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Анотація курсу Дисципліна «Сучасні дослідження харчової науки» 

включена до блоку професійно спрямованих дисциплін 

навчальних планів підготовки магістрів галузі знань 18 

«Виробництво та технології». 

Метою вивчення дисципліни «Сучасні дослідження 

харчової науки» є опанування здобувачами вищої освіти 

методик наукових досліджень,  сучасних досягнень 

харчової науки, досліджень у сфері технологій харчових 

виробництв та ресторанної продукції, знань з основ 

інтелектуальної власності та її захисту 
Мова викладання Українська 

Місце дисципліни в освітній програмі 

Освітня програма (ОП) «Ресторанні технології» 

Інтегральна компетентність Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або 

інноваційного характеру у сфері харчових технологій. 

Перелік загальних  
компетентностей 

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу 

інформації з різних джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному 

рівні. 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті 
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Перелік спеціальних (фахових, 
предметних)           компетентностей 

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване 

лабораторне і технологічне обладнання та прилади, 

науково обґрунтовані методи та програмне забезпечення 

для проведення наукових досліджень у сфері харчових 

технологій. 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові 

дослідження з урахуванням світових тенденцій науково-

технічного розвитку галузі. 

СК 3. Здатність захищати інтелектуальну власність у сфері 

харчових технологій. 

СК 7. Здатність розробляти інноваційні технології 

виробництва ресторанної продукції. 

СК 8. Здатність розробляти креативні ресторанні 

технології та сучасні концепції закладів ресторанного 

господарства 

Перелік програмних 
результатів навчання 

РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати 

науково-технічну інформацію з різних джерел для 

вирішення професійних та наукових завдань у сфері 

харчових технологій. 

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи 

та інструменти, у тому числі математичне і комп’ютерне 

моделювання для розв’язання складних задач у харчових 

технологіях.  

РН 4. Застосовувати статистичні методи обробки 

експериментальних даних в галузі харчових технологій, 

використовувати спеціалізоване програмне забезпечення 

для обробки експериментальних даних.  

РН 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. 

РН 8. Здійснювати захист інтелектуальної власності у сфері 

харчових технологій, виконувати відповідні патентні 

дослідження, готувати документи на отримання патентів на 

винаходи і корисні моделі.  

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері 

харчових технологій, аналізувати їх результати, 

аргументувати висновки 

Пререквізити дисципліни Вивчення навчальної дисципліни передбачає наявність у 

здобувачів вищої освіти знань із таких навчальних 

дисциплін, як «Міжнародне регулювання та управління 

якістю харчової продукції», «Технології інноваційних 

харчових продуктів». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Т е м а т и ч н и й  п л а н  ( с х е м а  в и в ч е н н я  к у р с у ) 

Тематичний план та оцінювання результатів навчання 

 
 

 

Назва теми 

Кількість годин 

Форми 

контролю 

 

Бальна 

оцінка Усього 

год./ 

кредитів 

 

з них 

лекції 

 

 

практичні 

заняття 

СРС 

1 2 3 4 5 6  

РОЗДІЛ 1  

МЕТОДОЛОГІЯ І ОРГАНІЗАЦІЯ НАУКОВИХ ДОСЛІДЖЕНЬ У ХАРЧОВІЙ ГАЛУЗІ 

Тема 1. Теоретичні основи 

методології і методики наукових 

досліджень  

10 2 2 6 В, УД, КТ 5 

Тема 2.  Методи наукового 

дослідження та оброблення 

експериментальних даних 

10 2 2 6 
В, УД, КТ, 

ПР 
5 

Тема 3.  Математичне моделювання 

та оптимізація 
10 2 2 6 

В, УД, КТ, 

ПР 
5 

РОЗДІЛ 2 

СУЧАСНІ ДОСЛІДЖЕННЯ У ТЕХНОЛОГІЯХ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ 

Тема 4. Сучасні дослідження у 

технології виробництва  

хлібобулочних виробів  

9 2 2 5 В, КТ, ПР 5 

Тема 5. Сучасні дослідження в 

технології  виробництва 

кондитерських та макаронних 

виробів 

10 2 2 6 В, УД, КТ 5 

Тема 6. Сучасні дослідження в 

технології виробництва молочних 

виробів 

10 2 2 6 В, КТ, ПР 5 

Тема 7. Сучасні дослідження в 

технології виробництва м՚ясних 

виробів 

10 2 2 6 В, УД, КТ 5 

Тема 8. Сучасні дослідження в 

технології виробництва фруктово-

овочевої продукції 

6 2 - 4 - - 

Тема 9. Сучасні  дослідження в 

технології виробництва жирів 
10 - 2 8 В, КТ, ПР 5 

РОЗДІЛ 3 

 СУЧАСНІ ДОСЛІДЖЕННЯ  У ТЕХНОЛОГІЯХ РЕСТОРАННОЇ ПРОДУКЦІЇ 

Тема 10. Сучасні дослідження 

ресторанної продукції на основі 

рибної сировини 

10 - 2 8 В, УД, КТ 5 

Тема 11. Сучасні дослідження 

ресторанної продукції на основі 

виробництва соусів  

6 2 - 8 - - 

Тема 12. Сучасні дослідження 

ресторанної продукції на основі 

виробництва паст закусочних 

9 2 2 5 В, КТ, ПР 5 

Тема 13. Сучасні дослідження 

ресторанної продукції іонотропного 

гелеутворення 

9 2 2 5 УД, КТ, ПР 5 

Тема 14. Сучасні дослідження  9 2 2 5 В, УД, КТ 5 



 

технологічних аспектів ресторанної 

продукції на основі їстівних плівок і 

покриттів 

РОЗДІЛ 4 

ІНТЕЛЕКТУАЛЬНА ВЛАСНІСТЬ ТА ЇЇ ЗАХИСТ 

Тема 15. Інтелектуальна власність: 

зміст та механізм захисту 
9 2 2 5 В, УД, КТ 5 

Тема 16. Авторське право. 

Промислова власність 
9 2 2 5 В, КТ, Д 5 

Тема 17. Ефективність наукових 

досліджень та комерціалізація 

результатів інтелектуальної 

діяльності 

9 2 2 5 В, УД, КТ 5 

 25   25 ІЗ 25 

Разом за курс 180/6 30 30 120  100 

Підсумковий контроль - екзамен  

Поточний 
контроль / 
критерії 
оцінювання 

Перелік умовних позначень форм контролю та оцінка їх у балах: 

В – відповідь на практичних заняттях – 2 бал. 

УД – участь у дискусії – 2 бал. 

КТ – комп’ютерне тестування – 1 бал. 

Д/ПР – доповідь/презентація – 2 бали. 

ІЗ – індивідуальні завдання – 25 балів (курси на платформі Prometheus або на 

інших сервісах, участь у семінарах – 10 балів, виконання есе – 5 балів; участь у 

наукових заходах – 10 балів). 

Загальна сума за поточну навчальну роботу (аудиторну та самостійну) за 

семестр – 100 балів. 
Основні 

літературні та 
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наук. пр. Біла Церква, 2022. № 1 (170) 2022. С. 136-144. 
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