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1. Обґрунтування освітньої програми 

Освітня програма "Інноваційні технології харчової промисловості" є 

актуальною відповіддю на сучасні виклики харчової галузі, яка стрімко 

розвивається та інтегрує нові технології. Впровадження інновацій у виробництво 

харчових продуктів є ключовим фактором забезпечення якості, безпеки та 

конкурентоспроможності вітчизняного продовольства на ринку. Інновації 

харчової галузі мають вирішальне значення для перспективного розвитку 

харчових виробництв в Україні. Врахування найновіших трендів у використанні 

інгредієнтів, впровадженні сучасних технологічних рішень та розробці нових 

підходів до виробництва харчових продуктів мають важливе значення для 

збереження поточного стану та забезпечення повоєнного відновлення харчових та 

переробних виробництв. 

Актуальність програми зумовлена не лише стрімкими змінами в харчовій 

промисловості, але й викликами, що постали перед Україною у зв’язку з війною. 

Впровадження інновацій є критично важливим для відновлення та модернізації 

харчової промисловості, що дозволить країні зміцнити позиції на міжнародному 

ринку та забезпечити продовольчу безпеку. Програма допоможе учасникам 

опанувати необхідні знання та навички для впровадження інновацій в сфері 

харчових технологій та переробних виробництв, забезпечить підвищення їх 

професійної кваліфікації з метою посилення кадрового потенціалу для 

відродження галузі.  

 

2. Особливості та ключові переваги програми  

Програма є необхідним інструментом для викладачів у сфері харчових 

технологій та переробних виробництв, дозволяє сформувати розуміння сучасних 

інновацій у сфері харчових виробництв,  що сприятиме оновленню змістовного 

наповнення навчально-методичних матеріалів для підготовки майбутніх фахівців 

в сфері харчових виробництв, дозволить сформувати базу кейсів та успішних 

практик із доведеною й науково обґрунтованою ефективністю. 
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Ключовими перевагами програми є використання сучасних підходів до 

організації викладення матеріалу: 

- використання інтерактивних методів навчання, у т.ч. дискусійних платформ 

та наочних моделей для забезпечення практико-орієнтованості; 

- експертні лекції та семінари провідних фахівців у галузі дозволять вивчати 

новітні тенденції та провідні практики; 

- практичні вправи та майстер-класи дозволять слухачам визначити напрями 

практичного застосування отриманих знань та розвивати власні навички; 

- рекомендації додаткових ресурсів від експертів щодо дозволять слухачам 

глибше вивчати теми, пов’язані з їх спеціалізацією; 

- залучення фахових експертів з різних закладів освіти сприятиме розвитку 

мережевих зв’язків та співпраці між учасниками, дозволить обмінюватись 

досвідом та ідеями, розвивати професійні контакти. 

 

3. Мета програми, основні завдання 

Мета програми полягає у підвищенні кваліфікації викладачів у сфері 

харчових технологій та переробних виробництв задля підвищення обізнаності 

щодо сучасних інновацій у харчовій і переробній галузі, підвищення готовності 

викладачів до викликів у сфері підготовки майбутніх фахівців; забезпечення 

можливостей актуалізації спеціальних знань у сфері технологій та практик 

харчових технологій і виробництв, що сприятиме покращенню якості підготовки 

здобувачів освіти до висококонкурентного ринку праці. 

Завдання: 

- ознайомлення з новітніми трендами та результатами досліджень у сфері 

сучасних харчових технологій та переробних виробництв; 

- ознайомлення із підходами до використання харчових добавок, натуральних 

інгредієнтів та новітніх технологічних процесів у харчовій промисловості; 

- підвищення компетентності у галузі чисельного моделювання виробничих 

процесів для оптимізації та підвищення ефективності виробництва; 
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- сприяння впровадженню технологій, що відповідають міжнародним 

стандартам безпеки та якості харчових продуктів; 

- стимулювання професійного розвитку через обговорення кращих практик 

та обмін досвідом у сфері харчових технологій; 

- розширення можливості адаптації навчальних курсів під потреби сучасного 

ринку праці та технологічних інновацій; 

- розвиток партнерської мережі та встановлення контактів для розширення 

співпраці з колегами та фахівцями у сфері харчових технологій. 

 

4. Цільова аудиторія освітньої програми (або рівень кваліфікації, 

для якого пропонується програма) 

Програма розроблена для підвищення кваліфікації педагогічних та науково-

педагогічних працівників, фахівців-практиків.  

