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1. Загальна інформація 

Кафедра: Технології молока, олійно-жирових 

продуктів та індустрії краси 

 

Викладач: Ткаченко Наталія Андріївна, д.т.н., 

професор, професорка кафедри технології 

молока олійно-жирових продуктів та 

індустрії краси 

Профайл Контакти: 

+38 095 623 23 62 

e-mail: nataliya.n2013@gmail.com 

Кафедра: Технології зерна і комбікормів 

 

Викладач: Єгоров Богдан Вікторович, д.т.н., професор 

кафедри технології зерна і комбікормів, 

заслужений діяч науки і техніки України, 

член-кореспондент НААН України, лауреат 

Державної премії України в галузі науки і 

техніки, академік НААН України 

Профайл Контакти: 

+38 050 336 87 80 

e-mail: bogdanegoroff58@gmail.com 

Кафедра: Технології зерна і комбікормів 

 

Викладач: Макаринська Алла Василівна, д.т.н., 

професор, завідувач кафедри технології зерна 

і комбікормів 

Профайл Контакти: 

+38 050 785 37 98 

e-mail: allavm2015@gmail.com 

Кафедра: Технології зерна і комбікормів 

 

Викладач: Станкевич Георгій Миколайович, д.т.н., 

професор, професор кафедри технології 

зерна і комбікормів 

Профайл Контакти: 

+38 066 295 49 98 

e-mail: georgii.stn@gmail.com 

Кафедра: Технології зернових продуктів, хліба і 

кондитерських виробів 

 

Викладач: Жигунов Дмитро Олександрович, д.т.н., 

професор, завідувач кафедри Технології 

зернових продуктів, хліба і кондитерських 

виробів 

Профайл Контакти: 

+38 067 485 00 63 

e-mail: dimius75@gmail.com 
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Кафедра: Технології зернових продуктів, хліба і 

кондитерських виробів 

 

Викладач: Солоницька Ірина Валеріївна, к.т.н., 

доцент, доцент кафедри Технології зернових 

продуктів, хліба і кондитерських виробів 

Профайл Контакти: 

+38 093 471 24 82 

e-mail: irynasolonytska@gmail.com 

Кафедра: Технології ресторанного та оздоровчого 

харчування 

 

Викладач: Тележенко Любов Миколаївна, д.т.н., 

професор, професорка кафедри технології 

ресторанного та оздоровчого харчування 

Профайл Контакти: 

+38 067 796 21 13 

e-mail: telegenko@ukr.net 

Кафедра: Технології вина та сенсорного аналізу 

 

Викладач: Ткаченко Оксана Борисівна, д.т.н., 

професор, завідувачка кафедри технології 

вина та сенсорного аналізу 

Профайл Контакти: 

+38 096 529 03 51 

e-mail: obtkachenko@gmail.com 

 

Кафедра: Технології молока, олійно-жирових 

продуктів та індустрії краси 

 

Викладач: Котляр Євгеній Олександрович, к.т.н., 

доцент, доцент кафедри технології молока, 

олійно-жирових продуктів та індустрії краси 

Профайл Контакти: 

+38 097 261 94 18 

e-mail: yevhenii11@ukr.net 

Кафедра: Технології м’яса, риби і морепродуктів 

 

Викладач: Поварова Наталя Миколаївна, к.т.н., 

доцент кафедри технології м’яса, риби і 

морепродуктів 

Профайл 

 

 

 

 

Контакти: 

+38 067 996 04 33 

e-mail: povarova.natasha@gmail.com 
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Кафедра: Технології м’яса, риби і морепродуктів 

  

Викладач: Савінок Оксана Миколаївна, к.т.н., доцент, 

завідувачка кафедри технології м’яса, риби і 

морепродуктів 

Профайл Контакти: 

+38 048 712 42 50 

+38 097 343 34 77 

e-mail: savoksamit12@gmail.com 

Кафедра: Харчової хімії, експертизи та біотехнологій 

 

Викладач: Капустян Антоніна Іванівна, д.т.н., 

професор, завідувачка кафедри харчової 

хімії, експертизи та біотехнологій 

Профайл Контакти: 

+38 096 758 88 34 

e-mail: fst.journal@ukr.net 

 

Освітній компонент викладається на 2 курсі у 3, 4 семестрах для здобувачів освіти денної 

та заочної форми навчання 

Кількість: кредитів – 8, годин – 240   
Аудиторні заняття, годин: Всього лекції лабораторні практичні 

денна 80 40 — 40 

заочна 40 20 — 20 

Самостійна робота, годин Денна – 160 Заочна – 200 

Розклад занять   
 

2. Анотація освітнього компонента 

Обов’язковий освітній компонент (ОК) «Новітні технології харчових продуктів» забезпечує 

розвиток технологій виробництва продукції підвищеної біологічної та харчової цінності на 

основі прогресивних технологій, способів підготовки сировини та напівфабрикатів, змін 

основних складових частин сировини у ході технологічного процесу та їх вплив на якість 

готової продукції. Надає аспірантам необхідні знання, щодо покращення та збільшення 

асортименту продукції оздоровчого призначення, розробки та впровадження нових ресурсо- 

та енергозберігаючих технологій, використання нової нетрадиційної та місцевої сировини з 

функціональними властивостями для виробництва страв та кулінарних виробів з 

цілеспрямовано зміненим хімічним складом, підвищеним строком зберігання.  

ОК «Новітні технології харчових продуктів» базується на знаннях, отриманих здобувачами 

вищої освіти ступеню «Доктор філософії», отриманих при вивченні ОК 3 «Цифрова наука та 

інформаційні технології», ОК 4 «Методологія наукових досліджень», ОК 7 «Наукові основи 

харчових технологій» та передує вивченню ОК 6 «Педагогічна практика».  
 

3. Мета освітнього компонента 

Метою викладання обов’язкового ОК «Новітні технології харчових продуктів» є 

ознайомлення здобувачів ступеня доктора філософії із сучасними тенденціями, інноваційними 

технологіями та новими напрямками розвитку харчової та зернопереробної галузі; 

поглиблення необхідних знань, вмінь та практичних навичок в узагальненні технологічних 

процесів; набуття професійного мислення та необхідних теоретичних знань з сутності, 

закономірностей та взаємозв’язку процесів, що зумовлюють перетворення сировини в готову 

продукцію; застосовування на практиці наукових та теоретичних основ прогресивних 

технологій; отримання практичних навичок для майбутньої дослідницької, викладацької 
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діяльності та для розробки технологічних заходів і засобів для підвищення якості, розширення 

асортименту продукції; здійснення процедури впровадження нових технологій у виробництво. 
 

4. Компетентності та програмні результати навчання 

У результаті вивчення освітнього компонента «Новітні технології харчових продуктів» 
здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компетентності та програмні результати 

навчання, які визначені в Стандарті вищої освіти (доктор філософії) зі спеціальності G13 

Харчові технології та освітньо-науковій програмі «Харчові технології» підготовки 

докторів філософії. 
  

Інтегральна компетентність 

Здатність продукувати нові ідеї, розв’язувати комплексні проблеми професійної та/або 

дослідницько-інноваційної діяльності у сфері виробництва харчових продуктів, застосовувати 

методологію наукової та педагогічної діяльності, а також проводити власне наукове 

дослідження, результати якого мають наукову новизну, теоретичне та практичне значення. 
 

Загальні компетентності (ЗК): 

ЗК3 Здатність розв’язувати комплексні проблеми у харчових технологіях на основі 

системного наукового та загального культурного світогляду із отриманням принципів 

професійної етики та академічної доброчесності. 

ЗК4* Здатність до адаптації та дії в новій ситуації. 
 

Спеціальні компетентності (СК) 

СК1 Здатність виконувати оригінальні дослідження, досягати наукових результатів, що 

формують нові знання у сфері харчових технологій та/або дотичних до них 

міждисциплінарних напрямах. 

СК2 Здатність ініціювати, розробляти і реалізовувати комплексні інноваційні проєкти у сфері 

виробництва харчових продуктів та дотичні до неї міждисциплінарні проєкти, виявляти 

лідерство під час їх реалізації. 

СК3 Здатність застосовувати сучасні методології, методи та інструменти експериментальних 

і теоретичних досліджень, цифрові технології, методи комп’ютерного моделювання, бази 

даних та інші електронні ресурси, спеціалізоване програмне забезпечення у науковій та 

освітній діяльності у сфері харчових технологій. 

СК4 Здатність критично аналізувати та оцінювати сучасний стан і тенденції розвитку 

харчових технологій. 

СК5  Здатність виявляти, ставити та розв’язувати задачі дослідницького характеру, оцінювати 

та забезпечувати якість виконуваних робіт у харчовій промисловості. 

СК7 *Здатність застосовувати глибокі знання з наукових основ харчових технологій для розроблення 

та реалізації заходів з удосконалення харчових технологій на підприємствах, для підвищення якості і 

безпечності харчових продуктів, розробляти та впроваджувати у виробництво на основі системного 

підходу новітні ресурсо- та енергозберігаючі технології харчових продуктів у контексті сталого 

розвитку економіки держави, заходи з оцінки ефективності технологій, якості та безпечності харчових 

продуктів.  
 

Програмні результати навчання (РН): 

РН1 Вільно презентувати та обговорювати з фахівцями і нефахівцями результати досліджень, 

наукові та прикладні проблеми у сфері харчових технологій державною та іноземною мовами, 

кваліфіковано відображати результати досліджень у наукових публікаціях із дотриманням 

принципів професійної етики та академічної доброчесності. 

РН4 Планувати, організовувати і виконувати експериментальні та/або теоретичні дослідження 

у сфері харчових технологій з використанням сучасних інструментів та обладнання, 

інформаційних технологій і програмного забезпечення. 

РН5 Мати передові концептуальні та методологічні знання, демонструвати дослідницькі 

навички у сфері харчових технологій та на межі предметних галузей, достатні для проведення 

наукових і прикладних досліджень з метою отримання нових знань та/або здійснення 

інновацій на рівні сучасних світових досягнень науки і техніки. 

РН6 Розробляти та реалізовувати наукові та/або інноваційні інженерні проєкти, які дають 
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можливість розв’язувати значущі наукові та прикладні проблеми у сфері виробництва 

харчових продуктів з врахуванням соціальних, економічних, екологічних і правових аспектів. 

РН7 Критично аналізувати результати власних досліджень у сфері харчових технологій і 

результати інших дослідників у контексті усього комплексу сучасних знань щодо 

досліджуваної проблеми, забезпечувати захист інтелектуальної власності. 

РН9* Адаптуватися до нових умов та діяти в нестандартних ситуаціях у процесі наукової, 

виробничої та педагогічної діяльності, самостійно приймати обґрунтовані рішення та 

розв’язувати нові й нестандартні завдання із застосуванням професійних знань, системного 

мислення та сучасних підходів 

РН10* Науково обґрунтовувати, розробляти та реалізовувати заходи з удосконалення 

харчових технологій на підприємствах для підвищення якості і безпечності харчових 

продуктів. Розробляти та впроваджувати у виробництво на основі системного підходу новітні 

ресурсо- та енергозберігаючі технології харчових продуктів у контексті сталого розвитку 

економіки держави, заходи з оцінки ефективності технологій, якості та безпечності харчових 

продуктів. 

 

5. Інформаційний обсяг освітнього компонента 

5.1 Перелік лекційних завдань 
№ 

теми 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

Змістовний модуль 1: Новітні технології зберігання зерна та виробництва комбікормів 

1.  Сучасні тенденції, перспективи розвитку та удосконалення новітніх 

технологій виробництва високоякісних і безпечних харчових продуктів 

(сучасні тенденції розвитку, шляхи удосконалення технологій виробництва, 

пакування і зберігання харчових продуктів)  

2 3 

2.  Сучасні тенденції розвитку новітніх технологій виробництва комбікормової 

продукції. (cучасний стан і тенденції виробництва комбікормів нового 

покоління, характеристика сучасних видів сировини та удосконалення 

асортименту готової продукції, підвищення якості і рівня простежуваності на 

основі системи міжнародних стандартів GMP+)  

6 3 

3.  Новітні технології виробництва пребіотичних функціональних харчових 

продуктів і комбікормів (адаптація новітніх енерго- та ресурсозберігаючих 

технологій виробництва харчових і кормових продуктів до особливостей 

формування та функціонування мікробіому людини і тварин).  

6 3 

4.  Новітні технології та удосконалення виробництва кормових добавок і 

преміксів (підвищення якості, безпечності та ефективності кормових добавок 

і комбікормів. Рецептурологія та удосконалення асортименту кормових 

добавок з використанням цифрових технологій і компʼютерних програм)  

6 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Новітні технології приймально-відпускних операцій автомобільним 

транспортом (характеристика сучасних транспортних засобів доставки зерна 

на підприємства системи зберігання зерна, новітні технології вивантаження 

зерна з автомобілів, сучасні приймальні пристрої з автомобільного транспорту 

підприємств системи зберігання зерна, перевезення зерна автотранспортом)  

4 3 

6.  Новітні технології приймально-відпускних операцій залізничним транспортом 

(аналіз схем приймання зерна із залізничного транспорту, інноваційні 

технології приймання зерна із залізничного транспорту для сучасних 

елеваторів, підвищення ефективності роботи ліній приймання зерна із 

залізничного транспорту, удосконалення приймальних пристроїв із 

залізничного транспорту, залізничні перевезення зернових вантажів)  

4 3 

7.  Новітні технології приймально-відпускних операцій водним транспортом 

(схема лінії відпускання зерна на водний транспорт, відпускні пристрої на 

водний транспорт, особливості технології та застосування «прямого 

варіанту», річкові вантажоперевезення, морські перевезення)  

4 3 

 



№ 

теми 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

8.  Новітні технології післязбирального оброблення та зберігання зерна (основні 

функції підприємств з післязбирального оброблення та зберігання зерна, 

новітні технології та обладнання для очищення зерна, новітні технології та 

обладнання для сушіння зерна, новітні технології активного вентилювання 

зерна, формування партій зерна різного цільового призначення)  

8 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 1 40 24 

Змістовний модуль 2: Новітні технології виробництва зернових продуктів, хлібобулочних та 

кондитерських виробів 

1.  Критичний аналіз сучасного стану розвитку зернопереробної галузі у світі та 

Україні та обґрунтування перспективних тенденції її розвитку 
4 3 

2.  Характеристика сировини та асортимент продуктів переробки зерна у харчові 

продукти 
6 3 

3.  Новітні технології виробництва борошна та круп’яних продуктів та їх 

адаптація до вимог часу 
6 3 

4.  Вітчизняні та міжнародні методи оцінки показників якості зерна та борошна. 

Загальні відомості та характеристика традиційного та інноваційного 

лабораторного обладнання. 

4 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Інноваційна технологія виробництва хлібобулочних виробів за технологіями 

«відкладеного випікання» та її адаптація до нових умов в нестандартних 

ситуаціях 

4 3 

6.  Виробництво пшеничного, житнього сортів хліба за інноваційними 

технологіями тістоприготування   
6 3 

7.  Вплив якості рецептурних інгредієнтів та хлібопекарських поліпшувачів на 

газо- і формоутримувальну здатність, якість пшеничного тіста та готових 

виробів 

6 3 

8.  Вивчення комплексних проблеми у технологіях хлібобулочних, 

кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів і методів 

формування тістових заготовок. Виробництво пшеничного, житнього сортів 

хліба за інноваційними технологіями тістоприготування   

4 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 2 40 24 

Змістовний модуль 3: Новітні технології продукції закладів ресторанного господарства 

1.  Аналіз передумов удосконалення і створення нових технологій виробництва 

харчових продуктів.  

