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1. АНОТАЦІЯ ДО КУРСУ 

Дисципліна «Технологія продуктів спеціального призначення» є одним із завершальних курсів вивчення вибіркових дисциплін при 

підготовці магістрів. Надає можливість орієнтуватись в сучасних наукових поглядах та методах створення продуктів спеціального призначення 

на основі інноваційних технологій. 

Метою дисципліни «Технологія продуктів спеціального призначення» є формування у здобувачів вищої освіти теоретичних основ та 

практичних навичок розробки харчових продуктів спеціального призначення на основі інноваційних технологій, які використовуються в 

сучасній харчовій індустрії спираються на результати наукових досліджень у галузі. 
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2. ОЧІКУВАНІ КОМПЕТЕНТНОСТІ, ЯКІ ПЛАНУЄТЬСЯ СФОРМУВАТИ 

ТА ДОСЯГНЕННЯ ПРОГРАМНИХ РЕЗУЛЬТАТІВ 

 

У процесі реалізації програми дисципліни «Технологія продуктів спеціального призначення» формуються наступні компетентності із 

передбачених освітньою програмою: 

Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері харчових технологій. 

 

Загальні компетентності (ЗК) 

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 

Спеціальні (фахові) компетентності 

СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час впровадження технологічних інновацій на підприємствах 

галузі. 

 

Навчальна дисципліна «Технологія продуктів спеціального призначення» забезпечує досягнення програмних результатів навчання 

(РН), передбачених освітньою програмою: 

РН 1. Відшуковувати, систематизувати та аналізувати науково-технічну інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових 

завдань у сфері харчових технологій. 

РН 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати альтернативи у сфері харчових технологій, у тому числі у невизначених ситуаціях 

та за наявності ризиків, а також в міждисциплінарних контекстах. 

РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні наукові здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно 

доносити власні знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців. 

РН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для 

забезпечення якості та безпечності харчових продуктів 
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3. ОБСЯГ ТА ОЗНАКИ КУРСУ 

Загалом Вид заняття 

(денне відділення / заочне відділення) 

Ознаки курсу 

ЄКТС годин 
Лекційні заняття Практичні заняття Самостійна робота 

Курс, (рік 

навчання) 

Семестр Обов’язкова / 

вибіркова 

6 180 28/10 28/10 124/160 1 2 вибіркова 

 

 

4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

 

Назви змістових модулів і тем 

Кількість годин 

денна форма Заочна форма 

 

усього 

у тому числі  

усього 

у тому числі 

лекц. прак 
сам. 

роб. 
лекц. прак 

сам. 

роб. 

Тема 1. Харчування та здоров’я. 24 4 4 16 24 1 1 16 

Тема 2. Харчова та біологічна цінність сировини та готових продуктів. Речовини, що 

мають лікувально – профілактичні властивості 
26 4 4 18 26 1 1 24 

Тема 3. Технології продуктів спеціального та лікувально – профілактичного 

призначення на основі імуномодуляторів 
26 4 4 18 26 1 1 24 

Тема 4. Технології продуктів спеціального та лікувально – профілактичного 

призначення на основі дикорослих ягід 
26 4 4 18 26 1 1 24 

Тема 5. Технології продуктів спеціального та лікувально – профілактичного 

призначення на основі натуральних прянощів 
26 4 4 18 26 2 2 24 

Тема 6. Технології продуктів спеціального та лікувально – профілактичного 

призначення із застосуванням пребіотичних речовин рослинної сировини 
26 4 4 18 26 2 2 24 

Тема 7. Технології кисломолочних продуктів спеціального та лікувально – 

профілактичного призначення 
26 4 4 18 26 2 2 24 

Усього годин 180 28 28 124 180 10 10 160 

ПІДСУМКОВИЙ КОНТРОЛЬ - ЗАЛІК 

 

5. ТЕХНІЧНЕ Й ПРОГРАМНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ / ОБЛАДНАННЯ 

Студенти отримують теми та питання курсу, основну і додаткову літературу, рекомендації, завдання та оцінки за їх виконання як 

традиційним шляхом, так і з використанням університетської платформи он-лайн навчання на базі Moodle та онлайн ресурсів Zoom, Google 

Classroom та Google Meet. Лабораторія з хімії обладнана: шафами для реактивів HILFE, шафами витяжними, холодильником Elenberg, плиткою 
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електричною HP-9910, перемішувачами механічними LM 111, pH-метром EZODO, рефрактометром ІРФ 454Б, спектрофотометром СФ-46, 

сушильною шафою СНОЛ-3.5, вагами аналітичними ВА-200, вагами технічними 200 ЗЛГ, вагами електронними FEH 600, колбонагрівачем THS 

500, мікроскопами МБІ-1, лампами УФ 254 нм, штативами настільними лабораторними, штативами лабораторними малими для пробірок. У 

лабораторії з хімії є різний посуд та інвентар, призначений для проведення експериментів та збереження хімічних речовин: піпетки аналітичні; 

бюретки аналітичні; колби реакційні конічні; скляні стакани; посуд мірний; циліндри мірні; пробірки. 