 

5. Тривалість освітньої програми: 60 годин (2 кредити ECTS) 

Обов’язковим додатком до освітньої програми є робочий навчальний план. 

 

6. Сфера реалізації набутих компетентностей після опанування 

освітньої програми 

Опанування програмою передбачає отримання сертифікату про завершення 

освітньої програми «Інноваційні технології харчової промисловості» та 

можливість визнання набутих компетенцій як підвищення кваліфікації за фахом 

«Технологія харчової промисловості», «Харчові технології» та за сумісними 

спеціальностями, пов'язаними з розробкою, виробництвом, переробкою та 

контролем якості харчових продуктів. 

 

7. Кадрове забезпечення освітньої програми 

Прісс Олеся Петрівна – д.т.н., професор, завідувачка кафедри харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи Таврійського державного 

агротехнологічного університету імені Дмитра Моторного; 
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Валько Микола Іванович – д.т.н., професор, завідувач кафедри харчових 

технологій Херсонського національного технічного університету; 

Євлаш Вікторія Владленівна – д.т.н., професор, завідувачка кафедри хімії, 

біохімії, мікробіології та гігієни харчування Державного біотехнологічного 

університету; 

Алієв Ельчин Бахтияр огли – д.т.н., старший дослідник, професор кафедри 

інжинірингу технічних систем Дніпровського державного аграрно-економічного 

університету; 

Демидова Анастасія Олександрівна – д.т.н., доцент кафедри харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи Таврійського державного 

агротехнологічного університету імені Дмитра Моторного; 

Дударєв Ігор Миколайович – д.т.н., професор, зав. кафедри харчових 

технологій та хімії Луцького національного технічного університету; 

Сова Наталія Анатоліївна – к.т.н., доцент, доцент кафедри харчових 

технологій Дніпровського державного аграрно-економічного університету; 

Шемет Василина Ярославівна – к.х.н., доцент, доцент кафедри харчових 

технологій та хімії Луцького національного технічного університету; 

Рацук Марія Євгенівна – к.т.н., доцент кафедри хімічних технологій, 

експертизи та безпеки харчової продукції Херсонського національного технічного 

університету; 

Аксьонова Олена Федорівна – к.т.н., доцент, доцент кафедри хімії, біохімії, 

мікробіології та гігієни харчування Державного біотехнологічного університету. 

 

8. Матеріально-технічне забезпечення програми 

Навчальний процес за освітньою програмою здійснюється у дистанційному 

режимі з використанням платформи Zoom та забезпечується засобами візуалізації 

(презентаційний матеріал, інтерактивними завдання на онлайн-ресурсах, 

інструментом інтерактивної комунікації Mentimeter). 
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Програмні компетентності: 

– розуміння сучасних тенденцій у харчовій промисловості, інновацій у сфері 

харчових технологій, новітніх технологій виробництва та переробки харчових 

продуктів, включаючи використання натуральних інгредієнтів, харчових 

добавок та дієтичних компонентів; 

– розуміння ефективності нових технологій та підходів до чисельного 

моделювання виробничих процесів, використання нетрадиційної сировини у 

виробництві та технології виробництва функціональних продуктів з рослинної 

сировини; 

– здатність описати напрями впровадження технологій та процесів, які 

забезпечують високу якість і безпечність харчових продуктів відповідно до 

міжнародних стандартів; 

– усвідомлення перспектив та екологічних переваг використання альтернативної 

сировини у виробництві харчових продуктів; 

– розуміння перспективності крафтового виробництва та його значення для 

повоєнного відновлення регіонів; 

– готовність впроваджувати кращі практик у навчальний процес, технологічні 

інновацій у навчальні програми та оновлювати навчальні курси відповідно до 

сучасних тенденцій розвитку галузі. 

 

Програмні результати навчання: 

– розуміння сучасних тенденцій розвитку технологій, методів та підходів в сфері 

харчових технологій і виробництв; 

– розуміння напрямів застосування отриманих знань та методів у практичних 

завданнях та проєктах; 

– розвинення вмінь та навиків у сфері харчових технологій та виробництв для 

впровадження інноваційних підходів у професійну діяльність. 
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Анотація освітньої програми 

Програму розраховано на педагогічних та науково-педагогічних 

працівників, фахівців-практиків. 

Навчальне навантаження освітньої програми «Інноваційні технології 

харчової промисловості» розраховано на 60 годин (2 кредити ECTS).  

Об’єктом вивчення програми є сучасні інноваційні технології харчової 

промисловості та їх впровадження у виробництві харчових продуктів. 