Використання існуючого наукового досвіду перероблення продовольчої 

сировини у харчову продукцію високої харчової цінності. Аналіз і синтез 

інформації, застосування абстрактного мислення для пошуку креативних 

ідей. 

4 3 

2.  Сучасні методи оцінювання харчової цінності продовольчої сировини та 

готових продуктів. Міжнародна практика.  

Критичний аналіз та оцінювання сучасного стану і тенденції розвитку 

харчових технологій. 

4 3 

3.  Нові напрямки у створенні харчових продуктів збагачених функціональними 

інгредієнтами.  

Характеристика способів збереження і вилучення біологічно активних 

інгредієнтів сировини. Наукове підґрунтя проведення оригінальних 

досліджень, досягнення наукових результатів 

6 3 

4.  Наукові основи технологічних процесів.  

Розроблення новітніх ресурсо- і енергозберігаючих технологій харчових 

продуктів. Ініціація, розробляння і реалізація комплексних інноваційних 

проектів.  

6 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

 

 



№ 

теми 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

5.  Інноваційні технології приготування страв у сучасному ресторанному бізнесі.  

Застосування процесів екстрагування для вилучення фізіологічно 

функціональних харчових інгредієнтів та отримання їх концентратів на 

основі положень харчових технологій. 

6 3 

6.  Дослідження структури і текстури харчових продуктів.  

Вплив механодеструкції харчової сировини на зміну її харчової цінності. Роль 

гідроколоїдів у формуванні реологічних властивостей продуктів 

4 3 

7.  Наукове обґрунтування, розроблення та реалізація заходів з удосконалення 

харчових технологій у ЗРГ та підвищення якості харчових продуктів. 

Алгоритм створення збагаченого харчового продукту. 

4 3 

8.  Вплив уведених функціональних інгредієнтів на органолептичні 

характеристики продуктів. Товарознавча характеристика продуктів з 

функціональними інгредієнтами.  

Перспективи впровадження продуктів, збагачених функціональними 

інгредієнтами у виробництво. Забезпечення якості та безпечності готових 

продуктів. Способи організації контролю за веденням технологічних процесів. 

Впровадження системи НАССР. 

6 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 3 40 24 

Змістовний модуль 4: Новітні технології у виноробній галузі 

1.  Сучасний стан розвитку виноробної галузі у світі та Україні. 

Аналіз сучасного стану, тенденцій та викликів розвитку виноробної галузі у 

світі та Україні. Адаптація технологічних і управлінських рішень у 

виноробстві до умов діючих підприємств у нових та нестандартних 

ситуаціях із застосуванням системного підходу, професійних знань і сучасних 

підходів.. 

4 2 

2.  Критичний аналіз результатів досліджень науковців ОНТУ у сфері 

виноробства і порівняння з комплексом сучасних знань щодо проблем 

виноробної галузі. 

Систематизація та критична оцінка результатів наукових досліджень 

науковців ОНТУ у зіставленні з міжнародним досвідом для виявлення 

актуальних проблем та перспективних напрямів розвитку виноробної галузі. 

Організація та виконання оригінальних наукових досліджень, спрямованих на 

формування нових знань у сфері виноробних технологій та суміжних 

міждисциплінарних галузях.  

4 2 

3.  Динаміка розвитку основних напрямів: органічне виробництво, біодинаміка, 

стале виробництво. Поняття простежуваності у системі виноград – вино. 

Наукове обґрунтування та реалізація концепцій органічного, біодинамічного 

та сталого виноробства в умовах нових екологічних і нормативних вимог. 

Розробка та впровадження комплексних інноваційних і міждисциплінарних 

проєктів із забезпечення наскрізної простежуваності в ланцюгу «виноград – 

вино». Адаптація технологічних процесів до умов невизначеності з 

дотриманням принципів сталого розвитку, виявлення лідерських якостей при 

управлінні проєктами, спрямованими на гарантування якості, безпечності та 

автентичності виноробної продукції. 

6 2 

4.  Класифікація вин та міцних напоїв.  

Використання баз даних та наукових електронно-інформаційних ресурсів для 

систематизації класифікаційних ознак напоїв, прогнозування їх фізико-

хімічних і сенсорних характеристик у часі. Адаптація класифікаційних 

підходів до нових вимог міжнародних стандартів та споживчих трендів з 

метою підвищення якості, стабільності та безпечності винної продукції. 

2 4 

5.  Стадії розвитку вина. Застосування сучасних експериментальних і 

теоретичних методів досліджень, цифрових технологій та спеціалізованого 

програмного забезпечення для моделювання стадій розвитку та визрівання 

вин і міцних напоїв. 

4 2 

Всього у 1 семестрі 20 12 

 



№ 
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6.  Принципові та апаратурно-технологічні схеми, способи та технологічні 
режими виробництва вин різних типів вин та міцних напоїв.  
Постановка та розв’язання складних дослідницьких і технологічних задач при 
виборі та обґрунтуванні апаратурно-технологічних схем виготовлення вин 
різних типів і міцних напоїв. Адаптація технологічних режимів переробки 
сировини до умов діючого підприємства в нових та нестандартних ситуаціях 
(зміна якості сировини, нестачі енергоресурсів тощо). Використання 
системного підходу до оптимізації процесів виноробства з метою 
забезпечення належного рівня якості, безпечності продукції та максимальної 
ресурсоефективності виробництва. 

6 4 

7.  Визначення понять: хвороби, вади, недоліки вина, способи усунення 
недоліків, як підґрунтя для виконання функціональних обов’язків на 
підприємствах з виробництва якісної продукції виноробної галузі з 
нівелюванням впливу різних чинників та виробничих ситуацій. 
Ідентифікація, розпізнавання та наукова діагностика причин виникнення 
хвороб, вад і недоліків вин у процесі виробництва та зберігання. Адаптація та 
застосування сучасних технологічних і хіміко-біологічних методів 
профілактики й коригування недоліків вин у нових та невизначених виробничих 
ситуаціях. Використання системного підходу для нівелювання негативного 
впливу ризикових чинників на виноробному підприємстві з метою забезпечення 
високої якості, мікробіологічної та фізико-хімічної безпечності готової 
продукції. 

6 4 

8.  Наукове обґрунтування, розроблення та реалізація заходів з удосконалення 
технологій вин, етапи впровадження у виробництво новітніх ресурсо- та 
енергозберігаючих технологій вин на основі системного підходу. 
Наукове обґрунтування, розробка та практична реалізація комплексних 
заходів із модернізації технологічних процесів виноробства на основі 
системного підходу. Адаптація новітніх ресурсо- та енергозберігаючих 
технологій вин до умов діючого виноробного підприємства в нових і 
невизначених ситуаціях у контексті концепції сталого розвитку. 
Застосування глибоких наукових знань для розробки критеріїв і методів 
оцінки техніко-економічної ефективності впроваджених технологій, а 
також для гарантування високого рівня якості та безпечності винної 
продукції. 

8 4 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 4 40 24 

Змістовний модуль 5: Новітні технології у молокопереробній галузі 

1.  Поняття молочного та молоковмісного продукту. Поняття «бар’єрних 
технологій» у виробництві молочних і молоковмісних продуктів.  
Адаптація «бар’єрних технологій» до умов діючого молокопереробного 
підприємства у нових та/або невизначених ситуаціях у контексті сталого 
розвитку. Використання системного підходу при впровадженні на 
молокопереробному підприємстві «бар’єрних технологій» з метою 
підвищення їх ефективності, а також якості та безпечності молочних і 
молоковмісних продуктів. Приймання молока як «бар’єр» у виробництві 
молочних і молоковмісних продуктів. 

4 3 

2.  Новітні технології питного молока та молоковмісних напоїв з подовженим 
терміном зберігання із застосуванням «бар’єрів».  
Планування, організація і реалізація на діючих молокопереробних 
підприємствах новітніх ресурсо- та енергозберігаючих технологій з 
використанням сучасних інструментів та обладнання. 

4 3 

3.  Новітні технології ферментованих молочних і молоковмісних напоїв з 
подовженим терміном зберігання із застосуванням «бар’єрів». 
Розроблення та впровадження у виробництво на основі системного підходу 
новітніх ресурсо- та енергозберігаючих технології ферментованих молочних 
і молоковмісних напоїв з подовженим терміном зберігання із застосуванням 
«бар’єрів» у контексті сталого розвитку, заходів з оцінки ефективності 
розроблених технологій, якості та безпечності ферментованих молочних і 
молоковмісних напоїв. 

6 3 

 



№ 

теми 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

4.  Новітні технології сметани і сметанних продуктів з подовженим терміном 

зберігання із застосуванням «бар’єрів». 

Наукове обґрунтування, розроблення та реалізація заходів з розроблення 

новітніх та удосконалення існуючих технологій сметани і сметанних 

продуктів із застосуванням «бар’єрів» на основі системного підходу у 

контексті сталого розвитку на молокопереробних підприємствах для 

підвищення їх якості та безпечності. Адаптація новітніх технологій 

сметанних продуктів до конкретних умов та нестандартних ситуацій на 

діючому молокопереробному підприємстві із застосуванням професійних 

знань, системного мислення та сучасних підходів. 

6 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Новітні технології сиру кисломолочного, у т.ч. пробіотичного, з подовженим 

терміном зберігання із застосуванням «бар’єрів». 

Критичний аналіз результатів власних досліджень і результатів інших 

дослідників у контексті усього комплексу сучасних знань щодо виробництва 

сиру кисломолочного, у т.ч. пробіотичного, з подовженим терміном 

зберігання.  

4 3 

6.  Новітні технології сирів м’яких, у т.ч. з пробіотиками та з пліснявою, з 

подовженим терміном зберігання із застосуванням новітніх молокозсідальних 

інгредієнтів та «бар’єрних технологій».  

Здатність застосовувати глибокі знання з наукових основ перероблення 

молока для розроблення та реалізації заходів з удосконалення технологій сирів 

м’яких, у т.ч. з пробіотиками та з пліснявою, на молокопереробних 

підприємствах різної потужності на основі системного підходу у контексті 

сталого розвитку, для підвищення якості та безпечності цільових продуктів. 

4 3 

7.  Новітні технології сирів м’яких типу «Pasta Filata», у т.ч. з пробіотиками та 

насінням, з подовженим терміном зберігання. 

Розроблення та впровадження на молокопереробних підприємствах різної 

потужності на основі системного підходу новітніх ресурсо- та 

енергозберігаючих технологій сирів м’яких типу «Pasta Filata», у т.ч. з 

пробіотиками та насінням, у контексті сталого розвитку, розроблення 

заходів з оцінки ефективності впроваджених технологій, якості та 

безпечності сирів м’яких типу «Pasta Filata». 

6 3 

8.  Новітні енерго- та ресурсозберігаючі технології твердих біфідовмісних сирів 

із використанням «бар’єрів» зі скороченим терміном визрівання. 

Використання критичного аналізу та оцінка сучасного стану сироробних 

підприємств різної потужності на основі тенденцій розвитку ринку сирів в 

Україні та світі, системного підходу та критичного аналізу результатів 

власних досліджень при розробленні та впровадженні у виробництво новітніх 

ресурсо- та енергозберігаючих технологій твердих біфідовмісних сирів із 

використанням «бар’єрів» зі скороченим терміном визрівання. Здатність 

розв’язувати комплексні проблеми на сироробних підприємствах різної 

потужності на основі системного наукового світогляду із дотриманням 

принципів професійної етики, професійних знань, системного мислення та 

сучасних підходів з врахуванням соціальних, технологічних, економічних, 

екологічних аспектів. 

6 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 5 40 24 

Змістовний модуль 6: Новітні технології у олійно-жировій галузі 

№ 

теми 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

1.  Розроблення та реалізація заходів із удосконалення існуючих та розроблення 

новітніх технологій олійно-жирових продуктів на підприємствах олійно-

жирової галузі. Застосування новітніх методів оброблення олійної сировини, 

у т.ч. із застосуванням ферментів на підприємствах олійно-жирової галузі. 

Адаптація існуючих технологій до умов діючого олійно-жирового 

підприємства у нових та/або невизначених ситуаціях у контексті сталого  

6 3 



№ 

теми 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

 розвитку. Використання системного підходу при впровадженні на олійно-
жировому підприємстві «бар’єрних технологій» з метою підвищення їх 
ефективності, а також якості та безпечності олійно-жирових продуктів. 
Приймання олійно-жирової сировини як «бар’єр» у виробництві олійно-
жирових продуктів. 

  

2.  Підготовчі операції при переробленні олійного насіння. 
Розроблення та впровадження у виробництво на основі системного підходу 
новітніх підготовчих технологічних операцій перед переробкою олійної 
сировини. 

4 3 

3.  Застосування новітніх методів оброблення олійної сировини. 
Здатність застосовувати глибокі знання з наукових основ перероблення 
сучасної сировини для розроблення та реалізації заходів з удосконалення 
технологій на олійно-жирових підприємствах різної потужності на основі 
системного підходу у контексті сталого розвитку, для підвищення якості та 
безпечності цільових продуктів. 

6 3 

4.  Застосування ферментів на підприємствах олійно-жирової галузі. 
Здатність застосовувати глибокі знання з наукових основ застосувння 
сучасних ферментів для розроблення та реалізації заходів з удосконалення 
технологій на олійно-жирових підприємствах різної потужності на основі 
системного підходу у контексті сталого розвитку, для підвищення якості, 
збагачення та безпечності цільових продуктів. 

4 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

№ 

теми 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

5.  Використання передових концептуальних та методологічних знань у сфері 
розроблення новітніх технологій олійно-жирових продуктів та на межі 
предметних галузей з метою застосування інновацій на рівні сучасних 
світових досягнень науки і техніки. 
Здатність застосовувати глибокі знання з концептуальних новітніх 
технологій олійно-жирових продуктів для розроблення та реалізації заходів з 
удосконалення на олійно-жирових підприємствах, для підвищення якості і 
безпечності олійно-жирової продукції.  

4 3 

6.  Сучасне одержання олійно-жирової продукції з ядер кісточок фруктів та 
виноградного насіння. Розробляти та впроваджувати у виробництво на 
основі системного підходу новітні технології у олійно-жировій галузі у 
контексті сталого розвитку, за-ходи з оцінки ефективності технологій, якості 
та безпечності харчових продуктів.  

4 3 

7.  Аналіз результатів власних досліджень при розробленні та впровадженні у 
виробництво новітніх ресурсо- та енергозберігаючих технологій олійно-
жирових продуктів.  
Розроблення та впровадження на олійно-жирових підприємствах різної 
потужності на основі системного підходу новітніх ресурсо- та 
енергозберігаючих технологій олійно-жирової продукції, у контексті сталого 
розвитку, розроблення заходів з оцінки ефективності впроваджених 
технологій, якості та безпечності продукції. 

6 3 

8.  Аналіз результатів власних досліджень при розробленні та впровадженні у 
виробництво новітніх ресурсо- та енергозберігаючих технологій олійно-
жирових продуктів. Заходи з оцінки стану технологій, якості та безпечності 
продуктів олійно-жирової галузі. 
Аналіз впровадження на олійно-жирових підприємствах на основі системного 
підходу новітніх ресурсо- та енергозберігаючих технологій олійно-жирової 
продукції, у контексті сталого розвитку, розроблення заходів з оцінки 
ефективності впроваджених технологій, якості та безпечності продукції. 
Заходи та їх впровадження на олійно-жирових підприємствах різної 
потужності на основі системного підходу до безпечності олійно-жирової 
продукції, у контексті сталого розвитку, розроблення заходів з оцінки стану 
технологій, якості та безпечності продукції. 

