист інтелектуальної влас-
ності. 



 

СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 
   

Модуль 1. 
  

Лекція 1. Сучасні тенденції розвитку галузі, тео-
ретичних та практичних основ їх реалі-
зації 

Семінарські 
(СЗ) заняття 
СЗ-1 

Сучасні тенденції розвитку галузі, 
теоретичних та практичних основ їх 
реалізації 

 

Сучасні тенденції розвитку галузі, тео-
ретичних та практичних основ їх реалі-
зації 

Лекція 2. 
Сучасні підходи до формування ефек-
тивних напрямів наскрізних технологі-
чних циклів «агропромисловий комплекс 
– харчова промисловість – заклади
 ресторанного господарства», 
роль управлінського та виробничого 
менеджменту ЗРГ в реалізації послідо-
вних технологічних циклів 

СЗ-2 Сучасні підходи до формування 
ефективних напрямів наскрізних 
технологічних циклів «агропромис-
ловий комплекс – харчова промис-
ловість – заклади ресторанного 
господарства», роль управлінського 
та виробничого менеджменту ЗРГ в 
реалізації послідовних технологічних 
циклів 

 

Сучасні підходи до формування ефекти-
вних напрямів наскрізних технологічних 
циклів «агропромисловий комплекс – 
харчова промисловість – заклади рес-
торанного господарства», роль управ-
лінського та виробничого менеджменту 
ЗРГ в реалізації послідовних технологіч-
них циклів 
Наукове обґрунтування, розроблення 

Лекція 3. Інноваційні технології харчової продукції 
з м'яса, риби, овочів, кондитерських 
виробів, харчконцентратів, харчових 
інгредієнтів, в т.ч. харчових та дієтичних 
добавок: сучасний стан та перспективи 
розвитку, використання у логі- стичному 
ланцюзі «промисловість– 
ЗРГ» 

СЗ-3 Інноваційні технології харчової 
продукції з м'яса, риби, овочів, 
кондитерських виробів, харчконце- 
нтратів, харчових інгредієнтів, в т.ч. 
харчових та дієтичних добавок: су-
часний стан та перспективи розвитку, 
використання у логістичному ланцюзі 
«промисловість–ЗРГ» 
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вдосконалення технологій харчових 
продуктів спеціального, лікувально- 
профілактичного, геродієтичного чи фу-
нкціонального призначення. 
Розробка харчових раціонів для окремих 
груп населення з урахуванням віку, статі, 
інтенсивності та умов праці, екологічних 
умов, виду захворювань та ін- 

Лекція 4. Інноваційні технології виробництва 
готових до споживання страв та напів-
фабрикатів для їх виробництва: сучасний 
стан та перспективи розвитку, ви-
користання у логістичному ланцюзі «про-
мисловість – ЗРГ» 

СЗ-4 Інноваційні технології виробництва 
готових до споживання страв та 
напівфабрикатів для їх виробництва: 
сучасний стан та перспективи 
розвитку, використання у логістич- 
ному ланцюзі «промисловість – ЗРГ» 

 

ших чинників, що впливають на здоров’я 
та працездатність людини. 
Теоретичні і практичні основи сучасних 
методів і систем контролю якості і без-
пеки сировини, напівфабрикатів і готової 
продукції на різних етапах техноло- 

Лекція 5. 
Сучасні тенденції розвитку процесів 
переробки харчових виробництв та 
нових апаратурних рішень з їх реалізації 

СЗ-5 Сучасні тенденції розвитку процесів 
переробки харчових виробництв та 
нових апаратурних рішень з їх реа-
лізації 

 

гічного процесу. 
Основні тенденції розвитку індустрії ха-
рчових та дієтичних добавок: викорис-
тання, натуральність, створення ком- 

Лекція 6. Наукові підходи до розробки новітньо- СЗ-6 Пошук та оптимізація шляхів удо- 
 

плексних харчових та дієтичних доба- 
 

го обладнання у сфері переробки та 
 

сконалення процесів та обладнан- 
 

вок, інші. 
 

виробництва харчових виробництв та 
ресторанній індустрії 

 

ня переробки харчових виробництв 
з обґрунтуванням доцільності їх 

 

Наукові підходи до розробки новітнього 
обладнання у сфері переробки та виро-   



   

апаратурних рішень бництва харчових виробництв та ресто- 
Лекція7 Інноваційні технологіі зберігання про-

дуктів харчування (нові технології об-
робки продуктів) 

СЗ-7 Наукові підходи до розробки новіт-
нього обладнання у сфері переробки 
та виробництва харчових виробництв 
та ресторанній індустрії 

ранній індустрії 
Новітні технології обробки та зберігання 
продуктів харчування. 
Формування якості харчових продуктів з 

Лекція 8 Екологічна упаковка (біорозкладальна 
екологічна упаковка) 

СЗ-8 Інноваційні технологіі зберігання 
продуктів харчування (нові технології 
обробки продуктів) 

використанням стратегій біофортифіка- 

ціі та фортифікаціі 

  

СЗ-9 Екологічна упаковка (біорозклада- 
льна екологічна упаковка) 
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Віннікова. Харків : ХДУХТ, 2015. 180 с.

 

СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ 
 

СИСТЕМА БАЛИ ДІЯЛЬНІСТЬ, ЩО ОЦІНЮЄТЬСЯ 
  

до 50 50% від усередненої оцінки за модулі 
Підсумкове оцінювання 100 бальна ECTS (стандартна) 

до 50 
виконання та захист індивідуального науково-дослідного за-
вдання 

  

до 70 усні відповіді на семінарських заняттях 
Модульне оцінювання 100 бальна сумарна 

до 30 результат засвоєння блоку самостійної роботи 

НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ 

Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та вимог, які прописані у 

положенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність один од-
ного, проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність. 


