
 
 

 



 
 

 

  



1. Опис навчальної дисципліни 

 

Найменування 

показників  

Галузь знань, 

спеціальність, ступінь 

вищої освіти 

Характеристика 

навчальної дисципліни 

денна форма навчання 
(денна або заочна) 

Кількість кредитів  3 

Галузь знань:  

18 Виробництво та 

технології 

(шифр і назва) 

Обов’язкова 
(обов’язкова або за вибором студента) 

Спеціальність: 

181 «Харчові 

технології» 

Загальна кількість 

годин – 90 годин 
Курс Семестр 

Змістових модулів – 2 

1-й 2-й 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 18 год. 

Тижневе 

навантаження: 

аудиторних – 4 

самостійної роботи 

студента – 2 

Ступінь вищої освіти: 

другий (магістерський)  

Лабораторні 

заняття  
18 год. 

Практичні 

заняття 
- 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
54 год. 

Форма контролю:  

екзамен 

 

 

  

 

 

  



2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

Предметом дисципліни “Інноваційні технології  харчовихх  продуктів” є 

закономірності та особливості організації промислового виробництва 

інноваційних харчових продуктів, котрі не лише поповнюють організм людини 

енергією та пластичними матеріалами, а й завдяки наявності підвищеного вмісту 

ессенціальних біологічно активних сполук справляють на організм яскраво 

виражений фізіологічний ефект; котрі відзначаються високим рівнем 

конкурентоспроможності та можливістю реалізації як на внутрішньому, так і на 

зовнішньому ринках. 

Дисципліна базується на знаннях, отриманих студентами під час вивчення 

фундаментальних та загально-інженерних дисциплін. Особливе значення для її 

вивчення мають такі дисципліни, як: «Загальні технології харчових виробництв», 

«Теоретичні основи харчових виробництв», «Мікробіологія», Холодильна 

технологія харчових продуктів», «Іноземна мова:практичні навички наукової 

комунікації». Отриманні внаслідок вивчення дисципліни знання будуть корисними 

у подальшому під час вивчення таких дисциплін, як Науково-дослідницький 

практикум у комплексі з навчальною практикою, Математична статистика та 

аналіз даних, Інноваційний інжиніринг харчових підприємств, Інноваційний 

менеджмент, Blockchain, Innovation management and Disruptive technology, а також, 

під час проходження виробничої науково-дослідної практики та виконання 

комплексної курсової та кваліфікаційної роботи. 

Мета дисципліни – ознайомлення студентів із новітніми технологіями 

виробництва харчових продуктів із різних видів сировини; з'ясування проблем, що 

стоять перед інноваціями в харчовій індустрії і оволодіння методами розроблення 

нових та вдосконалення існуючих технологічних процесів з використанням 

високих технологій. 

Завдання дисципліни: уміння студентів використати набуті знання для 

розроблення нових і вдосконалення існуючих технологій виробництва харчових 

продуктів, оволодіння методами контролю якості та безпеки сировини і продуктів 

з неї; розуміння завдань, що стоять перед інноваційними технологіями у харчовій 

промисловості. 

Результати навчання (з урахуванням soft skills) 

 У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен оволодіти 

наступними компетентностями:  

Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру 

у сфері харчових технологій. 

Загальні компетентності 

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.  

ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті. 

Фахові компетентності 



ФК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і 

технологічне обладнання та прилади, науково обґрунтовані методи та програмне 

забезпечення для проведення наукових досліджень у сфері харчових технологій 

ФК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з урахуванням 

світових тенденцій науково-технічного розвитку галузі 

ФК 3. Здатність захищати інтелектуальну власність у сфері харчових технологій  

ФК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування підприємств 

харчової промисловості та/або закладів ресторанного господарства відповідно до 

прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації.  

ФК 5. Здатність презентувати та обговорювати результати наукових досліджень і 

проектів.  

ФК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час 

впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

ФК 7. Здатність до удосконалення існуючих та розроблення нових технологічних 

рішень, оптимізації технологічних процесів. 

ФК 8. Здатність розробляти харчові продукти нового покоління, у тому числі 

функціональні, на основі принципів харчової комбінаторики і застосування 

безпечної, біологічно повноцінної сировини та інноваційних інгредієнтів. 

Основні результати навчання 

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 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових технологій, 

аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 

РН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті технологічних 

та організаційних рішень у виробничих умовах для забезпечення якості та 

безпечності харчових продуктів. 

РН 12. Обґрунтовувати рішення щодо удосконалення існуючих та розроблення 

нових технологій виробництва та зберігання харчових продуктів на основі аналізу 

результатів наукових досліджень із застосуванням математико-статистичних 

методів оброблення. 

РН 13. Розроблювати та впроваджувати інноваційні харчові продукти нового 

покоління, у тому числі із застосуванням функціонально-технологічних 

інгредієнтів та біологічно-активних речовин із врахуванням принципів 

технологічної доцільності та безпечності. 