6 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 6 40 24 



№ 

теми 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

Змістовний модуль 7: Новітні технології м’ясних і м’ясомістких продуктів 

1.  Тваринництво в Україні і забезпечення населення м’ясними продуктами у 

нових та/або невизначених ситуаціях у контексті сталого розвитку. 
2 1 

2.  Вивчення факторів, які впливають на якість м’яса худоби та птиці: раціони 

нормованої годівлі, особливості розвитку різних статевовікових груп.  
4 2 

3.  Виробництво тваринницької продукції категорії «з лану до столу». 

Використання простежуваності як практичної науково-обґрунтованої 

технології виробництва продукції тваринництва, заходи з оцінки ефективності 

технологій, якості та безпечності продуктів. 

4 3 

4.  Наукове обґрунтування, розроблення та реалізація заходів з виробництва 

органічного м’яса шляхом використання закономірностей індивідуального 

розвитку та розведення тварин. 

4 3 

5.  Наукові основи створення безвідходних технологій. Аналіз вітчизняного 

ринку та особливості складу м'ясних продуктів з відновлюваної сировини.  
6 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

6.  Екологічні аспекти безвідходної переробки вторинної сировини на основі 

системного підходу. 
4 2 

7.  Характеристика та класифікація відновлювальної сировини, хімічний склад, 

властивості, ветеринарно-санітарні вимоги, заходи з оцінки якості та 

безпечності. 

4 2 

8.  Новітні ресурсо- та енергозберігаючі технології переробки колагенвмісної 

сировини та отримання білкових стабілізаторів та емульгаторів. Використання 

оліогелів в емульсованих м’ясних виробах з використанням сучасних 

інструментів та обладнання. Удосконалення технологій м’ясних продуктів на 

підприємствах, для підвищення якості і безпечності харчових продуктів, 

6 4 

9.  Розробка та впровадження у виробництво на основі системного підходу 

новітніх ресурсо- та енергозберігаючих технологій комбінованих продуктів у 

контексті сталого розвитку з використанням сировини тваринного і 

рослинного походження. 

6 4 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 7 40 24 

Змістовний модуль 8: Новітні технології дієтичних добавок та функціональних харчових 

інгредієнтів. Принципи глибокого перероблення агросировини, побічних потоків та отримання 

інгредієнтів з високою доданою вартістю 

1.  Сучасна парадигма глибокого перероблення агросировини та створення 

поліфункціональних харчових інгредієнтів. Поняття про дієтичні добавки та 

функціональні харчові інгредієнти: визначення, класифікація, джерела.  

Критичний аналіз сучасного стану та тенденцій в індустрії функціональних 

харчових інгредієнтів та дієтичних добавок. Подолання комплексних проблем 

у переробній та харчовій індустріях шляхом втілення глибокого перероблення 

агросировини, концепцій біорефінерії та циркулярної економіки; визначення 

напрямів формування продуктів з високою доданою вартістю. 

4 2 

2.  Новітні технології дієтичних добавок та функціональних харчових 

інгредієнтів на основі сполук рослинного походження.  

Інструменти удосконалення та розроблення технологій функціональних 

харчових інгредієнтів на основі системного підходу у контексті сталого 

розвитку. Нативні та модифіковані гідроколоїди рослинного походження як 

функціонально-технологічні та функціонально-фізіологічні компоненти 

харчових систем. Принципи іммобілізації/інкапсулювання лабільних 

біоактивних речовин на біополімерних матрицях. Антиаліментарні фактори 

рослинних об’єктів: класифікація, способи вилучення та інгібування. 

Принципові технологічні схеми та технологічне обладнання для виробництва 

інноваційних дієтичних добавок та функціональних харчових інгредієнтів 

8 6 

3.  Інноваційні технології виділення, концентрування та модифікації 

функціональних компонентів рослинного та мікробіального походження.  

Аналіз алгоритму формулювання проблеми та виконання оригінальних 

досліджень для досягнення наукових результатів та адаптації в не типовій  

4 2 



№ 

теми 
Назва теми 

Кількість годин 
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 ситуації з метою обґрунтування параметрів технологій нетрадиційних 

функціональних інгредієнтів із застосуванням екстракційних, мембранних, 

ферментативних, механохімічних, біотехнологічних і комбінованих методів. 

  

4.  Нормативне регулювання, принципи GMP та НАССР у виробництві дієтичних 

добавок та функціональних харчових інгредієнтів.  

Вітчизняне та європейське харчове законодавство. Розроблення та реалізація 

заходів з оцінки ефективності технологій, якості та безпечності харчових 

продуктів на підприємствах з виробництва дієтичних добавок та 

функціональних харчових інгредієнтів на основі принципів GMP і НАССР. 

Ідентифікація контамінантів та шляхів їхньої міграції харчовими ланцюгами, 

порівняльний аналіз форм систем управління якістю та безпечністю 

відповідно до міжнародних схем сертифікації. Застосування ризик-

орієнтованого підходу для реалізації технологій новітньої харчової продукції 

4 2 

 Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Біорефінерія агросировини та побічних потоків як основа отримання 

продуктів з високою доданою вартістю. Наукові основи каскадного 

перероблення рослинних об’єктів шляхом хімічної, біохімічної та 

мікробіальної модифікації 

Виявлення, постановка та розв’язування задач дослідницького характеру у 

сфері комплексного використання агросировини та побічних потоків; 

розроблення каскадних технологічних схем виділення харчових волокон, білків, 

полісахаридів, фенольних сполук та інших цінних компонентів. 

6 4 

6.  Наукові основи отримання білкових інгредієнтів із рослинної сировини 

(гідролізатів, ізолятів, концентратів, текстуратів) 

Інструменти удосконалення та розроблення технологій функціональних 

харчових інгредієнтів білкового походження. 

Порівняльна характеристика методів гідролізу, ізоляції, концентрування та 

текстурування білків; оцінювання функціонально-технологічних 

властивостей одержаних інгредієнтів. Принципові технологічні схеми та 

технологічне обладнання для виробництва білкових інгредієнтів 

6 4 

7.  Ресурсо- та енергозберігаючі технології глибокого перероблення 

агросировини в контексті сталого розвитку.  

Аспекти розроблення та впровадження у виробництво новітніх ресурсо- та 

енергозберігаючих технологій харчових продуктів у контексті сталого 

розвитку; оцінювання матеріальних та енергетичних потоків, мінімізації 

втрат, повторного використання побічних потоків, технологічної, 

економічної та екологічної ефективності технологічних рішень, а також 

якості та безпечності отриманих продуктів. 

4 2 

8.  Від лабораторної технології до інноваційного продукту: масштабування та 

реалізація інноваційних технологій.  

Етапи розроблення та реалізації комплексних міждисциплінарних 

інноваційних інженерних проєктів для розв’язання значущих наукових та 

прикладних проблем у сфері виробництва харчової продукції; визначення 

етапів технологічного розвитку та технологічних ризиків, критеріїв 

ефективності та можливостей впровадження на підприємствах з 

урахуванням соціальних, економічних, екологічних і правових аспектів.  

4 2 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 8 40 24 

 

5.2 Перелік практичних робіт 

№ 

з/п 
Назва практичної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

Змістовний модуль 1: Новітні технології зберігання зерна та виробництва комбікормів 

1.  Порівняльний аналіз харчових продуктів швидкого приготування, харчових і 

кормових добавок 
4 3 

 



№ 

з/п 
Назва практичної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

2.  Аналіз новітніх технологій виробництва функціональних харчових продуктів 

і комбікормів пребіотичного характеру 
6 3 

3.  Новітні технології та удосконалення виробництва кормових добавок з 

використанням вологої сировини 
4 3 

4.  Новітні технології та удосконалення технології виробництва БВД, преміксів 

та комбікормів 
6 3 

Всього у 1 семестрі  20 12 

5.  Дослідження ефективності роботи приймальних пристроїв з автотранспорту 

на елеваторах та зернових терміналах 
4 3 

6.  Дослідження ефективності роботи приймальних пристроїв із залізничного 

транспорту на діючих елеваторах та перевантажувальних комплексах 
4 3 

7.  Дослідження ефективності роботи лінії відвантажування зерна на водний 

транспорт 
4 3 

8.  Оцінка якості експортних партій зерна на зернових терміналах. Оптимізація 

складу експортних партій зерна 
8 3 

Всього у 2 семестрі  20 12 

Всього за змістовним модулем 1 40 24 

Змістовний модуль 2: Новітні технології виробництва зернових продуктів, хлібобулочних та 

кондитерських виробів 

1.  Розрахунок виходу готової продукції на борошномельних заводах  4 3 

2.  Розрахунок виходу готової продукції на круп’яних заводах 4 3 

3.  Розрахунок показників якості помельної партії та зернових сумішей  6 3 

4.  Комплексний функціональний аналіз зерна та борошна та формування 

структури оригінального дослідження відповідно до поставленої задачі 
6 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Вивчення сучасних методів тістоприготування з використанням 

інноваційного обладнання хлібопекарського виробництва 
4 3 

6.  Інноваційна технологія виробництва хлібобулочних виробів за технологіями 

«відкладеного випікання» 
4 3 

7.  Сучасні технології виробництва борошняних кондитерських виробів 

(круасани)  
6 3 

8.  Вплив технологічних інструментів, потужності на управління якістю 

напівфабрикатів та готових виробів  кондитерського, хлібопекарського 

виробництв   

6 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 2 40 24 

Змістовний модуль 3: Новітні технології продукції закладів ресторанного господарства 

1.  Вивчення сучасних підходів до характеристики хімічного складу харчових 

продуктів, проведення огляду літератури. Поняття харчової цінності 

продуктів 

6 3 

2.  Моделювання рецептурного складу харчових продуктів із застосуванням 

різного програмного забезпечення.  
4 3 

3.  Проведення прикладних досліджень з метою отримання нових знань та 

здійснення інновацій на рівні сучасних світових досягнень науки і техніки. 
4 3 

4.  Ознайомлення з поняттям харчової щільності продуктів. Визначення харчової 

щільності різних груп харчової сировини. Застосування показника харчової 

щільності для теоретичного обґрунтування вибору сировини для збагачення 

на той чи інший інгредієнт 

6 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Ознайомлення зі способами концентрування фізіологічно функціональних 

інгредієнтів. Аналіз найбільш технологічних способів отримання збагачувачів 

для харчових продуктів. 

4 3 

 

 



№ 

з/п 
Назва практичної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

6.  Дослідження способів комбінування полікомпонентних харчових продуктів. 

Проведення теоретичного аналізу збалансованості за хімічним складом 

продуктів, збагачених фізіологічно функціональними інгредієнтами. 

6 3 

7.  Оброблення та аналіз інформації щодо збалансованості харчових продуктів за 

макро- і мікронутрієнтним складом. 
4 3 

8.  Визначення базових елементів системи НАССР у технологіях виробництва 

продуктів для закладів ресторанного господарства 
6 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 3 40 24 

Змістовний модуль 4: Новітні технології у виноробній галузі 

1.  Застосування методів сенсорного аналізу для удосконалення технологій та 

підвищення якості продукції виноробної галузі. 
6 4 

2.  Комплексна оцінка винограду технічних та столових сортів за допомогою 

методів сенсорного аналізу та основних фізико-хімічних показників  
6 4 

3.  Визначення технологічного запасу фенольних речовин у винограді білих та 

червоних сортів 
4 2 

4.  Визначення механічного складу винограду технічних та столових сортів 4 2 

Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Комплексна оцінка міцних напоїв за допомогою методів сенсорного аналізу та 

визначення основних фізико-хімічних показників. 
4 2 

6.  Визначення основних вад, хвороб та недоліків вина. 4 2 

7.  Комплексний підхід щодо стабілізації виноградних вин за допомогою 

сучасних допоміжних матеріалів 
6 4 

8.  Комплексна оцінка плодово-ягідних вин та напоїв за допомогою методів 

сенсорного аналізу та визначення основних фізико-хімічних показників. 
6 4 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 4 40 24 

Змістовний модуль 5: Новітні технології у молокопереробній галузі  

1.  Вивчення бар’єрних технологій у виробництві питного молока та 

молоковмісних напоїв.  

Формування здатності виконувати оригінальні дослідження, досягати 

наукових результатів, що формують нові знання у сфері виробництва 

питного молока та молоковмісних напоїв з тривалим терміном зберігання 

4 3 

2.  Вивчення бар’єрних технологій у виробництві ферментованих молочних і 

молоковмісних напоїв. 

Формування здатності виявляти, ставити та розв’язувати задачі 

дослідницького характеру, оцінювати та забезпечувати якість виконуваних 

робіт у сфері виробництва ферментованих молочних і молоковмісних напоїв. 

4 3 

3.  Вивчення бар’єрних технологій у виробництві сметани і сметанних продуктів. 

Формування здатності до наукового обґрунтування, розроблення та 

реалізації заходів з удосконалення технологій сметани і сметанних продуктів 

на молокопереробних підприємствах для підвищення їх якості і безпечності 

на основі використання бар’єрних технологій 

6 3 

4.  Вивчення бар’єрних технологій у виробництві сирів кисломолочних. 

Формування здатності щодо застосування сучасних методології, методів та 

інструментів експериментальних і теоретичних досліджень, методів 

комп’ютерного моделювання, спеціалізованого програмного забезпечення у 

науковій діяльності при впровадженні бар’єрних технологій у виробництво 

сирів кисломолочних. 

6 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Вивчення бар’єрних технологій у виробництві м’яких біфідовмісних сирів. 

Формування здатності щодо розроблення і реалізації комплексних 

інноваційних проєктів у сфері виробництва м’яких біфідовмісних сирів з 

подовженим терміном зберігання із застосуванням системного підходу у  

4 3 



№ 

з/п 
Назва практичної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

 контексті сталого розвитку, впровадження заходів з оцінки ефективності 

технологій цільових продуктів, їх якості та безпечності. 
  

6.  Вивчення бар’єрних технологій у виробництві м’яких сирів з пліснявою. 

Формування здатності продукувати нові ідеї, розв’язувати комплексні 

проблеми професійної та дослідницько-інноваційної діяльності у сфері 

виробництва м’яких сирів з пліснявою з подовженим терміном зберігання із 

застосуванням сучасних молокозсідальних інгредієнтів. 

6 3 

7.  Вивчення бар’єрних технологій у виробництві м’яких сирів типу «Pasta 

Filata». 

Використання концептуальних та методологічних знань у сфері виробництва 

м’яких сирів типу «Pasta Filata», достатніх для проведення наукових і 

прикладних досліджень з метою отримання нових рецептур сирів цільової 

групи на рівні сучасних світових досягнень науки і техніки.  

4 3 

8.  Вивчення бар’єрних технологій у виробництві твердих пробіотичних сирів. 

Розроблення наукового інноваційного проекту щодо впровадження у 

виробництво на основі системного підходу новітніх ресурсо- та 

енергозберігаючих технологій твердих пробіотичних сирів у контексті 

сталого розвитку, впровадження заходів з оцінки ефективності технологій, 

якості та безпечності твердих пробіотичних сирів, що дасть можливість 

розв’язувати значущі наукові та прикладні проблеми у сфері виробництва 

сирів з врахуванням технологічних, соціальних, економічних і екологічних 

аспектів.  

6 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 5 40 24 

Змістовний модуль 6: Новітні технології у олійно-жировій галузі 

1.  Вивчення бар’єрних технологій при підготовчих технологічних етапах перед 

пресуванням.  

Формування здатності виконувати оригінальні дослідження, досягати 

наукових результатів, що формують нові знання у сфері підготовчих етапів 

олійної сировини. 

4 3 

2.  Вивчення бар’єрних технологій при одержанні рослинних олій класичним 

пресовим способом. 