Лабораторія з технології ресторанної продукції обладнана сучасним тепловим, холодильним та механічним обладнанням, яке використовуються 

у ресторанному господарстві. 

Використовується комплекс мультимедійного забезпечення (Проектор EPSON EH-TW550; проекційний стаціонарний екран; Ноутбук 

LENOVO 20VD 11th Gen Intel(R) Core(TM) s3-1115G4/ 3.00 GHz.) 

Матеріально-технічна база підприємств-партнерів відповідно до Угод та Меморандумів про співпрацю: ТОВ «Торговий Дім Левада», 

Одеський центр стандартизації, метрології та сертифікації, ДП «Одесастандартметрологія», ресторанні заклади «il Mio Ristorante», «Le Grand 

Cafe Bristol», «Beerteka», готельно-ресторанний комплекс «Bristol». 

 

 

6. САМОСТІЙНА РОБОТА 

До самостійної роботи студентів щодо вивчення дисципліни «Технологія продуктів спеціального призначення» включаються: 

1. Знайомство з науковою та навчальною літературою відповідно зазначених у програмі тем. 

2. Опрацювання лекційного матеріалу. 

3. Підготовка до практичних занять. 

4. Консультації з викладачем протягом семестру. 

5. Самостійне опрацювання окремих питань навчальної дисципліни. 

6. Підготовка та виконання індивідуальних завдань у вигляді есе, рефератів тощо. 

7. Підготовка до підсумкового контролю 

 

Тематика та питання до самостійної підготовки та індивідуальних завдань 
 

№ з/п 

Назва теми 

Кількість годин 

денна 

форма 

заочна 

форма 

1 Інулінвмісна сировина: види, особливості хімічного складу та лікувально - профілактичних властивостей 12 16 

2 Хімічний склад та лікувально – профілактичні властивості дикорослих видів рослинної сировини 12 16 

3 Вимоги стандарту щодо якості та лікувально – профілактичних властивостей концентрованих продуктів з 

плодоовочевої сировини 
12 18 

4 Імуномодулятори рослинної сировини: види, джерела, особливості використання 12 22 

5 Дикорослі види рослинної сировини: особливості хімічного складу, лікувально – профілактичні властивості, 

продукти з їх використанням 
16 22 

6 Натуральні прянощі: особливості хімічного сладу, застосування в харчовій галузі 20 22 



1 Індивідуально-консультативна робота викладача зі студентами 
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7 Основні джерела пребіотичних та пробіотичних речовин в харчуванні населення, норми їх споживання 20 22 

8 Асортимент кисломолочних продуктів спеціального та лікувально – профілактичного призначення 20 22 

 
Всього 124 160 

ПІДСУМКОВИЙ КОНТРОЛЬ – ЗАЛІК 

7. ВИДИ ТА МЕТОДИ КОНТРОЛЮ 

Робоча програма навчальної дисципліни передбачає наступні види та методи контролю: 

Види контролю Складові оцінювання 

поточний контроль, який здійснюється у ході: проведення практичних занять, виконання індивідуального 

завдання; проведення консультацій та відпрацювань. 
50% 

підсумковий контроль, який здійснюється у ході проведення заліку. 50% 

 

Методи діагностики знань 

(контролю) 

фронтальне опитування; наукова доповідь, реферати, усне повідомлення, індивідуальне опитування; 

робота у групах; ділова гра, розв`язання ситуаційних завдань, кейсів, практичних завдань, залік 

 

8. ОЦІНЮВАННЯ ПОТОЧНОЇ, САМОСТІЙНОЇ ТА ІНДИВІДУАЛЬНОЇ РОБОТИ СТУДЕНТІВ 

З ПІДСУМКОВИМ КОНТРОЛЕМ У ФОРМІ ЗАЛІКУ 

Денна форма навчання 

Поточний контроль 

Види роботи 
Планові терміни 

виконання 
Форми контролю та звітності 

Максимальний 

відсоток 

оцінювання 

Систематичність і активність роботи на семінарських (практичних) заняттях 

1.1. Підготовка до практичних занять Відповідно до 

робочої програми та 

розкладу занять 

Перевірка обсягу та якості засвоєного матеріалу під 

час практичних занять 25 

Виконання завдань для самостійного опрацювання 

1.2. Підготовка програмного матеріалу (тем, 

питань), що виноситься на самостійне 

вивчення 

 

-//- 

Розгляд відповідного матеріалу під час аудиторних 

занять або ІКР1, перевірка конспектів навчальних 

текстів тощо 

 

10 

Виконання індивідуальних завдань (науково-дослідна робота студента) 
 

 



2 Індивідуально-консультативна робота викладача зі студентами 
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1.3. Підготовка реферату (есе) за заданою 

тематикою 
Відповідно до 

розкладу занять і 

графіку ІКР 

Обговорення (захист) матеріалів реферату (есе)  

10 

1.4. Інші види індивідуальних завдань, в т.ч. 