Soft skills: 

- комунікативні навички: письмове, вербальне й невербальне спілкування; 

уміння грамотно спілкуватися по e-mail; вміння доносити свою думку колегам або 

клієнтам зрозуміло і ввічливо, вести суперечки і відстоювати свою позицію, 

спілкування в конфліктній ситуації; навички створення, керування й побудови 

відносин у команді,. 

- уміння виступати привселюдно: навички, необхідні для виступів на публіці; 



проводити презентації.  

- керування часом: уміння справлятися із завданнями вчасно. 

- гнучкість і адаптивність: гнучкість, адаптивність і здатність мінятися; уміння 

аналізувати ситуацію, орієнтування на вирішення проблем. 

- лідерські якості: уміння спокійне працювати в напруженому середовищі; уміння 

ухвалювати рішення; уміння встановлювати мету, планувати. 

- особисті якості: креативне й критичне мислення; етичність, чесність, терпіння, 

повага до оточуючих. 

 

  



3. Програма навчальної дисципліни 

 

Змістовний модуль 1. «Інноваційні технології зберігання плодів та 

овочів». 

 

Тема 1. Вступ. Зміст та сутність дисципліни [1,2,4,5,7,8]. 

 Значення інноваційних технологій для розвитку сучасної економіки країни 

 Понятійно-термінологічний апарат з інноваційних технологій 

 Загальна схема отримання функціонального харчового продукту на основі 

будь-якого харчового середовища 

 Роль науки у розвитку інноваційних технологій 

 

Тема 2. Інноваційні способи зберігання плодоовочевої продукції у 

регульованому та модифікованому середовищі [1,2,4,5,7,8]. 

 Процес дихання, як основна форма взаємодії плодів і овочів з навколишнім 

середовищем.  

 Вплив РГС і МГС на товарні та фізіологічні властивості плодів. Переваги та 

недоліки зберігання плодоовочевої продукції у РГС та МГС.  

 Способи створення та регулювання РГС 

 Інноваційні типи регульованої атмосфери в камерах зберігання 

 

Тема 3. «Фітомаг» як новітня система зберігання і транспортування 

фруктів, овочів і ягід [1,2,4,5,7,8]. 

 Роль етилену у фізіологічних процесах при зберіганні плодово-ягідної та 

овочевої продукції.  

 Способи зниження вмісту етилену у камерах зберігання. Їх сутність, 

переваги та недоліки.  

 Суть технології «Фітомаг». Технологія обробки сировини.  

 

Тема 4. Стрес плодових рослин та механізми їх стійкості [1,2,4,5,7,8].  

 Фізіологія стресу. Неспицифічні і специфічні реакції.  

 Окисний стрес та антиокиснювальний потенціал рослинної сировини  

 Антиоксиданти як інгібітори окислювальних реакцій у харчових 

середовищах 

 Основні джерела та сучасні способи отримання рослинних антиоксидантів  

 Вплив антиоксидантних композицій на адаптостатус плодів при 

холодильному зберіганні 

 

Змістовний модуль 2. «Інноваційні технології виробництва харчових 

продуктів». 

 

Тема 5. Інноваційні антисептики, антибіотики та їх використання при 

консервуванні харчових продуктів [1,2,4,5,7,8]. 



 Сучасні антисептики та антибіотики харчової промисловості. 

 Технологія сульфітації плодово-ягідної сировини. 

 Технологія консервування плодів і ягід бензойною та сорбіновою кислотами. 

 

Тема 6. Технології кріозахисту рослинної сировини при заморожуванні 

[1,2,4,5,7,8]. 

 Холодильне консервування як найефективніший метод максимального 

збереження натуральних властивостей харчової та біологічної цінності 

сировини 

 Використання кріопротекторів при заморожуванні харчових продуктів 

 Механізм дії кріопротекторів при заморожуванні плодово-ягідної сировини 

 Технологія отримання свіжозамороженої плодоовочевої сировини з 

використанням кріопротекторів 

 

Тема 7. Інноваційні технології напівфабрикатів консервного 

виробництва [1,2,4,5,7,8].  

 Інноваційні напівфабрикати консервної промисловості. Терміни та 

визначення.  

 Використання хімічних методів консервування при виробництві 

плодоовочевих напівфабрикатів  

 Використання фізичних методів консервування при виробництві 

плодоовочевих напівфабрикатів  

 

Тема 8. Сучасні оздоровчі напої в концепції функціонального харчування 

[1,2,4,5,7,8].  

 Характеристика безалкогольних напоїв як харчової основи для збагачення 

біологічно активними речовинами 

 Негативний вплив рецептурних складових сучасних напоїв на організм 

людини 

 Основні категорії функціональних напоїв 

 Властивості функціональних напоїв 

 

Тема 9. Технологічні аспекти створення функціональних напоїв 

[1,2,4,5,7,8].  