Формування здатності виявляти, ставити та розв’язувати задачі 

дослідницького характеру, оцінювати та забезпечувати якість виконуваних 

робіт у сфері виробництва рослинних олій класичним способом. 

6 3 

3.  Вивчення бар’єрних технологій при одержанні рослинних олій холодним 

пресовим способом. 

Формування здатності виявляти, ставити та розв’язувати задачі 

дослідницького характеру, оцінювати та забезпечувати якість виконуваних 

робіт у сфері виробництва рослинних олій холодним способом. 

4 3 

4.  Вивчення бар’єрних технологій при одержанні рослинних олій 

екстракційним способом.  

Формування здатності до наукового обґрунтування, розроблення та 

реалізації заходів при одержанні рослинних олій екстракційним способом на 

екстракційних підприємствах для підвищення їх якості і безпечності на 

основі використання бар’єрних технологій. 

6 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Вивчення бар’єрних технологій при рафінації рослинних олій. 

Формування здатності щодо застосування сучасних методології, методів 

та інструментів експериментальних і теоретичних досліджень у науковій 

діяльності при впровадженні бар’єрних технологій у виробництво 

рафінованих дезодорованих, виморожених рослинних олій. 

4 3 

6.  Вивчення бар’єрних технологій при одержанні тваринних жирів. 

Формування здатності щодо розроблення і реалізації комплексних 

інноваційних проєктів у сфері виробництва тваринних жирів з подовженим 

терміном зберігання із застосуванням системного підходу у контексті  

4 3 



№ 
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 сталого розвитку, впровадження заходів з оцінки ефективності технологій 

цільових продуктів, їх якості та безпечності. 
  

7.  Вивчення бар’єрних технологій при переетерифікації жирів. 

Формування здатності продукувати нові ідеї, розв’язувати комплексні 

проблеми професійної та дослідницько-інноваційної діяльності у сфері 

виробництва переетерифікованих жирів. 

6 3 

8.  Вивчення бар’єрних технологій при гідрогенізації жирів. 

Розроблення наукового інноваційного проекту щодо впровадження у 

виробництво на основі системного підходу новітніх ресурсо- та 

енергозберігаючих технологій гідрогенізованих жирів у контексті сталого 

розвитку, впровадження заходів з оцінки ефективності технологій, якості 

та безпечності гідрованих жирів, що дасть можливість розв’язувати 

значущі наукові та прикладні проблеми у сфері виробництва жирів з 

врахуванням технологічних, соціальних, економічних і екологічних аспектів. 

6 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 6 40 24 

Змістовний модуль 7: Новітні технології м’ясних і м’ясомістких продуктів 

№ 

з/п 
Назва практичної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

1.  Формування теоретичної моделі виробництва харчових добавок із вторинної 

сировини м’ясопереробної галузі 
4 3 

2.  Формування м’ясної продукції біокорегуючої дії шляхом системного 

керування трофологічним ланцюгом «з лану до столу».  
6 3 

3.  Розробка схеми простежуваності для птахопереробної галузі для підприємств 

України. 
6 3 

4.  Розробка схеми виробництва ковбасних продуктів із використанням добавок 

із вторинної м’ясної сировини. 
4 3 

Всього у 1 семестрі 20 12 

5.  Розробка схеми виробництва січених напівфабрикатів із використанням 

альтернативної сировини 
4 3 

6.  Розробка схеми виробництва емульгованих м’ясних продуктів  4 3 

7.  Розробка схеми виробництва м’ясних продуктів з використанням білкових 

стабілізаторів та емульгаторів. 
6 3 

8.  Вивчення систем контролю якості продуктів зі зміненим рецептурним 

складом 
6 3 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 7 40 24 

Змістовний модуль 8: Новітні технології дієтичних добавок та функціональних харчових 

інгредієнтів. Принципи глибокого перероблення агросировини, побічних потоків та отримання 

інгредієнтів з високою доданою вартістю 

№ 

з/п Назва практичної роботи 
Кількість годин 

денна заочна 

1.  Планування та організація експериментальних досліджень з використанням 

сучасних інструментів та обладнання. 

Дослідження фізико-хімічних властивостей гідроколоїдів як компонентів 

харчових систем.  

4 2 

2.  Отримання білкових інгредієнтів (гідролізатів, ізолятів, концентратів) 

рослинного походження Презентація та обговорення результатів досліджень 
6 4 

3.  Вилучення, якісний та кількісний аналіз фенольних речовин із різних об’єктів 

та визначення антиоксидантної активності екстрактів, їхньої стабільності. 

Презентація та обговорення результатів досліджень 

6 4 

4.  Розроблення шаблону маркування дієтичних добавок та функціональних 

харчових інгредієнтів згідно чинного законодавства 
4 2 

Всього у 1 семестрі 20 12 

 



№ 

з/п 
Назва практичної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

5.  Вилучення біополімерів вуглеводної природи (крохмаль, пектинові речовини, 

глюкани, геміцелюлози, гумі, слизі і т.д.) із рослинної сировини, встановлення 

ступеня полімеризації та мономерного складу. Презентація та обговорення 

результатів досліджень 

6 4 

6.  Отримання іммобілізованих форм травних ферментів шляхом сорбції, 

інкапсулювання та мікрокапсулювання із застосування природних 

біополімерів. Презентація та обговорення результатів досліджень 

6 4 

7.  Розроблення форм систем управління безпечністю для виробництва дієтичних 

добавок та функціональних харчових інгредієнтів згідно стандарту ISO 22000 
4 2 

8.  Критичний аналіз і перспективи розвитку технологій поліфункціональних 

інгредієнтів: від наукової ідеї до публікації та трансферу технології.  

Критичний аналіз результатів власних досліджень у сфері харчових 

технологій і результатів інших дослідників у контексті сучасних знань щодо 

досліджуваної проблеми; оцінювання наукової новизни, обмежень і 

перспектив технологічних рішень, підготовка та представлення результатів 

досліджень у наукових публікаціях із дотриманням принципів професійної 

етики та академічної доброчесності.  

4 2 

Всього у 2 семестрі 20 12 

Всього за змістовним модулем 8 40 24 

 

5.3 Перелік завдань до самостійної роботи 
№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

Змістовний модуль 1: Новітні технології зберігання зерна та виробництва комбікормів  

1.  Розвиток технологій у харчовій і кормовій галузях. Інноваційні тенденції та 

стратегічні напрями розвитку технологій у харчовій і кормовій промисловості 
10 15 

2.  Сучасні тенденції, перспективи розвитку та інноваційні напрями у розробці та 

удосконаленні технологій виробництва харчових і кормових продуктів 
10 15 

3.  Класифікація функціональних продуктів та їх характеристика. Особливості 

сучасних технологій виробництва функціональних харчових продуктів і 

комбікормів із пребіотичними властивостями. 
10 15 

4.  Принципи організації виробництва комбікормової продукції. Вимоги до 

сучасного комбікормового заводу. Класифікація кормової сировини та 

комбікормової продукції. 
10 15 

5.  Аналіз сучасних глобальних тенденцій у виробництві комбікормів підвищеної 

продуктивної дії. Потенціал світової комбікормової індустрії в умовах 

інноваційного та сталого розвитку. 
10 20 

6.  Інновації, сучасні технології у виробництві комбікормів нового покоління: 

шляхи підвищення якості, ефективності та безпечності продукції. 

Виробництво високоякісної комбікормової продукції як ключовий чинник 

підвищення ефективності тваринництва, конкурентоспроможності аграрного 

сектору та забезпечення сталого розвитку. 

10 20 

Всього у 1 семестрі 80 100 

7.  Розроблення заходів з удосконалення транспортно-технологічних операцій із 

зерном кукурудзи на зернових перевантажувальних терміналах 
20 35 

8.  Удосконалення логістики та перевалки зерна на морських 

перевантажувальних терміналах в кризових умовах воєнного стану 
20 35 

9.  Аналіз стану та розроблення заходів з підвищення ефективності активного 

вентилювання зерна у металевих силосах елеваторів 
20 30 

Всього у 2 семестрі 80 100 

Всього за змістовним модулем 1 160 200 

Змістовний модуль 2: Новітні технології виробництва зернових продуктів, хлібобулочних та 

кондитерських виробів 

1.  Класифікація, асортимент та показники якості зернових продуктів 20 25 

2.  Аналіз стандартів на сировину та готову продукцію та методи контролю 
показників якості зернових продуктів 

20 25 



№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

3.  Аналіз технологічного процесу виробництва зернових продуктів 20 25 

4.  Схема контролю сировини, технологічного процесу і готової продукції при 
виробництві зернових продуктів 

20 25 

Всього у 1 семестрі 80 100 

5.  Науково-практичне обґрунтування основ прийняття ефективних рішень, 
оцінювання і порівняння альтернативи у сфері хлібобулочних технологій, у 
тому числі у невизначених ситуаціях та за наявності ризиків, а також в 
міждисциплінарних контекстах. 

20 25 

6.  Розробка та реалізація (проналізувати доцільність впровадження на реальному 
підприємстві) програми технологічного розвитку підприємств галузі на 
коротко- та довгострокову перспективу, проаналізувати та оцінити їх 
ефективність, екологічні та соціальні наслідки. 

20 25 

7.  Провести технологічне конструювання виробництва рустикальних та 
крафтових сортів хлібобулочних виробів в залежності від якості сировини, 
фізико-хімічних показників напівфабрикатів та готової продукції. 

20 25 

8.  Розробити технологічну схему для виробництва нового виду продукту (хліба/ 
кондитерських/макаронних виробів/ харчокоцентратів), використовуючи 
інноваційні технології їх виробництва відповідно до суспільних потреб і 
сучасного рівня науки та техніки з врахуванням принципів енерго- та 
ресурсозбереження, інтенсифікації технологічних процесів, використання 
натуральної сировини підвищеної поживної цінності, покращення якісних 
показників обраної продукції. 

20 25 

Всього у 2 семестрі 80 100 

Всього за змістовним модулем 2 160 200 

Змістовний модуль 3: Новітні технології продукції закладів ресторанного господарства 

1.  Напрями інновацій, що можуть бути реалізовані в технології харчового 

продукту, що створюється 
20 25 

2.  Дослідження харчової сировини і продукту, що розробляється за 

збалансованістю макронутрієнтів 
20 25 

3.  Дослідження харчової сировини і продукту, що розробляється за вмістом 

функціональних інгредієнтів 
20 25 

4.  Визначення харчової щільності різних груп харчової сировини. Застосування 

показника харчової щільності для теоретичного обґрунтування вибору 

сировини для збагачення на той чи інший інгредієнт  

20 25 

Всього у 1 семестрі 80 100 

5.  Основні напрями виробництва продуктів здорового харчування, формування 

творчого підходу до відповідності продукції, що розробляється вказаним 

принципам 

20 25 

6.  Моделювання рецептури полі компонентного харчового продукту. Оцінка 

синергізму дії на організм людини нутрієнтів, що містяться у розробленому 

продукті 

20 25 

7.  Корегування технологічних режимів та визначення їх впливу на збереження 

харчової цінності продукту 
20 25 

8.  Вивчення базових елементів системи НАССР у технологіях виробництва 

продуктів для закладів ресторанного господарства  
20 25 

Всього у 2 семестрі 80 100 

Всього за змістовним модулем 3 160 200 

Змістовний модуль 4: Новітні технології у виноробній галузі 

1.  Роль сенсорного аналізу в системі контролю якості харчових продуктів і як 

елементу R&D при розробці нових / інноваційних харчових продуктів. 
20 30 

2.  Характеристика винограду як сировини для виноробної промисловості. 

Вимоги, що пред'являються до технічних сортів винограду. Контроль за ходом 

визрівання винограду. 

30 35 

3.  Фенольні сполуки у виноградній ягоді. Роль та значення фенольних сполук. 

Зміни фенольних сполук при технологічній переробці сировини. Методи 

визначення фенольних сполук. 
30 35 

Всього у 1 семестрі 80 100 



№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

4.  Дріжджова флора виноградних ягід, соку та вина Характеристика основних 

груп дріжджів виноробства та їх класифікація. Селекція дріжджів для 

виноробства. Чисті культури винних дріжджів. Загальна характеристика 

процесів, які відбуваються під час виготовлення вина. 

30 40 

5.  Поняття про конструктивний та енергетичний обмін дріжджів, їх 

взаємозв'язок Аеробні умови. Анаеробні умови. Бродильні властивості 

виробничих рас дріжджів. 
20 30 

6.  Недоліки вин, причини їх виникнення. Способи запобігання недоліків. 

Профілактика. Хвороби вин, способи їх лікування і профілактики. Помутніння 

вин, їх класифікація: колоїдні, кристалічні, металеві, мікробіальні і біохімічні 

помутніння. 

30 30 

Всього у 2 семестрі 80 100 

Всього за змістовним модулем 4 160 200 

Змістовний модуль 5: Новітні технології у молокопереробній галузі 

1.  Якість молока-сировини, приймання та зберігання молока-сировини до 

перероблення як «бар’єри», які використовують у технологіях молочних і 

молоковмісних продуктів 
20 25 

2.  Перелік та характеристика «бар’єрів», які використовують у технологіях 

питного молока 
20 25 

3.  Перелік та характеристика «бар’єрів», які використовують у технологіях 

ферментованих молочних і молоковмісних продуктів 
20 25 

4.  Перелік та характеристика «бар’єрів», які використовують у технологіях 

сметани та сметанних продуктів 
20 25 

Всього у 1 семестрі 80 100 

5.  Перелік та характеристика «бар’єрів», які використовують у технологіях 

кисломолочних сирів, у т.ч. з пробіотиками 
20 25 

6.  Перелік та характеристика «бар’єрів», які використовують у технологіях 

свіжих, м’яких і твердих сирів, у т.ч. з пробіотиками 
20 25 

7.  Перелік та характеристика «бар’єрів», які використовують у технологіях 

вершкового масла та спредів 
20 25 

8.  Перелік та характеристика «бар’єрів», які використовують у технологіях 

молочних і молоковмісних консервів 
20 25 

Всього у 2 семестрі 80 100 

Всього за змістовним модулем 5 160 200 

Змістовний модуль 6: Новітні технології у олійно-жировій галузі 

1.  Наукове обґрунтування, розроблення та реалізація заходів із удосконалення 

існуючих та розроблення новітніх технологій олійно-жирових продуктів на 

підприємствах олійно-жирової галузі із застосуванням новітніх методів 

оброблення сировини, у т.ч. із застосуванням ферментів. 

20 25 

2.  Перелік новітніх технологій олійно-жирових продуктів на підприємствах 

олійно-жирової галузі. 
20 25 

3.  Світова практика одержання олійно-жирової продукції. 20 25 

4.  Перелік новітніх методів оброблення олійної сировини. 20 25 

Всього у 1 семестрі 80 100 

5.  Сучасні розробки щодо дослідження жирних кислот та їх властивостей. 20 25 

6.  Перелік заходів з оцінки стану технологій, якості та безпечності продуктів 

олійно-жирової галузі. 
20 25 

7.  Використання передових концептуальних та методологічних знань у сфері 

розроблення новітніх технологій олійно-жирових продуктів та на межі 

предметних галузей з метою застосування інновацій на рівні сучасних 

світових досягнень науки і техніки. 

20 25 

8.  Системний підхід та критичний аналіз результатів власних досліджень при 

розробленні та впровадженні у виробництво новітніх ресурсо- та 

енергозберігаючих технологій олійно-жирових продуктів та заходів з оцінки 

стану технологій, якості та безпечності продуктів олійно-жирової галузі. 