підготовка наукових публікацій, участь у 

роботі круглих столів, конференцій тощо. 

 

-//- 

Обговорення результатів проведеної роботи під час 

аудиторних занять або ІКР, наукових конференцій 

та круглих столів. 

5 

Разом балів за поточний контроль 50 

Підсумковий контроль 
залік 

 
50 

Всього балів 100 

 

Заочна форма навчання 

Поточний контроль 

Види самостійної роботи Планові терміни 

виконання 

Форми контролю та звітності Максимальний 

відсоток 

оцінювання 

Систематичність і активність роботи під час аудиторних занять 

1.1. Підготовка до аудиторних занять Відповідно до 

розкладу 

Перевірка обсягу та якості засвоєного матеріалу під 

час аудиторних занять 15 

За виконання контрольних робіт (завдань) 

1.2. Підготовка контрольних робіт (завдань) 

за заданою тематикою -//- 

Перевірка контрольних робіт, (завдань) 15 

Виконання завдань для самостійного опрацювання 

1.3. Підготовка програмного матеріалу (тем, 

питань), що виноситься на самостійне 

вивчення 

 

-//- 

Розгляд відповідного матеріалу під час аудиторних 

занять або ІКР2, перевірка конспектів навчальних 

текстів тощо 

 

10 

Виконання індивідуальних завдань (науково-дослідна робота студента) 

2.1. Підготовка реферату (есе) за заданою 

тематикою, індивідуальних завдань, в т.ч. 

підготовка наукових публікацій, участь у 

роботі круглих столів, конференцій тощо 

Відповідно до 

графіку ІКР 

Обговорення (захист) матеріалів реферату (есе) під 

час ІКР 10 

Разом балів за поточний контроль 50 

Підсумковий контроль 

залік 50 
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Всього балів підсумкової оцінки 100 

 

9. КРИТЕРІЇ ПІДСУМКОВОЇ ОЦІНКИ ЗНАНЬ СТУДЕНТІВ 

Рівень знань оцінюється: 

- «відмінно» / «зараховано» А - від 90 до 100 балів. Студент виявляє особливі творчі здібності, вміє самостійно знаходити та опрацьовувати 

необхідну інформацію, демонструє знання матеріалу, проводить узагальнення і висновки. Був присутній на лекціях та семінарських заняттях, 

під час яких давав вичерпні, обґрунтовані, теоретично і практично правильні відповіді, має конспект з виконаними завданнями до самостійної 

роботи, презентував реферат (есе) за заданою тематикою, проявляє активність і творчість у науково-дослідній роботі; 

- «добре» / «зараховано» В - від 82 до 89 балів. Студент володіє знаннями матеріалу, але допускає незначні помилки у формуванні термінів, 

категорій, проте за допомогою викладача швидко орієнтується і знаходить правильні відповіді. Був присутній на лекціях та семінарських 

заняттях, має конспект з виконаними завданнями до самостійної роботи, презентував реферат (есе) за заданою тематикою, проявляє активність 

і творчість у науково-дослідній роботі; 

- «добре» / «зараховано» С - від 74 до 81 балів. Студент відтворює значну частину теоретичного матеріалу, виявляє знання і розуміння 

основних положень, з допомогою викладача може аналізувати навчальний матеріал, але дає недостатньо обґрунтовані, невичерпні в ідповіді, 

допускає помилки. При цьому враховується наявність конспекту з виконаними завданнями до самостійної роботи, реферату та активність у 

науково-дослідній роботі; 

- «задовільно» / «зараховано» D - від 64 до 73 балів. Студент був присутній не на всіх лекціях та семінарських заняттях, володіє навчальним 

матеріалом на середньому рівні, допускає помилки, серед яких є значна кількість суттєвих. При цьому враховується наявність конспекту з 

виконаними завданнями до самостійної роботи, рефератів (есе); 

- «задовільно» / «зараховано» Е - від 60 до 63 балів. Студент був присутній не на всіх лекціях та семінарських заняттях, володіє навчальним 

матеріалом на рівні, вищому за початковий, значну частину його відтворює на репродуктивному рівні, на всі запитання дає необґрунтовані, 

невичерпні відповіді, допускає помилки, має неповний конспект з завданнями до самостійної роботи. 