Предметом вивчення програми є конкретні технологічні процеси, методи та 

інноваційні підходи, що використовуються у виробництві харчових продуктів. 

Освітня програма складається з таких змістових модулів: 

Модуль 1. Сучасні рішення у сфері харчових технологій. 

Модуль 2. Інноваційний розвиток та моделювання харчових виробництв. 

 

Модуль 1. Сучасні рішення у сфері харчових технологій. 

Предметом вивчення є ключові аспекти сучасних підходів та технологій, 

які застосовуються в харчовій промисловості для підвищення якості та безпеки 

харчових продуктів.  

Мета — забезпечення слухачів знаннями про сучасні технологічні рішення, 

що підвищують ефективність виробництва та відповідають світовим стандартам 

якості, спрямовані на розвиток харчової промисловості на основі впровадження 

інноваційних підходів. 

Тема 1. Харчові добавки натурального походження: короткий огляд. 

Типи натуральних харчових добавок, їх властивості та механізми дії.  Напрями 

використання натуральних добавок для поліпшення якості харчової продукції. 

Оцінка впливу натуральних добавок на здоров’я споживачів та термін зберігання 

продуктів. 

Тема 2. Інноваційні технології виробництва функціональних продуктів 

з використанням альтернативного молока рослинного походження. Напрями 

застосування сучасних технологій виробництва функціональних продуктів за 

умов використання альтернативного молока рослинного походження. 
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Тема 3. Насіння нішевих олійних культур - перспективна сировина для 

харчової промисловості. Напрями використання нішевих олійних культур у 

харчовій промисловості. Аналіз можливостей впровадження нових видів 

сировини. Підходи до удосконалення існуючих технологій харчових виробництв. 

Тема 4. Крафтове виробництво як напрямок повоєнного відновлення 

харчової промисловості Півдня України. Розуміння процесу створення 

крафтового виробництва та його значення для регіонального розвитку. Значення 

крафтових виробництв для відновлення місцевої економіки післявоєнного 

періоду. Напрями розвитку малих виробничих підприємств. 

Тема 5. Сукралоза: перспективи використання у харчовій 

промисловості. Теоретичні підходи та практичні аспекти використання 

високоефективного підсолоджувача сукралоза в харчовій промисловості. 

Ознайомлення із досвідом використання на прикладах відомих торгових марок. 

 

Модуль 2. Інноваційний розвиток та моделювання харчових 

виробництв. 

Предметом вивчення є напрями впровадженні інноваційних рішень у 

сфері переробки харчових продуктів, зокрема на використанні рослинних 

волокон, розробці інноваційних продуктів, використання сучасних методів 

гомогенізації та чисельного моделювання процесів для оптимізації виробництва. 

Мета — забезпечення слухачів знаннями про використання інноваційних 

рішень у сфері переробки харчових продуктів та виробничих процесах, 

формування розуміння ролі технологічного моделювання. 

Тема 6. Перспективи використання рослинних волокон в харчовій 

промисловості. Роль рослинних волокон у поліпшенні харчової цінності та 

текстури продуктів. Напрями використання рослинних волокон як 

функціональних інгредієнтів.  

Тема 7. Чипси з рослинної сировини: інноваційні рішення. 

Характеристика традиційних та інноваційних технологій виробництва чипсів. 
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Результати наукових досліджень з визначення властивостей чипсів. Особливості 

технології виробництва чіпсів із нетрадиційної рослинної сировини. 

Тема 8. Інноваційні технології покращення якості та безпеки 

олієжирових продуктів. Основні проблеми безпеки харчових жирів. Результати 

досліджень щодо одержання олій, вільних від токсичних сполук (ефірів 2,3-MCPD 

та гліцидолу; бензопірену; продуктів окиснення та полімерізації; трансжирів). 

Тема 9. Технології дієтичних добавок із нетрадиційної рослинної 

сировини та їх використання у виробництві харчової продукції. 

Характеристика корисних речовин, які містяться в нетрадиційній рослинній 

сировини. Технології отримання дієтичних добавок. Напрями застосування 

дієтичних добавок з рослинної сировини для збагачення харчової продукції. 

Тема 10. Чисельне моделювання процесів агропромислового і 

харчового виробництв. Застосування сучасних методів та інструментів 

математичного та комп’ютерного моделювання для розв’язання складних задач у 

агропромисловому виробництві та харчових технологіях. 

Тема 11. Сучасний стан продовольчих систем. Результати досліджень 

сучасного стану продовольчих систем та існуючих тенденцій. Шляхи посилення 

стійкості продовольчих систем в умовах глобальних викликів. 
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