20 25 



№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

Всього у 2 семестрі 80 100 

Всього за змістовним модулем 6 160 200 

Змістовний модуль 7: Новітні технології м’ясних і м’ясомістких продуктів 

1.  Аналіз сучасних тенденцій у виробництві м’ясних продуктів підвищеної 

біологічної та харчової цінності. Потенціал м’ясної та м’ясомісткої сировини 

в умовах інноваційного розвитку галузі та сталого розвитку.. 
20 30 

2.  Інноваційні технології у виробництві м’ясних продуктів. Наукове 

обґрунтування технологічних процесів, заходи з оцінки ефективності 

технологій, якості та безпечності продуктів.  
30 35 

3.  Науково-обґрунтований вибір ресурсної вторинної сировини тваринного 

походження для м’ясних продуктів.  
30 35 

Всього у 1 семестрі 80 100 

4.  Науково-обґрунтований вибір предметів досліджень в технології м’ясних 

продуктів зі зміненим хімічним складом. Аналіз функціонально-

технологічних властивостей, біологічної цінності.  
20 30 

5.  Науково-обґрунтований аналіз технологічних режимів виробництва м’ясних 

продуктів зі зміненим рецептурним складом. Особливості використання 

відновлювальної сировини. 
30 35 

6.  Оптимізація рецептурного складу м’ясних продуктів за харчовою та 

біологічною цінністю. Впровадження у виробництво на основі системного 

підходу новітніх ресурсо- та енергозберігаючих технологій комбінованих 

продуктів.  

30 35 

Всього у 2 семестрі 80 100 

Всього за змістовним модулем 7 160 200 

Змістовний модуль 8: Новітні технології дієтичних добавок та функціональних харчових 

інгредієнтів. Принципи глибокого перероблення агросировини, побічних потоків та отримання 

інгредієнтів з високою доданою вартістю 

1.  Аналіз трендів на agri-food ринку. Роль функціонально-технологічних та 

функціонально-фізіологічних харчових інгредієнтів у виробництві трендової 

продукції. 
20 25 

2.  Оцінювання потенціалу побічних потоків агропромислового виробництва як 

джерела функціональних харчових інгредієнтів.  
20 25 

3.  Імплементація процедур НАССР для крафтового, малого та середнього 

харчового бізнесу. 

 

20 25 

4.  Продовольча безпека в аспекті реалізації GAP, GMP, GHP, НАССР та міграції 

контамінантів харчовими ланцюгами. 
20 25 

Всього у 1 семестрі 80 100 

5.  Поняття валідації експериментальних досліджень, режимів технологічних 

процесів та гігієнічних умов харчових виробництв. 
20 25 

6.  Взаємозв’язок будови та фізико-хімічних властивостей органічних сполук з 

їхньою біологічною активністю.  
20 25 

7.  Біотехнологічні прийоми у виробництві дієтичних добавок, функціональних 

харчових інгредієнтів та продуктів 
20 25 

8.  Сучасні підходи до оцінювання біодоступності та функціональної 

ефективності харчових інгредієнтів і дієтичних добавок.  
20 25 

Всього у 2 семестрі 80 100 

Всього за змістовним модулем 8 160 200 

 



6. Система оцінювання та вимоги 

Контроль успішності навчання здобувача проводиться у формах вхідного, поточного і 

підсумкового контролів.  

Вхідний контроль якості навчання здійснюється на початку курсу проведенням перевірки 

залишкових знань здобувачів за ОК, що забезпечують вивчення даного освітнього 

компоненту (діагностика первинних знань здобувачів). 

Формами поточного контролю є: 

• письмові контрольні роботи за окремими темами або модульні контрольні 

роботи; 

• тестування знань здобувачів з певних тем або з певних окремих питань ОК; 

• виконання і захист практичних робіт; 

• підготовка та публікація тез до однієї з наукових або науково-практичних 

конференцій, які проводяться в ОНТУ; 

• усне опитування. 

Підсумковий контроль – диф. залік, екзамен. 

 

 

Нарахування балів за Модуль 1  

(включає 1/2 одного зі змістовних модулів 1 – 8 відповідно до теми наукового 

дослідження здобувача): 

Вид роботи, що підлягає контролю 
Максимальна кількість оціночних балів 

Денна Заочна 

Змістовний модуль 1 – 8 

Практичні роботи* 4х10=40 4х10=40 

Самостійна робота* 20 20 

Тест* 20 20 

Виконання індивідуального завдання – 

підготовка тез на одну з наукових або 

науково-практичних конференцій, які 

проводяться в ОНТУ*  

20 20 

Всього за змістовний модуль  100 100 

Критерії оцінювання програмних результатів навчання здобувачів 

Модуль 1  

Практичні роботи (оцінювання однієї роботи) 

Денна Заочна 
Критерії оцінювання Оцінка 

Бали 

8,1-10,0 балів 
Практична робота відпрацьована та вчасно 
захищена, надані повні обґрунтовані відповіді 

Відмінно 

6,1-8,0 балів 
Практична робота відпрацьована та вчасно 
захищена, при відповіді допущені неточності 

Дуже добре 

4,1-6,0 балів 
Практична робота відпрацьована, відповіді неповні, 
допущені помилки 

Добре 

2,1-4,0 балів 
Практична робота відпрацьована, відповіді 
задовільні, допущені грубі помилки 

Достатньо 

0–2,0 балів 
Практична робота не відпрацьована або дані 
незадовільні відповіді 

Незадовільно 

 

Самостійна робота (у вигляді індивідуальних завдань) 
Денна Заочна 

Критерії оцінювання Оцінка 
Бали 

16,1-20,0 балів 
Лекційний матеріал та матеріал, винесений для 

самостійного вивчення, відпрацьований та вчасно 

захищений, надані повні обґрунтовані відповіді 

Відмінно 

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf


Денна Заочна 
Критерії оцінювання Оцінка 

Бали 

12,1-16,0 балів 
Лекційний матеріал та матеріал, винесений для 

самостійного вивчення, відпрацьований та вчасно 

захищений, при відповіді допущені неточності 

Дуже добре 

8,1-12,0 балів 
Лекційний матеріал та матеріал, винесений для 

самостійного вивчення, відпрацьований, відповіді 

неповні, допущені помилки 

Добре 

4,1-8,0 балів 
Лекційний матеріал та матеріал, винесений для 

самостійного вивчення, відпрацьований, відповіді 

незадовільні, допущені грубі помилки 

Достатньо 

0-4,0 балів 
Лекційний матеріал та матеріал, винесений для 

самостійного вивчення, не відпрацьований або дані 

незадовільні відповіді 

Незадовільно 

 

Тестування 

Денна Заочна 
Критерії оцінювання Оцінка 

Бали 
16,1-20,0 балів 90-100 % правильних відповідей Відмінно 

12,1-16,0 балів 74-89% правильних відповідей Дуже добре 

8,1-12,0 балів 60-73% правильних відповідей Добре 

4,1-8,0 балів 35-59 % правильних відповідей Достатньо 

0-8,0 балів 0-35 % правильних відповідей Незадовільно 

 

Індивідуальне завдання 

Денна Заочна 
Критерії оцінювання Оцінка 

Бали 
 
 
16,1-20,0 балів 

Підготовлені тези на одну з наукових або науково-

практичних конференцій, які проводяться в ОНТУ*, 

прийняті редакційною колегією до публікації або 

опубліковані 

Відмінно 

 
12,1-16,0 балів 

Підготовлені тези на одну з наукових або науково-

практичних конференцій, які проводяться в ОНТУ*, 

погоджені та затверджені науковим керівником 

Дуже добре 

 
 
8,1-12,0 балів 

Підготовлено огляд літературних джерел та проведено 

експериментальні дослідження для написання тез на одну з 

наукових або науково-практичних конференцій, які 

проводяться в ОНТУ*, погоджені з науковим керівником 

Добре 

 
 
4,1-8,0 балів 

Підготовлено огляд літературних джерел та план проведення 

експериментальних досліджень для написання тез на одну з 

наукових або науково-практичних конференцій, які 

проводяться в ОНТУ*, погоджені з науковим керівником 

Достатньо 

 
 
0-8,0 балів 

Підготовлені матеріали за результатами огляду літературних 

джерел для написання тез на одну з наукових або науково-

практичних конференцій, які проводяться в ОНТУ*, 

погоджені з науковим керівником 

Незадовільно 

*Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 Положення про 

порядок перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в Одеському 

національному технологічному університеті 
 

Підсумковий контроль – диф. залік 

 

 

 

https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


Нарахування балів за Модуль 2  

(включає 1/2 одного зі змістовних модулів 1 – 8 відповідно до теми наукового 

дослідження здобувача): 

Вид роботи, що підлягає контролю 
Максимальна кількість оціночних балів 

Денна Заочна 

Змістовний модуль 1 – 8 

Практичні роботи* 4х10=40 4х10=40 

Самостійна робота* 10 10 

Тест* 10 10 

Виконання індивідуального завдання – 

підготовка тез на одну з наукових або 

науково-практичних конференцій, які 

проводяться в ОНТУ*  

10 10 

Всього за змістовний модуль 70 70 

Екзамен 30 30 

Всього за змістовний модуль  100 100 

* Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 

Положення про порядок перезарахування результатів навчання в ОНТУ. 
 

 

Критерії оцінювання програмних результатів навчання здобувачів 

 

Модуль 2 

Практичні роботи (оцінювання однієї роботи) 

Денна Заочна 
Критерії оцінювання Оцінка 

Бали 

8,1-10,0 балів 
Практична робота відпрацьована та вчасно захищена, надані 
повні обґрунтовані відповіді 

Відмінно 

6,1-8,0 балів 
Практична робота відпрацьована та вчасно захищена, при 
відповіді допущені неточності 

Дуже добре 

4,1-6,0 балів 
Практична робота відпрацьована, відповіді неповні, допущені 
помилки 

Добре 

2,1-4,0 балів 
Практична робота відпрацьована, відповіді задовільні, 
допущені грубі помилки 

Достатньо 

0–2,0 балів 
Практична робота не відпрацьована або дані незадовільні 
відповіді 

Незадовільно 

 

 

Самостійна робота (у вигляді індивідуальних завдань) 
Денна Заочна 

Критерії оцінювання Оцінка 
Бали 

8,1-10,0 балів 
Лекційний матеріал відпрацьований та вчасно захищений, 

надані повні обґрунтовані відповіді 
Відмінно 

6,1-8,0 балів 
Лекційний матеріал відпрацьований та вчасно захищений, при 

відповіді допущені неточності 
Дуже добре 

4,1-6,0 балів 
Лекційний матеріал відпрацьований, відповіді неповні, 

допущені помилки 
Добре 

2,1-4,0 балів 
Лекційний матеріал відпрацьований, відповіді незадовільні, 

допущені грубі помилки 
Достатньо 

0-2,0 балів 
Лекційний матеріал не відпрацьований або дані незадовільні 

відповіді 
Незадовільно 

 

 

 

 

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


Тестування 

Денна Заочна 
Критерії оцінювання Оцінка 

Бали 

8,1-10,0 балів 90-100 % правильних відповідей Відмінно 

6,1-8,0 балів 74-89% правильних відповідей Дуже добре 

4,1-6,0 балів 60-73% правильних відповідей Добре 

2,1-4,0 балів 35-59 % правильних відповідей Достатньо 

0-2,0 балів 0-35 % правильних відповідей Незадовільно 

 

Індивідуальне завдання 

Денна Заочна 
Критерії оцінювання Оцінка 

Бали 

8,1-10,0 балів 
Підготовлені тези на одну з наукових або науково-практичних 

конференцій, які проводяться в ОНТУ*, прийняті редакційною 

колегією до публікації або опубліковані 

Відмінно 

6,1-8,0 балів 
Підготовлені тези на одну з наукових або науково-практичних 

конференцій, які проводяться в ОНТУ*, погоджені та 

затверджені науковим керівником 

Дуже добре 

4,1-6,0 балів 

Підготовлено огляд літературних джерел та проведено 

експериментальні дослідження для написання тез на одну з 

наукових або науково-практичних конференцій, які проводяться 

в ОНТУ*, погоджені з науковим керівником 

Добре 

2,1-4,0 балів 

Підготовлено огляд літературних джерел та план проведення 

експериментальних досліджень для написання тез на одну з 

наукових або науково-практичних конференцій, які проводяться 

в ОНТУ*, погоджені з науковим керівником 

Достатньо 

0-2,0 балів 

Підготовлені матеріали за результатами огляду літературних 

джерел для написання тез на одну з наукових або науково-

практичних конференцій, які проводяться в ОНТУ*, погоджені з 

науковим керівником 

Незадовільно 

*Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 Положення 

про порядок перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в Одеському 

національному технологічному університеті. 

 Підсумковий контроль – екзамен 
Денна Заочна 

Критерії оцінювання Оцінка 
Бали 

27-30 балів 

Якщо здобувач демонструє повні й глибокі знання навчального 

матеріалу, достовірний рівень розвитку умінь і навичок, 

правильне й обґрунтоване формулювання практичних висновків, 

уміння приймати необхідні рішення в різних нестандартних 

ситуаціях, вільне володіння науковими термінами, високу 

комунікативну культуру 

Відмінно 

23-26 балів 
Якщо здобувач виявляє дещо обмежені знання навчального 

матеріалу, допускає окремі несуттєві помилки й неточності 
Дуже добре 

18-22 бали 

Якщо здобувач засвоїв основний навчальний матеріал, володіє 

необхідними уміннями та навичками для вирішення стандартних 

завдань, проте при цьому допускає неточності, не виявляє 

самостійності суджень, демонструє недоліки комунікативної 

культури 

Задовільно 

0-17 балів 

Якщо здобувач не володіє необхідними знаннями, уміннями й 

навичками, науковими термінами, демонструє низький рівень 

комунікативної культури 

Незадовільн

о 

 

https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


7. Засоби діагностики успішності навчання 

Методи навчання, які використовуються у процесі проведення занять, а також 

самостійних робіт за ОК: 

Лекційні заняття: Словесні методи: розповідь, пояснення, бесіда, дискусія; Наочні: 

ілюстрація, спостереження, демонстрація; пояснювально-демонстративний метод, 

проблемний виклад. 

Практичні заняття: виконання практичних досліджень з наступних захистом 

результатів досліджень. 

Самостійна робота: робота з навчально-методичними матеріалами, робота зі 

статистично-аналітичними звітами, складання планової та звітної документації, науково-

дослідна робота аспірантів (методи пізнання, аналогій, оцінка, ілюстрація тощо), 

реферування, конспектування. Самостійна робота (письмові відповіді на запитання, 

індивідуальні навчально-дослідні завдання, написання тез):  дослідницький, проблемно-

пошуковий та аналітичний методи; робота з науковими джерелами; критичний аналіз, 

систематизація та узагальнення інформації; реферування, конспектування, скетчноутінг; 

виконання індивідуальних навчальних, науково-дослідних завдань. 

 

8. Інформаційні ресурси 

Базові (основні): 

– за змістовним модулем 1:  

1.  Конспект лекцій з обов'язкового ОК "Новітні технології харчових продуктів" Змістовний 

модуль 1: "Новітні технології зберігання зерна та виробництва комбікормів " [Електронний 

ресурс] : для здобувачів вищої освіти СВО "Доктор філософії" спеціальності  G13 "Харчові 

технології", галузі знань G "Інженерія, виробництво та будівництво" освітньо-наукової 

програми "Харчові технології" денної та заочної форм навчання / Укладачі: Б.В. Єгоров, Г.М. 

Станкевич, А.В. Макаринська; Кафедра технології зерна і комбікормів. — Одеса: ОНТУ, 2026. 