- «незадовільно з можливістю повторного складання» / «не зараховано» FX – від 35 до 59 балів. Студент володіє матеріалом на рівні 

окремих фрагментів, що становлять незначну частину навчального матеріалу. 

- «незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни» / «не зараховано» F – від 0 до 34 балів. Студент не володіє навчальним 

матеріалом. 

Таблиця відповідності результатів контролю знань за різними шкалами 
 

100-бальною шкалою Шкала за ECTS За національною шкалою 

екзамен залік 

90-100 (10-12) A Відмінно зараховано 
82-89 ( 8-9) B Добре 

74-81(6-7) C 

64-73 (5) D Задовільно 

60-63 (4) E 

35-59 (3) Fx незадовільно не зараховано 

1-34 (2) F 
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10. РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА 

 

Основні : 

 

1. Основи раціонального та оздоровчого харчування : навчальний посібник / О. І. Міхеєнко. – Суми : Університетська книга, 2019. – 

189 с. 

2. Нealthy nutrition - the healthy nation! [Текст] : collective monograph / L. M. Telezhenko, V. V. Atanasova, Y. A. Golinskaya etc. ; Responsible 

for release L. M. Telezhenko ; Odessa national academy of food technologies. — Kharkiv : Publishing House I. Ivanchenka, 2020. — 383 p. : 

table, fig. — ISBN 978-617-7879-14-4. 

3. ЦИГАНЕНКО О.І., ХОМЕНКО І.М., МАСЛОВА О.В., ПЕРШЕГУБА Я.В., ТЕРЕЩЕНКО Т.О., СКЛЯРОВА Н.В., КОЛОМІЄЦЬ Т.В. 

Здорове та оздоровче харчування осіб, які займаються фітнесом // Під редакцією д. мед. н., проф. О.І. Циганенко. Київ: 2021. – 240 с. 

4. Біологічно активні речовини в харчових технологіях [Текст] : підручник / Г. О. Сімахіна, Н. О. Стеценко, Н. В. Науменко ; Нац. ун-т харч. 

технологій. — Київ : НУХТ, 2016. — 455 с. 

5. Новий напрямок глибокої переробки харчової сировини [Текст] : монографія / Р. Ю. Павлюк, В. В. Погарська, Л. О. Радченко та ін. ; під 

ред. Р. Ю. Павлюк, В. В. Погарської ; Харьків. держ. ун-т харчування та торгівлі, Полтав. ун-т економіки і торгівлі ; Харків. торг.- екон. 

коледж Київ. нац. торг.-екон. ун-ту. — Харків : Факт, 2017. — 380 с. 

6. Оздоровче харчування [Текст] : навч. посіб. / П. О. Карпенко, Н. В. Притульська, М. Ф. Кравченко та ін. ; за заг. ред. П. О. Карпенка ; 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т. — Київ : КНТЕУ, 2019. — 628 с. 

7. Основи фізіології, гігієни харчування та проблеми безпеки харчових продуктів [Текст] : навч. посіб. / Л. Ф. Павлоцька, Н. В. Дуденко, 

Л. Р. Димитрієвич. — Суми : Унів. кн., 2015. — 441 с. 

 

 

Додаткові (за наявності): 

 

1. Харчова хімія. Мінеральні речовини [Електронний ресурс] : навч. посіб. 

/ О. Ф. Аксьонова, І. С. Пілюгіна, Н. В. Мурликіна, Л. В. Кононенко ; Харків. держ. ун-т харчування та торгівлі. — Харків : ХДУХТ, 

2021. — 193 с. 

2. 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. 

3. Фізіологічні аспекти оцінки якості харчових продуктів [Текст] : навч. посіб. / С. П. Решта, Л. М. Пилипенко, О. І. Данилова ; за ред. 

Л. М. Пилипенко. — Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2021. — 334 с. : табл., рис. 

4. Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» від 23.12.1997 № 771/97-ВР (поточна 

редакція від 01.01.2016, підстава 867-19) 
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5. Біологічна хімія з основами фізіології харчування [Текст] : курс лекцій / Л. В. Капрельянц. — Вид. 4-е, перероб. і допов. — Харків : Факт, 

2023. — 228 с. 

6. Нутриціологія та харчова безпека [Електронний ресурс] : навч. посіб. / Л. Ф. Павлоцька, О. Ф. Аксьонова, Л. А. Скуріхіна ; Харків. держ. 

ун-т харчування та торгівлі. — Харків : ХДУХТ, 2020. — 132 с. 
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