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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення 

навчальної дисципліни 

Розширення і поглиблення у студентів знань сучасного стану і перспектив 

розвитку нутриціології, наукового обґрунтування використання інноваційних методів 

виробництва, оброблення та пакування харчових продуктів, новітніх харчових продуктів 

функціонального призначення та використання інноваційних інгредієнтів у виробництві 

харчових продуктів. 

Тривалість 
4 кредити ЄКТС/120 годин (лекції 16 год., практичні заняття 32 год., самостійна робота 

72 год.) 

Форми та методи 
навчання 

Лекції та практичні заняття в аудиторії та виїзні, самостійна робота поза розкладом 

Система поточного та 

підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; виконання домашніх завдань; обговорення 

матеріалу занять; виконання навчальних завдань; доповіді з рефератами та їх 

обговорення; тестування; поточна модульна робота 

Підсумковий контроль: екзамен 

Базові знання  
Наявність знань з основ нутріціології, харчової сировини, управління безпечністю 

харчових продуктів, товарного консалтингу, товарних аспектів якості продукції. 

Мова викладання Українська 

 
Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні 

результати навчання 

Програмні результати навчання 
Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 

 застосовувати набуті знання для виявлення, постановки 

та вирішення завдань за різних практичних ситуацій в 

підприємницькій, торговельній та біржовій діяльності 

(ПР02); 

 вміти працювати в команді, мати навички 

міжособистісної взаємодії, які дозволяють досягати 

професійних цілей (ПР06); 

 застосовувати одержані знання й уміння для ініціювання 

 здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу 

(ЗК01);  

 здатність застосовувати отримані знання в практичних 

ситуаціях (ЗК02); 

 здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації 

з різних джерел (ЗК06); 

 здатність працювати в команді (ЗК07); 

 здатність застосовувати інноваційні підходи в 



Програмні результати навчання 
Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 

та реалізації заходів у сфері збереження навколишнього 

природного середовища і здійснення безпечної 

діяльності підприємницьких, торговельних та біржових 

структур (ПР08); 

 знати вимоги до діяльності за спеціальністю, зумовлені 

необхідністю забезпечення сталого розвитку України, її 

зміцнення як демократичної, соціальної і правової 

держави (ПР09); 

 володіти методами та інструментарієм для обґрунтування 

управлінських рішень щодо створення й функціонування 

підприємницьких, торговельних і біржових структур 

(ПР12); 

 вміти застосовувати інноваційні підходи в 

підприємницькій, торговельній та біржовій діяльності 

(ПР14); 

 оцінювати характеристики товарів і послуг у 

підприємницькій, торговельній та біржовій діяльності за 

допомогою сучасних методів (ПР15); 

 знати нормативно-правове забезпечення діяльності 

підприємницьких, торговельних та біржових структур і 

застосовувати його на практиці (ПР16); 

 знати правила проведення експертизи з визначення 

якісних, кількісних та вартісних  характеристик 

продукції і оформлювати її результати (ПР21). 

діяльності підприємницьких, торговельних та 

біржових структур (СК04); 

 здатність визначати та оцінювати характеристики 

товарів і послуг в підприємницькій, торговельній, 

біржовій діяльності (СК05); 

 здатність здійснювати діяльність з дотриманням вимог 

нормативно-правових документів у сфері 

підприємницької, торговельної та біржової діяльності 

(СК06); 

 здатність визначати споживні властивості, кількісний 

та якісний склад, технічні характеристики продукції, 

які дозволяють однозначно ідентифікувати 

класифікаційну приналежність продукції (СК11); 

 здатність брати участь у розробці проектів стандартів, 

методичних та нормативних матеріалів, технічної 

документації і в практичній реалізації розроблених 

програм; здійснювати контроль за дотриманням 

встановлених вимог, діючих норм, правил і стандартів 

(СК12); 

 здатність проводити експертизи з визначення якісних, 

кількісних та вартісних характеристик продукції 

вітчизняного та іноземного виробництва і 

оформлювати її результати (СК13). 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми Види робіт 
Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

Модуль 1. Інновації у виробництві харчових продуктів 

Тема  1. Нове харчове 

законодавство України. 