2.  Методичні вказівки до виконання практичних робіт з обов'язкового ОК «Новітні технології 

харчових продуктів». Змістовний модуль 1: «Новітні технології зберігання зерна та 

виробництва комбікормів» [Електронний ресурс] : для здобувачів вищої освіти СВО "Доктор 

філософії" спеціальності  G13 "Харчові технології", галузі знань G "Інженерія, виробництво та 

будівництво" освітньо-наукової програми "Харчові технології" денної та заочної форм 

навчання / Укладачі: Б.В. Єгоров, Г.М. Станкевич,  А.В. Макаринська; Кафедра технології 

зерна і комбікормів. — Одеса: ОНТУ, 2026. 

3.  Методичні вказівки до самостійної роботи з обов'язкового ОК «Новітні технології харчових 

продуктів». Змістовний модуль 1: «Новітні технології зберігання зерна та виробництва 

комбікормів» [Електронний ресурс] : для здобувачів вищої освіти СВО "Доктор філософії" 

спеціальності  G13 "Харчові технології", галузі знань G "Інженерія, виробництво та 

будівництво" освітньо-наукової програми "Харчові технології" денної та заочної форм 

навчання / Укладачі: Б.В. Єгоров, Г.М. Станкевич,  А.В. Макаринська; Кафедра технології 

зерна і комбікормів. — Одеса: ОНТУ, 2026. 

4. Проєктування підприємств кондитерської промисловості [Текст] : навч. посіб. / К. Г. 

Іоргачова, Л. В. Гордієнко, Г. В. Коркач та ін. ; за ред. Г. В. Коркач; Одес. нац. технол. ун-т. 

— 3-тє вид., зі змін. та допов. — Одеса: "Сімекс-Прінт", 2025. — 416 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.8392430 

5. Дробот, В. І. Технологія хлібопекарського виробництва [Текст] : підручник / В.І. Дробот. — 

Вид. 2-ге, допов. та перероб. — Київ: ПрофКнига, 2024. — 516 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2698470 

6. Інновації в зернових технологіях [Текст] : навч. посіб. / Є. І. Харченко, А. В. Шаран, Т. І. 

Янюк, О. Ю. Супрун-Крестова. — Одеса: Олді+, 2024. — 202 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.3014600 

7. Харчові технології. Практикум [Електронний ресурс] : навч. посіб. 

/ О. В. Самохвалова, М. В. Артамонова, Г. В. Степанькова та ін. ; Держ. біотехнолог. ун-т 

України. Вид. 2-ге, перероб. і допов. Харків : ДБТУ, 2023. 417 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2156524 

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.8392430
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2698470
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.3014600
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2156524


8. Інноваційний інжиніринг в окремих галузях харчового виробництва: навч. посіб. / 

О.А. Півоваров, О. С. Ковальова, В. С. Кошулько; Дніпров. держ. агр.-екон. ун-т. — Дніпро: 

ФОП Обдимко О. С., 2022. — 407 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2049162 

9. Сучасні досягнення харчової науки [Електронний ресурс] : навч. посіб. для студентів і 

аспірантів спец. 181 "Харчові технології". У 2 ч. Ч. 2 

/ В. І. Ладика, Л. З. Шильман, Ф. В. Перцевой та ін. ; за заг. ред. В. І. Ладики ; Сум. нац. аграр. 

ун-т. — Херсон : Олді+, 2022. — 352 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2221435 

10. Біленька, І. Р. Основи сучасної метрології, стандартизації, сертифікації та управління 

якістю: підручник для закл. вищої освіти / І. Р. Біленька, Я. Г. Верхівкер, А. К. Д'яконова; за 

ред. І. Р. Біленької; Одес. нац. технол. ун-т. – Одеса: Олді+, 2024. – 524 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.39284 

11. Техноекологія: підручник / О.І. Іваненко, Ю.В. Носачова – Київ: Видавничий дім 

«Кондор», 2022. - 294 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2261376 

12. Процеси та апарати природоохоронних технологій. Теоретичні основи / Л.Д, Пляцук, Л.Л. 

Гурець. - Суми: Університетська книга, 2023 - 270 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235959 

13. Кислий В. М. Організація наукових досліджень: навчальний посібник | В.М. Кислий. - 

Суми: Університетська книга, 2023. - 224 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235312 

14. Методи контролю якості харчової продукції: навчальний посібник / |О. І. Черевко, Л. М. 

Крайнюк, Л.О. Касілова та ін.|; за заг. ред. Л. М. Крайнюк; Харківський державний університет 

харчування та торгівлі, СНАУ. - Суми: Університетська книга, Стереотип. 2023. – 512 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245834 

15. Системи управління якістю на підприємствах харчової промисловості: навч. посібник / 

В.В. Кійко, О.П. Мельник, О.В. Кузьмін, Н.В. Попова. - Одеса: Олді+, 2023. -278 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235307 

16. Мікробіологія галузі [Електронний ресурс] : навч. посіб. для студентів спец. 181 "Харчові 

технології" освітньої програми підгот. "Технологічна експертиза та безпека харчової 

продукції" усіх форм навчання / Л. М. Пилипенко, О. О. Килименчук, А. В. Єгорова, Л. В. 

Труфкаті; Одес. нац. технол. ун-т, Каф. харчової хімії та експертизи; відп. за вип. А. І. 

Капустян. — Одеса, 2024. — 158 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2189217 

17. Післязбиральна обробка зерна та зерносховища: навч. посібник / Г.М. Станкевич, А.К. Кац, 

Т.В. Страхова, І.М. Буценко, Л.Д. Дмитренко. / За ред. Г.М. Станкевича. – Одеса: КП ОМД, 

2022 – 154 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2030020 

 

– за змістовним модулем 2: 

1. Конспект лекцій з освітнього компоненту «Новітні технології харчових продуктів» до 

змістовного модуля 2 «Новітні технології виробництва зернових продуктів, хлібобулочних та 

кондитерських виробів» для здобувачів зі спеціальності G13 «Харчові технології», освітньо-

професійна програма «Харчові технології», ступеню вищої освіти «Доктор філософії», денної 

і заочної форм навчання / Укладачі: Д. О. Жигунов, І. В. Солоницька; Кафедра технології 

зернових продуктів, хліба і кондитерських виробів. – Одеса: ОНТУ, 2026. 

2. Методичні вказівки до практичних робіт з освітнього компоненту «Новітні технології 

харчових продуктів» до змістовного модуля 2 «Новітні технології виробництва зернових 

продуктів, хлібобулочних та кондитерських виробів» для здобувачів зі спеціальності G13 

«Харчові технології», освітньо-професійна програма «Харчові технології», ступеню вищої 

освіти «Доктор філософії», денної і заочної форм навчання / Укладачі: Д. О. Жигунов, І. В. 

Солоницька; Кафедра технології зернових продуктів, хліба і кондитерських виробів. – Одеса: 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2049162
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2221435
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.39284
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.39284
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2261376
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235959
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235312
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245834
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235307
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2189217
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2030020


ОНТУ, 2026. 

3. Методичні вказівки до самостійної роботи з освітнього компоненту «Новітні технології 

харчових продуктів» до змістовного модуля 2 «Новітні технології виробництва зернових 

продуктів, хлібобулочних та кондитерських виробів» для здобувачів зі спеціальності G13 

«Харчові технології», освітньо-професійна програма «Харчові технології», ступеню вищої 

освіти «Доктор філософії», денної і заочної форм навчання / Укладачі: Д. О. Жигунов, І. В. 

Солоницька; Кафедра технології зернових продуктів, хліба і кондитерських виробів. – Одеса: 

ОНТУ, 2026. 

4. Проєктування підприємств кондитерської промисловості [Текст] : навч. посіб. / К. Г. 

Іоргачова, Л. В. Гордієнко, Г. В. Коркач та ін. ; за ред. Г. В. Коркач; Одес. нац. технол. ун-т. 

— 3-тє вид., зі змін. та допов. — Одеса: "Сімекс-Прінт", 2025. — 416 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.8392430 

5. Дробот, В. І. Технологія хлібопекарського виробництва [Текст] : підручник / В. І. Дробот. 

— Вид. 2-ге, допов. та перероб. — Київ: ПрофКнига, 2024. — 516 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2698470 

6. Технологія борошняних кондитерських і хлібобулочних виробів [Текст] : навч. посіб. / Г. 

М. Лисюк, О. В. Самохвалова, З. І. Кучерук, О. М. Постнова; за заг. ред. Г. М. Лисюк. — Суми: 

Унів. кн., 2024. — 464 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2980584  

7. Інновації в зернових технологіях [Текст] : навч. посіб. / Є. І. Харченко, А. В. Шаран, Т. І. 

Янюк, О. Ю. Супрун-Крестова. — Одеса: Олді+, 2024. — 202 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.3014600 

8. Інноваційний інжиніринг в окремих галузях харчового виробництва: навч. посіб. / О. А. 

Півоваров, О. С. Ковальова, В. С. Кошулько; Дніпров. держ. агр.-екон. ун-т. — Дніпро: ФОП 

Обдимко О. С., 2022. — 407 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2049162 

9. Інноваційні технології харчових виробництв [Електронний ресурс] : монографія / І. М. 

Берник, Н. В. Новгородська, А. М. Соломон та ін. ; Вінниц. нац. аграр. ун-т. — Вінниця, 2022. 

— 300 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2297144 

10. Методи контролю якості харчової продукції: навч. посіб. / О. І. Черевко, Л. М. Крайнюк, 

Л. О. Касілова та ін. ; за заг. ред. Л. М. Крайнюк; Харків. держ. ун-т харчування та торгівлі. — 

Суми: Університетська книга, 2023. — 512 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245834 

11. Харчові технології. Практикум [Електронний ресурс] : навч. посіб. / О. В. Самохвалова, М. 

В. Артамонова, Г. В. Степанькова та ін. ; Держ. біотехнолог. ун-т України. — Вид. 2-ге, 

перероб. і допов. — Харків: ДБТУ, 2023. — 417 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2156524 

12. Біологічна хімія з основами фізіології харчування [Текст] : курс лекцій / Л. В. Капрельянц. 

— Вид. 4-е, перероб. і допов. — Харків: Факт, 2023. — 228 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2133809 

13. Харчова хімія [Електронний ресурс] : навч. посіб. / І. А. Мороз, О. І. Гулай, В. Я. Шемет; 

Луцьк. нац. техн. ун-т. — Луцьк: ІВВ ЛНТУ, 2022. — 236 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2142922 

14. Біленька, І. Р. Основи сучасної метрології, стандартизації, сертифікації та управління 

якістю: підручник для закл. вищої освіти / І. Р. Біленька, Я. Г. Верхівкер, А. К. Д'яконова; за 

ред. І. Р. Біленької; Одес. нац. технол. ун-т. — Одеса: Олді+, 2024. — 524 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.39284 

15. Системи управління якістю на підприємствах харчової промисловості: навч. посіб. / В. В. 

Кійко, О. П. Мельник, О. В. Кузьмін, Н. В. Попова. — Одеса: Олді+, 2023. — 278 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235307 
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– за змістовним модулем 3:  

1. Конспект лекцій з освітнього компоненту «Новітні технології харчових продуктів» до 

змістовного модуля 3 «Новітні технології продукції закладів ресторанного господарства» для 

здобувачів зі спеціальності G13 «Харчові технології», освітньо-наукова програма «Харчові 

технології», ступеню вищої освіти «Доктор філософії», денної і заочної форм навчання / 

Укладачі: Л. М. Тележенко, В. В. Атанасова; відп. за вип. Г. В. Дідух; Кафедра технології 

ресторанного та оздоровчого харчування. – Одеса: ОНТУ, 2026. 84 с. 

2. Методичні вказівки до практичних робіт з освітнього компоненту «Новітні технології 

харчових продуктів» до змістовного модуля 3 «Новітні технології продукції закладів 

ресторанного господарства» для здобувачів зі спеціальності G13 «Харчові технології», 

освітньо-наукова програма «Харчові технології», ступеню вищої освіти «Доктор філософії», 

денної і заочної форм навчання / Укладачі: Л. М. Тележенко, В. В. Атанасова; відп. за вип. Г. 

В. Дідух; Кафедра технології ресторанного та оздоровчого харчування. – Одеса: ОНТУ, 2026. 

54 с. 

3. Методичні вказівки до самостійної роботи з освітнього компоненту «Новітні технології 

харчових продуктів» до змістовного модуля 3 «Новітні технології продукції закладів 

ресторанного господарства» для здобувачів зі спеціальності G13 «Харчові технології», 

освітньо-наукова програма «Харчові технології», ступеню вищої освіти «Доктор філософії», 

денної і заочної форм навчання / Укладачі: Л. М. Тележенко, В. В. Атанасова; відп. за вип. Г. 

В. Дідух; Кафедра технології ресторанного та оздоровчого харчування. – Одеса: ОНТУ, 2026.  

4. Методичні вказівки до лабораторних робіт з обов’язкового освітнього компоненту "Новітні 

технології харчових продуктів" Розділ ІІ. ІV. "Новітні технології продукції закладів 

реcторанного господарcтва" [Електронний ресурс] : для здобувачів вищої освіти СВО "Доктор 

філософії" спец. 181 "Харчові технології" галузі знань 18 "Виробництво та технології" 

освітньо-наукової програми "Харчові технології" ден. та заоч. форм навчання / Л. М. 

Тележенко, В. В. Атанасова; відп. за вип. Г. В. Дідух ;Каф. технології ресторанного та 

оздоровчого харчування. — Одеса: ОНТУ, 2024. — 54c.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.9071924  

5. Інноваційні технології ресторанного та оздоровчого харчування. Методологія та організація 

наукових досліджень. 664(075) / Салавеліс А.Д., Тележенко Л.М., [Електронний ресурс] : 

підручник / ; Одес. нац. технол. ун-т. — Одеса: Освіта України, 2025. — 220 с. : іл. — Бібліогр.: 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.9063115 

6. Книга про їжу та культуру харчування [Електронний ресурс] / В. Б. Вінницький. — 

Електрон. вид. — Вашингтон; Київ, 2023. — 272 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2259588 

7. Методи контролю якості харчової продукції [Текст] : навч. посіб. / О. І. Черевко, П. М. 

Крайнюк, Л. О. Касілова, Ш. А. Дмитрієвич та ін. ; за заг. ред. Л. М. Крайнюк; Харків. держ. 

ун-т харчування та торгівлі. — Суми: Унів. книга, 2023. — 512 с. — МОН. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245834 

8. Біленька, І. Р. Основи сучасної метрології, стандартизації, сертифікації та управління 

якістю: підручник для закл. вищої освіти / І. Р. Біленька, Я. Г. Верхівкер, А. К. Д'яконова; за 

ред. І. Р. Біленької; Одес. нац. технол. ун-т. — Одеса: Олді+, 2024. — 524 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.39284 

9. Методи контролю якості харчової продукції: навчальний посібник / О. І. Черевко, Л. М. 

Крайнюк, Л.О. Касіловата ін.|; за заг. ред. Л. М. Крайнюк; Харківський державний університет 

харчування та торгівлі, СНАУ. - Суми: Університетська книга, Стереотип. 2023. - 512 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245834 

10. Системи управління якістю на підприємствах харчової промисловості: навч. посібник / 

В.В. Кійко, О.П. Мельник, О.В. Кузьмін, Н.В. Попова. - Одеса: Олді+, 2023. -278 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235307 

11. Етнічні кухні. навчальний посібник.- І. М. Калугіна, Л.М. Тележенко, С.О. Поплавська. - 

Одеса: Освіта України, 2022. – 306 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1883768 
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– за змістовним модулем 4:  

1. Конспект лекцій з освітнього компоненту «Новітні технології харчових продуктів» 

Змістовний модуль 4 «Новітні технології виробництва вина» для здобувачів вищої освіти СВО 

«Доктор філософії» спеціальності G 13 «Харчові технології» галузі знань G «Інженерія, 

виробництво та будівництво» освітньо-наукової програми «Харчові технології» ден. та заоч. 

форм навчання / О.Б. Ткаченко; Кафедра технології вина та сенсорного аналізу. – Одеса: 

ОНТУ, 2026. –74 с.  

2. Методичні вказівки до виконання практичних робіт з обов’язкового освітнього компоненту 

«Новітні технології харчових продуктів» Змістовний модуль 4 «Новітні технології 

виробництва вина» для здобувачів вищої освіти СВО «Доктор філософії» спеціальності G 13 

«Харчові технології» галузі знань G «Інженерія, виробництво та будівництво» освітньо-

наукової програми «Харчові технології» ден. та заоч. форм навчання /О.Б. Ткаченко; Н.В. 

Каменева, Т.А. Манолі, Т.М. Афанасьєва, Г.О. Саркісян Василик О.В., Д.П. Ткаченко Кафедра 

технології вина та сенсорного аналізу. – Одеса: ОНТУ, 2026. – Електрон. текст. дані: 48 с.  

3. Методичні вказівки до самостійної роботи з обов’язкового освітнього компоненту «Новітні 

технології харчових продуктів» Змістовний модуль 4 «Новітні технології виробництва вина» 

для здобувачів вищої освіти СВО «Доктор філософії» спеціальності G 13 «Харчові технології» 

галузі знань G «Інженерія, виробництво та будівництво» освітньо-наукової програми «Харчові 

технології» ден. та заоч. форм навчання / О.Б. Ткаченко; Н.В. Каменева, Манолі Т.А., 

Афанасьєва Т.М., Саркісян Г.О., Василик О.В., Ткаченко Д.П. Кафедра технології вина та 

сенсорного аналізу. – Одеса: ОНТУ, 2026. – Електрон. текст. дані: 18 с.  

4. Managing Wine Quality [Текст]. Volume 2: Oenology and Wine Quality / edited by A. Reynolds. 

— 2nd Edition. — Cambridge: Elsevier Science & Technology, 2022. — 886 p. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1992473 

5. Алкогольні напої ― досвід поколінь (технологія, обладнання, рецептури) [Електронний 

ресурс] : монографія / П. Л. Шиян, В. В. Сосницький, О. Ю. Шевченко, Р. Г. Кириленко; Нац. 

ун-т харч. технологій. — Вид. 2-ге, допов. — Київ: Інтерсервіс, 2022. — 364 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2206446 

6. Методи контролю якості харчової продукції: навчальний посібник / О. І. Черевко, Л. М. 

Крайнюк, Л.О. Касіловата ін.|; за заг. ред. Л. М. Крайнюк; Харківський державний університет 

харчування та торгівлі, СНАУ. - Суми: Університетська книга, Стереотип. 2023. - 512 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245834 

7. Системи управління якістю на підприємствах харчової промисловості: навч. посібник / В.В. 

Кійко, О.П. Мельник, О.В. Кузьмін, Н.В. Попова. - Одеса: Олді+, 2023. -278 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235307 

 

– за змістовним модулем 5: 

1. Конспект лекцій з обов'язкового ОК «Новітні технології харчових продуктів». Змістовний 

модуль 5 «Новітні технології у молокопереробній галузі» для здобувачів спеціальності G13 

«Харчові технології», галузі знань G «Інженерія, виробництво та будівництво». Ступінь вищої 

освіти Доктор філософії (Освітня програма «Харчові технології») денної та заочної форм 

навчання / Уклад. Н.А. Ткаченко, О.Г Клименко, Е.Г. Дідух; відп. за вип. Д.М. Скрипніченко; 

Каф. технології молока, олійно-жирових продуктів та індустрії краси. – Одеса: ОНТУ, 2026.  

2. Методичні вказівки до виконання практичних робіт з обов'язкового ОК «Новітні технології 

харчових продуктів». Змістовний модуль 5 «Новітні технології у молокопереробній галузі» 

для здобувачів спеціальності G13 «Харчові технології», галузі знань G «Інженерія, 

виробництво та будівництво». Ступінь вищої освіти Доктор філософії (Освітня програма 

«Харчові технології») денної та заочної форм навчання / Уклад. Н.А. Ткаченко, О.Г Клименко, 

Е.Г. Дідух; відп. за вип. Д.М. Скрипніченко; Каф. технології молока, олійно-жирових 

продуктів та індустрії краси. – Одеса: ОНТУ, 2026.  

3. Методичні вказівки до самостійної роботи з обов'язкового ОК «Новітні технології харчових 

продуктів». Змістовний модуль 5 «Новітні технології у молокопереробній галузі» для 

здобувачів спеціальності G13 «Харчові технології», галузі знань G «Інженерія, виробництво 

та будівництво». Ступінь вищої освіти Доктор філософії (Освітня програма «Харчові 
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технології») денної та заочної форм навчання / Уклад. Н.А. Ткаченко, О.Г Клименко, Е.Г. 

Дідух; відп. за вип. Д.М. Скрипніченко; Каф. технології молока, олійно-жирових продуктів та 

індустрії краси. – Одеса: ОНТУ, 2026.  

4. Пелих Віктор Григорович. Технологія переробки молока [Текст]: навч.-метод. посіб. до 

виконання лаб.-практ. робіт / В. Г. Пелих, В. М. Ковбасенко, І. О. Балабанова; Херсон. держ. 

аграр.-екон. ун-т, Каф. технологій переробки та зберігання с.-г. продукції. – Херсон: Олді+, 

2022. – 166 с. ISBN 978-966-289-577-3  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentSearchResult 

5. Технологія виробництва та переробки продукції тваринництва [Текст] : підручник / В. І. 

Ладика, Л. М. Хмельничий, В. В. Повод та ін. ; за заг. ред. В. І. Ладики, Л. М. Хмельничого; 

Сум. нац. аграр. ун-т. — Одеса: Олді+, 2023. — 244 с. — (На допомогу аспіранту). ISBN 978-

966-289-697-8  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2093539 

6. Мікробіологія молока і молочних продуктів. Практикум: навч. посіб. для студентів ВНЗ ІІІ-

ІV рівнів акредитації за напрямами підготовки «Харчова технологія та інженерія» і 

«Ветеринарна медицина» / Бергілевич О. М., Касянчук В. В., Власенко І.Г. та ін.; за ред. д/вет. 

н., проф. В. В. Касянчук. - Суми: Університетська книга, Стереотип, 2024. - 205 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2327113 

7. Генетичні ресурси вітчизняних порід сільськогосподарських тварин [Текст]: монографія / 

В. І. Ладика, О. М. Жукорський, І. І. Грициняк та ін. — Одеса: Олді+, 2023. — 336 с. ISBN 978-

966-289-685-5  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235244 

8. Управління якістю продукції молокопереробних виробництв [Електронний ресурс] : навч.-

метод. посіб. для здобувачів 2-го магістерського рівня вищої освіти очної та заоч. форм 

навчання спец. 181 "Харчові технології" ОПП "Технології зберігання, консервування та 

переробки молока" / Ю. Р. Гачак, О. Й. Цісарик, І. М. Сливка; Львів. нац. ун-т вет. медицини 

та біотехнологій ім. С.З. Ґжицького, Ф-т харч. технологій та біотехнології, Каф. технології 

молока і молочних продуктів. — Вид. 2-ге, перероб. і допов. — Львів, 2023. — 202 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2250284 

9. Інноваційні харчові інгредієнти в технології молочних продуктів [Електронний ресурс] : 

навч. посіб. для здобувачів вищої освіти ден. та заоч. форм навчання спец. 181 "Харчові 

технології" ОПП "Технології зберігання, консервування і переробки молока" / О. Й. Цісарик, 

Ю. Р. Гачак, О. Р. Михайлицька та ін. ; Львів. нац. ун-т вет. медицини та біотехнологій ім. С.З. 

Ґжицького, Ф-т харчових технологій та біотехнології, Каф. технології молока і молочних 

продуктів. — Львів, 2023. — 128 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2218537 

10. Мікробіологія галузі [Електронний ресурс] : навч. посіб. для студентів спец. 181 "Харчові 

технології" освітньої програми підгот. "Технологічна експертиза та безпека харчової 

продукції" усіх форм навчання / Л. М. Пилипенко, О. О. Килименчук, А. В. Єгорова, Л. В. 

Труфкаті; Одес. нац. технол. ун-т, Каф. харчової хімії та експертизи; відп. за вип. А. І. 

Капустян. — Одеса, 2024. — 158 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2189217 

11. Біленька, І. Р. Основи сучасної метрології, стандартизації, сертифікації та управління 

якістю: підручник для закл. вищої освіти / І. Р. Біленька, Я. Г. Верхівкер, А. К. Д'яконова; за 

ред. І. Р. Біленької; Одес. нац. технол. ун-т. – Одеса: Олді+, 2024. – 524 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.39284 

12. Методи контролю якості харчової продукції: навчальний посібник / |О. І. Черевко, 

Л.М. Крайнюк, Л.О. Касілова та ін.|; за заг. ред. Л. М. Крайнюк; Харківський державний 

університет харчування та торгівлі, СНАУ. - Суми: Університетська книга, Стереотип. 2023. – 

512 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245834 
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– за змістовним модулем 6: 

1. Конспект лекцій з обов'язкового ОК «Новітні технології харчових продуктів». Змістовний 

модуль 6 «Новітні технології у олійно-жировій галузі» для здобувачів спеціальності G13 

«Харчові технології», галузі знань G «Інженерія, виробництво та будівництво». Ступінь вищої 

освіти Доктор філософії (Освітня програма «Харчові технології») денної та заочної форм 

навчання / Уклад. Є.О. Котляр; відп. за вип. Д.М. Скрипніченко; Каф. технології молока, 

олійно-жирових продуктів та індустрії краси. – Одеса: ОНТУ, 2026.  

2. Методичні вказівки до виконання практичних робіт з обов'язкового ОК «Новітні технології 

харчових продуктів». Змістовний модуль 6 «Новітні технології у олійно-жировій галузі» для 

здобувачів спеціальності G13 «Харчові технології», галузі знань G «Інженерія, виробництво 

та будівництво». Ступінь вищої освіти Доктор філософії (Освітня програма «Харчові 

технології») денної та заочної форм навчання / Уклад. Є.О. Котляр; відп. за вип. Д.М. 

Скрипніченко; Каф. технології молока, олійно-жирових продуктів та індустрії краси. – Одеса: 

ОНТУ, 2026.  

3. Методичні вказівки до самостійної роботи з обов'язкового ОК «Новітні технології харчових 

продуктів». Змістовний модуль 6 «Новітні технології у олійно-жировій галузі» для здобувачів 

спеціальності G13 «Харчові технології», галузі знань G «Інженерія, виробництво та 

будівництво». Ступінь вищої освіти Доктор філософії (Освітня програма «Харчові 

технології») денної та заочної форм навчання / Уклад. Є.О. Котляр; відп. за вип. Д.М. 

Скрипніченко; Каф. технології молока, олійно-жирових продуктів та індустрії краси. – Одеса: 

ОНТУ, 2026.  

4. Науково-практичні аспекти розроблення технології виробництва олії з насіння винограду 

Одеського регіону та лосьйону косметичного на основі водно-спиртового екстракту з м'ятки 

виноградного насіння сорту Каберне [Текст] : монографія / Є. О. Котляр ; за ред. 

М. І. Борисенка ; Одес. нац. технол. ун-т. Рівне : Овід, 2023. 160 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2210297 

5. Жири у виробництві харчової продукції: монографія /Шильман, Л.З., Сімакова І. В., 

Камсуліна Н. В. та ін. ; за заг. ред. Л. З. Шильмана. - Суми: Університетська книга, 2024. - 278 

с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.3014327 

6. Безпечність та якість м'яса і м'ясних продуктів. Контроль виробництва в контексті НАССР: 

навч. посіб. для вузів / Л. В. Пешук, І. І. Штик, Р. А. Кривобік, Н. В. Новікова. - Одеса: Олді+, 

2024. - 346 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245971 

7. Мікробіологія галузі. Технологічна експертиза та безпека харчової продукції: навч. посіб. 

для студентів спец. 181 "Харчові технології" освітньої програми підгот. "Технологічна 

експертиза та безпека харчової продукції" усіх форм навчання / Л.М. Пилипенко, О. О. 

Килименчук, А. В. Єгорова, Л. В. Труфкаті; Одес. нац. технол. ун-т, Каф. харчової хімії, 

експертизи та біотехнологій. – Івано-Франківськ, 2024. – 159 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2745074 

8. Біоорганічна хімія (скорочений курс) : навч. посіб. / Л. М. Миронович. — 4-те вид., стер. — 

Київ: Каравела, 2022. — 184 с. — (Українська книга).  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2232246 

9. Трус. І.М., Галиш В.В., Гомеля М.Д. Розробка методів переробки осадів та відпрацьованих 

біосорбентів для створення маловідходних технологій очищення води: Монографія. - К.: 

Видавничий дім «Кондор», 2023. - С.116.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2261118 

 

– за змістовним модулем 7:  

1. Конспект лекцій з обов’язкового освітнього компоненту «Новітні технології харчових 

продуктів» Розділ II. VII. «Новітні технології м’ясних і м’ясомістких продуктів» для 

здобувачів вищої освіти СВО «Доктор філософії» спеціальності G13 «Харчові технології» 

галузі знань G «Інженерія, виробництво та будівництво» освітньо-наукової програми «Харчові 

технології» денної та заочної форм навчання / Н.М. Поварова, О.М. Савінок; відп. за вип. О.М. 
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Савінок; Кафедра технології м’яса, риби і морепродуктів – Одеса: ОНТУ, 2025. – Електрон. 

текст. дані: 98 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.9074236 

2. Методичні вказівки до практичних робіт з обов’язкового освітнього компоненту «Новітні 

технології харчових продуктів» Розділ ІІ. VІI. «Новітні технології м’ясних і м’ясомістких 

продуктів» для здобувачів вищої освіти СВО «Доктор філософії» спеціальності G13 «Харчові 

технології» галузі знань G «Інженерія, виробництво та будівництво» освітньо-наукової 

програми «Харчові технології» денної та заочної форм навчання / О.М. Савінок, Н.М. 

Поварова; відп. за вип. О.М. Савінок; Кафедра технології м’яса, риби і морепродуктів – Одеса: 

ОНТУ, 2025. – Електрон. текст. дані: 51 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.9074269 

3. Методичні вказівки до самостійної роботи з обов’язкового освітнього компоненту "Новітні 

технології харчових продуктів" [Електронний ресурс] : для здобувачів вищої освіти СВО 

"Доктор філософії" спец. G13 "Харчові технології" галузі знань G "Інженерія, виробництво та 

будівництво" освітньо-наукової програми "Харчові технології" ден. та заоч. форм навчання / 

Б. В. Єгоров, А. В. Макаринська, Г. М. Станкевич та ін. ; відп. за вип. Б. В. Єгоров ;Каф. 