Ринок харчових продуктів 

в Україні. 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Підготувати доповідь на тему «Перспективи 

розвитку ринку харчових продуктів», 

«Нормативно-правова база інноваційної 

діяльності при виробництві харчових 

продуктів», «Наукові основи розвитку 

інновацій при виробництві харчових 

продуктів». (на вибір) 

Тема 2. Особливості 

виробництва харчових 

продуктів з 

використанням нової 

сировини. 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Підготувати реферат на тему «Вимоги до 

якості нової сировини для виробництва 

харчових продуктів». 

Тема 3. Найбільш 

перспективні напрями 

створення харчових 

продуктів. 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Підготувати доповіді на теми: «Молекулярні 

технології харчових продуктів», «Органічні 

харчові продукти», «біотехнології у 

виробництві харчових продуктів». 

Тема 4. Інновації у сфері 

виробництва харчової 

продукції різних груп 

(плодів та овочів, зерно 

борошняних, молочних, 

м’ясних, смакових 

товарів) 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування. 

Підготувати реферат на теми: «Сучасні види 

сировини для виробництва харчових 

продуктів», «Удосконалення технологічного 

процесу виробництва харчових продуктів». 

Модуль 2. Інноваційні методи удосконалення харчових продуктів 

Тема  5. Функціональні 

харчові продукти. 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Підготувати реферат на теми: «Наукові 

принципи створення продуктів здорового 

харчування», «Найбільш перспективні 

напрями створення харчових продуктів», 

«Інноваційні технології виробництва 



Назва теми Види робіт 
Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

Модуль 1. Інновації у виробництві харчових продуктів 

харчових продуктів функціонального 

призначення». 

Тема  6. Використання 

сучасних технологій та 

обладнання для 

виробництва харчових 

продуктів. 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Підготувати доповіді на теми: «Застосування 

прикладних інноваційних технологій у 

виробництві харчових продуктів», 

«Застосування технологій Sous-vide, 

термоміксінгу, пакоджетінгу, сублімаційного 

сушіння для виробництва харчових 

продуктів». 

Тема 7. Сучасні технології 

пакування харчових 

продуктів. 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Підготувати доповіді на теми: «Сучасне 

обладнання для підприємств харчової 

промисловості», «Сучасні технології 

зберігання харчових продуктів», 

«Інноваційні пакувальні матеріали для 

харчових продуктів». 

Тема 8. Використання 

харчових добавок при 

виготовленні харчових 

продуктів. 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування; поточна 

модульна робота 

Підготувати статтю, тези на тему: «Нові 

розробки та вдосконалення виробництва 

харчових продуктів з використанням 

харчових добавок», «Нові харчові добавки в 

харчових продуктах». (на вибір) 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

 Пакет програмних продуктів Microsoft Office.  

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

 Політика щодо термінів виконання та перескладання: завдання, які здаються із порушенням термінів без поважних 

причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної кількості балів за вид діяльності). 

Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного викладача за наявності поважних причин (наприклад, 

лікарняний). 

 Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання поточних модульних робіт та тестування 

заборонено (в т. ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під 

час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в процесі заняття. 

 Політика щодо відвідування: 

відвідування занять є обов’язковим компонентом. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, 

стажування) навчання може відбуватись в он-лайн формі (Moodle) за погодженням із провідним викладачем. 

 Політика зарахування результатів неформальної освіти: http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya 



 
Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт 
Максимальна 

кількість балів 

Модуль 1 (теми 1-4): відвідування занять (4 балів); виконання навчальних завдань (4 балів); 

завдання самостійної роботи (4 балів); тестування (8 бали); поточна модульна робота (10 балів) 
30 

Модуль 2 (теми 5-8): відвідування занять (4 балів); виконання навчальних завдань (4 балів); 

завдання самостійної роботи (4 балів); тестування (8 бали); поточна модульна робота (10 балів) 
30 

Екзамен 40 

Разом 100 

 

Шкала оцінювання здобувачів вищої освіти за результатами вивчення навчальної дисципліни 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

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 повторного складання 

0-34 F 
Незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

навчальної дисципліни 

 