технології зерна і комбікормів. — Одеса: ОНТУ, 2025. — 28 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.9067664 

4. Безпечність та якість м'яса і м'ясних продуктів. Контроль виробництва в контексті НАССР: 

навч. посіб. для вузів / Л. В. Пешук, І. І. Штик, Р. А. Кривобік, Н. В. Новікова. - Одеса: Олді+, 

2024. – 346 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245971 

5. Tomar, S., Das, A., Tomar, N. S., Satyaprakash, K., & Upadhyaya, D. (2022). Design and 

development of functional meat products. In Research Trends in Nutrition and Food Science (Vol. 1, 

pp. 3–25). Bright Sky Publications. 

https://doi.org/10.22271/bs.book.27 

6. Savinok, O. Chapter 4. Cattle breeding in Ukraine is one of the indicators of food security. In D. 

Antiushko (Ed.). Food production: innovative technological solution. 2024. pp. 92–119. Kharkiv: 

TECHNOLOGY CENTER PC. 

https://doi.org/10.15587/978-617-7319-99-2.ch4 

https://card-file.ontu.edu.ua/handle/123456789/32315 

 

– за змістовним модулем 8: 

1. Конспект лекцій з ОК «Новітні технології харчових продуктів. Змістовний модуль 8 Новітні 

технології дієтичних добавок та функціональних харчових інгредієнтів. Принципи глибокого 

перероблення агросировини, побічних потоків та отримання інгредієнтів з високою доданою 

вартістю» для здобувачів спеціальності G13 «Харчові технології», галузі знань G «Інженерія, 

виробництво та будівництво». Ступінь вищої освіти Доктор філософії (Освітня програма 

«Харчові технології») денної та заочної форм навчання / Уклад. А.І. Капустян, К.І. Науменко 

– Одеса: ОНТУ, 2026. – 85 с. 

2. Методичні вказівки до практичних робіт з ОК «Новітні технології харчових продуктів. 

Змістовний модуль 8 Новітні технології дієтичних добавок та функціональних харчових 

інгредієнтів. Принципи глибокого перероблення агросировини, побічних потоків та 

отримання інгредієнтів з високою доданою вартістю» для здобувачів спеціальності G13 

«Харчові технології», галузі знань G «Інженерія, виробництво та будівництво». Ступінь вищої 

освіти Доктор філософії (Освітня програма «Харчові технології») денної та заочної форм 

навчання / Уклад. А.І. Капустян, К.І. Науменко – Одеса: ОНТУ, 2026. – 43 с. 

3. Методичні вказівки до самостійної роботи з ОК «Новітні технології харчових продуктів. 

Змістовний модуль 8 Новітні технології дієтичних добавок та функціональних харчових 

інгредієнтів. Принципи глибокого перероблення агросировини, побічних потоків та 

отримання інгредієнтів з високою доданою вартістю» для здобувачів спеціальності G13 

«Харчові технології», галузі знань G «Інженерія, виробництво та будівництво». Ступінь вищої 

освіти Доктор філософії (Освітня програма «Харчові технології») денної та заочної форм 

навчання / Уклад. А.І. Капустян, К.І. Науменко – Одеса: ОНТУ, 2026. – 15с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.9074236
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4. Інноваційні технології у виробництві цукристих речовин та продуктів харчування 

[Електронний ресурс] : навч. посіб. / О. А. Півоваров, О. С. Ковальова, О. О. Тертишний, В. С. 

Кошулько; Дніпров. держ. агр.-екон. ун-т. — Дніпро, 2026. — 622 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.10017251 

5. Інноваційні технології харчових виробництв [Електронний ресурс] : монографія / І. М. 

Берник, Н. В. Новгородська, А. М. Соломон та ін. ; Вінниц. нац. аграр. ун-т. — Винниця, 2022. 

— 300 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2297144 

6. Загальна та інженерна ензимологія [Текст] : навч. посіб. для студ. спец. G21 "Біотехнологія 

та біоінженерія" (магістри, аспіранти) / Л. В. Капрельянц. — Харків: "Факт", 2025. — 392 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.9041085  

7. Біоорганічна хімія (скорочений курс) [Текст] : навч. посіб. / Л. М. Миронович. — 4-те вид., 

стер. — Київ: Каравела, 2022. — 184 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2232246 

8. Мікробіологія галузі. Технологічна експертиза та безпека харчової продукції: навч. посіб. 

для студентів спец. 181 "Харчові технології" освітньої програми підгот. "Технологічна 

експертиза та безпека харчової продукції" усіх форм навчання / Л.М. Пилипенко, О. О. 

Килименчук, А. В. Єгорова, Л. В. Труфкаті; Одес. нац. технол. ун-т, Каф. харчової хімії, 

експертизи та біотехнологій. – Івано-Франківськ, 2024. – 159 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2745074 

9. Методи контролю якості харчової продукції [Текст] : навч. посіб. 

/ О. І. Черевко, П. М. Крайнюк, Л. О. Касілова, Ш. А. Дмитрієвич та ін. ; за заг. ред. 

Л. М. Крайнюк ; Харків. держ. ун-т харчування та торгівлі. — Суми : Унів. книга, 2023. — 512 

с. — МОН. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2245834 

10. Біологічна хімія з основами фізіології харчування [Текст] : курс лекцій / Л. В. Капрельянц. 

— Вид. 4-е, перероб. і допов. — Харків: Факт, 2023. — 228 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2133809  

11. Харчова хімія [Електронний ресурс] : навч. посіб. / І. А. Мороз, О. І. Гулай, В. Я. Шемет; 

Луцьк. нац. техн. ун-т. — Луцьк: ІВВ ЛНТУ, 2022. — 236 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2142922 

12. Нутриціологія та броматологія [Електронний ресурс] : навч. посіб. / О. В. Москаленко, С. 

А. Циганков; Ніжин. держ. ун-т ім. Миколи Гоголя. — Ніжин, 2022. — 195 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2205236 

 

 Додаткові: 

 – за змістовним модулем 1: 

1. Харчові технології: навч. посіб. / С.Є. Голячук, Ю.Л. Гунько, І.М. Дударєв та ін. Луцьк: 

ЛНТУ, 2026. 464 с. 

https://repository.lntu.edu.ua/entities/handbook/22ca8d7e-2e1f-4174-be1f-13f1a9af4eb5  

2. Біотехнологічні процеси у зернопереробній галузі: навчально-метод. посібник до 

виконання лабораторних робіт для студентів спец. 181 «Харчові технології»; уклад.: Т. В. 

Гавриш, І. М. Фоміна, Н. О. Боровікова. Харків: ДБТУ, 2024. 80 с.  

https://repo.btu.kharkiv.ua/items/5222514f-9a8f-437b-8567-831f56ffa6bc  

3. Бомко В. С. Корми і кормові добавки та ефективність їх використання в годівлі тварин: 

навчальний посібник / В. С. Бомко, Є. В. Сиваченко, О. В. Сметаніна .- Біла Церква, 2023.  225 

с.  

https://rep.btsau.edu.ua/items/33a2294b-7304-4fd4-b341-33017485b008  

4. Дяченко Л.С. Основи технології комбікормового виробництва: навч. посібник / 

Л.С.Дяченко, В.С.Бомко, Т.Л.Сивик .- Біла Церква, 2015 .- 306 с.  

https://rep.btsau.edu.ua/items/143117f9-f3c5-456d-95f8-869107cde76f  

5. Eeckhout M., van der Poel A. F. B. (eds.) Animal Feed Technology: Handbook. Erling Verlag, 

2024. 352 p. ISBN 978-3-86263-197-1.  

https://www.erling-verlag.com/en/product/animal-feed-technology/  
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6. Технологія кормів і кормових добавок: навч.-метод. посіб. / уклад.: Я. І. Півторак, В. Є. 

Попов. Львів, 2025. 120 с.  

https://library.btsau.edu.ua/wp-

content/uploads/2026/03/%D0%BD%D0%B0%D0%B2%D1%96%D0%B3%D0%B0%D1%82%D

0%BE%D1%80-

%D1%82%D0%B2%D0%B0%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%8

2%D0%B2%D0%BE.pdf  

7. Інноваційні технології виробництва комбікормів: навчально-методичний посібник до 

виконання лабораторних робіт з дисц. «Інноваційні технології виробництва комбікормів»; 

уклад.: Т. В. Гавриш, Н. О. Боровікова, І. М. Фоміна, К. Р. Касабова. Харків: ДБТУ, 2024. 51 с.  

https://repo.btu.kharkiv.ua/server/api/core/bitstreams/65274f32-c3af-499d-bd72-

07bca6a0358d/content  

8. Інноваційні технології зберігання і переробки зерна». Розділ 1. Інноваційні технології 

зберігання зерна: навчально-методичний посібник для здобувачів спец. 181 «Харчові 

технології» другого (магістерського) рівня вищої освіти за освітньою програмою «Технологія 

зернопродуктів та зернові ресурси»; уклад.: І. М. Фоміна, Т. В. Гавриш, О. М. Шаніна, Н. О. 

Боровікова. Харків: ДБТУ, 2025. 134 с.  

https://repo.btu.kharkiv.ua/items/cad30d08-57df-4e12-83ca-0919b40dab69  

9. Техніко-технологічні карти (збірник рецептур) : навчальний посібник / уклад. В.В. 

Фінкевич, І.М. Дударєв, С.Г. Панасюк, Т.Є. Сидорук, І.В. Тараймович, В.Я. Шемет. Луцьк: 

ЛНТУ, 2026. 136 с. 

https://repository.lntu.edu.ua/entities/handbook/de3fa969-e8b6-473b-b891-fef4243d82d4  

10. Адамчук В.В., Кудринецький Р. Б. Наукові основи технологічних процесів і технічні 

засоби для зберігання врожаю зернових й овочів: монографія. / за ред. В.В. Адамчука. Вінниця: 

НІЛАН-ЛТД, 2025. 136 с. ISBN 978-617-558-475-0. 

https://doi.org/10.37204/978-617-558-475-0         https://imaap.org.ua/info/attach.php?id=1118 

11. Food safety and security: an international aspect [Текст] / Безпечність харчових продуктів 

та продовольча безпека: міжнародний аспект: monography / N. Kordzaia, B. Iegorov, 

B. Trajkovska and etc. — Kherson: OLDI-PLUS, 2020. — 128 p.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1576809 

12. Технологія та оцінка якості зернових продуктів [Текст] : монографія до 90-річ. каф. 

Технології переробки зерна Д. О. Жигунов, О. С. Волошенко, І. В. Брославцева та ін.; за ред. 

Д. О. Жигунова; Одес. нац. акад. харч. технологій. — Одеса: ОЛДІ-ПЛЮС, 2021. — 364 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1897194 

13. Мережко, Н. В. Управління якістю: підручник / Н. В. Мережко, В. В. Осієвська, Ю. М. 

Мотузка; Київ. нац. торг.-екон. ун-т. — Київ: КНТЕУ, 2021. — 328 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1700158 

14. Технологія основних виробництв [Електронний ресурс] : навч. посіб 

/ В. М. Кропівний, А. В. Кропівна, Л. А. Молокост та ін. ; за ред. В. М. Кропівного ; 

Центральноукраїн. нац. техн. ун-т. Кропивницький : КОД, 2021. 196 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2064671 

15. Краснянський М.Ю. Екологічна безпека: навчальний посібник. – К.: Видавничий дім 

«Кондор», 2021. - 180 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2261495 

16. Технічне регулювання в Україні, на міжнародному рівні та Європейському Союзі 

[Текст] : навч. посіб. / Г. Д. Гуменюк, В. В. Кійко, М. В. Янчик; Нац. ун-т харч. технологій. — 

Херсон: ОЛДІ-ПЛЮС, 2021. — 206 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2235239 

17. Сирохман І. В. Товарознавство пакувальних товарів і тари: підручник |для студ. вищ. 

навч. закл.| / І. В. Сирохман, В. М. Завгородня. - К.: Центр учбової літератури, 2021. – 616 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2210908 

18. Сушіння зерна: підручник для студентів закладів вищої освіти, які навчаються за спец. 

«Технологія зберігання і переробки зерна» та працівників зернової галузі. / Г.М. Станкевич, 

Т.В. Страхова, А.В. Борта. — Вид. 2-ге, перероб. і допов. — Одеса: КП ОМД, 2021. — 248 с. 

https://library.btsau.edu.ua/wp-content/uploads/2026/03/%D0%BD%D0%B0%D0%B2%D1%96%D0%B3%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%80-%D1%82%D0%B2%D0%B0%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%82%D0%B2%D0%BE.pdf
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https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1731541 

19. Основні поняття продовольчої безпеки країни [Текст] : монографія / Н. Р. Кордзая, 

Б. В. Єгоров. — Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2018. — 148 с. : табл., рис. — Бібліогр.: С. 128-145. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.162960 

20. Продовольча безпека. Якість та безпечність харчової продукції [Текст] : монографія 

/ Н. Р. Кордзая, Б. В. Єгоров. — Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2019. — 160 с. : табл., рис. — 

Бібліогр.: с. 139-156. ISBN 978-966-289-320-5 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1306302 

21. Наукові основи формування та покращення споживних властивостей нових зернових 

продуктів [Текст] : монографія / Б. В. Єгоров, М. Р. Мардар. — Одеса : ТЕС, 2013. — 388 с. : 

табл., рис. — Бібліогр.: с. 334-387. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.104036  

22. Теоретичні основи харчових технологій [Текст] : навч. посіб. / Л. Л. Товажнянський, В. 

А. Домарецький, А. М. Куц, Ф. Ф. Гладкий; за ред. Л. Л. Товажнянського; Нац. тех. ун-т 

"Харківський політехнічний інститут". — Харків: НТУ "ХПІ", 2010. — 720 с. — Библіогр.: C. 

712-714.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.67111 

23. Yegorov B., Yegorova А., Yeryganov K. Мікробіоми шлунково-кишкового тракту 

людини, свійських тварин, харчових продуктів і комбікормів: зв’язок та вплив. Частина 1. 

Food Science and Technology. 2023. 17(3). рр. 15–23. 

https://doi.org/10.15673/fst.v17i3.2651 

24. Piddubny V.A. et al. Engineering rheology of roller working during the formation of flour 

products. Part 1. monograph / V.A. Piddubny, I.Ya. Stadnyk, L.M. Khomichak, B.V. Iegorov / Kyiv.: 

Publishing House ”Condor”. – 2024. – 384 p. 

25. Iegorov B., Iegorova А., Yeryganov K. Мікробіоми шлунково-кишкового тракту людини, 

свійських тварин, харчових продуктів і комбікормів: зв’язок та вплив. Частина 2. Food Science 

and Technology. 2024. 18(1). рр. 4–14.  

https://doi.org/10.15673/fst.v18i1.2790 

26. Єгоров Б.В. Технологія виробництва комбікормів. – Одеса,: Друкарський дім. – 2011. – 

448 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.70540 

27. Технологія виробництва преміксів [Текст] : підручник / Б. В. Єгоров, 

О. І. Шаповаленко, А. В. Макаринська. — Київ : Центр навч. літ., 2007. — 288 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.27451 

28. Сушіння зерна [Текст] : підручник / Г.М. Станкевич, Т.В. Страхова, В.І. Атаназевич. – 

Київ: Либідь, 1997. – 352 с.  

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.8086 

29. Технологія харчових продуктів [Текст] : підручник / В. А. Домарецький, М. В. 

Остапчук, А. І. Українець; за ред. А. І. Українця; Нац. ун-т харч. технологій. — Київ: НУХТ, 

2003. — 572 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.8212 

30. Технологія оздоровчих харчових продуктів [Текст] : підручник / С. В. Іванов, Г. О. 

Сімахіна, Н. В. Науменко; Нац. ун-т харч. технологій; рец. Н. К. Черно (Одес. нац. акад. харч. 

технологій). — Київ: НУХТ, 2015. — 402 с. — МОН. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-

cnv.BibRecord.154253 

31. Контроль якості та безпека продукції в галузі (комбікормова галузь) [Текст] : підручник 
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