 Технологічні прийоми створення функціональних напоїв 

 Основні принципи збагачення напоїв мікронутрієнтами 

 Використання принципів харчової комбінаторики при розробленні 

оздоровчих та функціональних напоїв 

 Етапи створення оздоровчих напоїв 

 Напої для сніданку 

 Напої на соєвій основі. «Рослинне молоко» 

 Молочні напої та коктейлі. Напої з пектином 

  



4. Структура навчальної дисципліни 

 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття 

або завдання на 

самостійну роботу 

Кількість 

годин 

балів 
лк лаб. 

сем. 

(пр.) 
СРС 

Змістовий модуль 1 

1 

Лекція 1 
Вступ. Зміст та сутність 

дисципліни 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 1 

Сублімаційне сушіння 

харчових продуктів 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 1 

Поняття про 

сублімаційне сушіння 

харчових продуктів 

- - - 6 2 

2 

Лекція 2 

Інноваційні способи 

зберігання плодоово-

чевої продукції у 

регульованому та 

модифікованому 

середовищі  

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 2 

Вивчення впливу 

попередньої обробки та 

способів заморожування 

на якість плодової 

продукції 

- 2 - - 4 

Самостійна 

робота 2 

Сучасні способи 

попередньої обробки та 

заморожування плодів та 

овочів 

- - - 6 3 

3 

Лекція 3 

«Фітомаг» як новітня 

система зберігання і 

транспортування 

фруктів, овочів і ягід 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 3 

Визначення впливу 

низьких температур на 

вміст біологічно-

активних речовин 

плодоовочевої продукції 

- 2 - - 4 

Самостійна 

робота 3 

Вплив низьких 

температур на вміст 

біологічно-активних 

речовин плодоовочевої 

продукції 

- - - 5 3 

4 

Лекція 4 
Стрес плодових рослин 

та механізми їх стійкості 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 4 

Розробка рецептури 

замороженого яблучного 

десерту 

- 2 - - 4 



Самостійна 

робота 4 

Сучасні рецептури 

заморожених десертів 
- - - 5 2 

5-6 

Самостійна 

робота 5 

Підготовка до ПМК 1 
- - - 5 - 

ПМК 1 
Підсумковий контроль 

за змістовий модуль 1 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 -  45 год. 8 8 - 27 35 

Змістовний модуль 2 

7-8 

Лекція 5 

Інноваційні антисептики, 

антибіотики та їх 

використання при 

консервуванні харчових 

продуктів 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 5 

Аналіз якісних 

показників та харчової 

цінності інноваційних 

соковмісних продуктів 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 6 

Якісні показники та 

харчова цінність 

інноваційних 

соковмісних продуктів 

- - - 6 2 

Лекція 6 

Технології кріозахисту 

рослинної сировини при 

заморожуванні. 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 6 

Аналіз якісних 

показників та харчової 

цінності інноваційних 

соковмісних продуктів 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 7 

Якісні показники та 

харчова цінність 

інноваційних 

соковмісних продуктів 

- - - 6 2 

9 

Лекція 7 

Інноваційні технології 

напівфабрикатів 

консервного 

виробництва 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 7 

Ознайомлення з 

сучасними технологіями 

виготовлення м'ясо-

рослинних консервів 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 8 

Сучасні технології 

виготовлення м'ясо-

рослинних консервів 

- - - 5 2 

10 

Лекція 8 

Сучасні оздоровчі напої 

в концепції функціональ-

ного харчування 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 8 

Вивчення впливу 

збагачення котлетного 

фаршу на якість готових 

виробів 

- 2 - - 3 



Самостійна 

робота 9 

Вплив збагачення 

котлетного фаршу на 

якість готових виробів 

- - - 4 2 

11 

Лекція 9 

Технологічні аспекти 

створення 

функціональних напоїв 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 9 

Ознайомлення з 

основними 

технологічними 

операціями 

виготовлення овочевих 

консервів з 

використанням морської 

капусти 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 10 

Основні технологічні 

операції виготовлення 

овочевих консервів із 

використанням морської 

капусти 

- - - 3 2 

15-16 

Самостійна 

робота 11 
Підготовка до ПМК 2 - - - 3 - 

ПМК 2 
Підсумковий контроль за 

змістовний модуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 - 45 год. 10 10 - 27 35 

Екзамен 30 

Всього з навчальної дисципліни - 150 год.  nзаг = кд nд + кпр nпр = 100 

  Примітка:  nзаг –загальна кількість балів; 

                   кд - ваговий коефіцієнт з дисципліни; 

                   nд – кількість балів з дисципліни; 

                   кпр - ваговий коефіцієнт з практики; 

                   nпр - кількість балів за практику. 

 

5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №1 

 

1. Що розуміють під інноваціями у харчовій промисловості? 

2. Як можна розглядати інноваційне харчове підприємство? 

3. Що розуміють під інноваційною продукцією? 

4. Що розуміють під технологічно-новим та технологічно-вдосконаленим 

продуктом? 

5. Охарактеризуйте основні проблеми інноваційних харчових технологій.  

6. З'ясувати необхідність інтегрального підходу при створенні інноваційних 

продуктів і схематично зобразити цей процес. 

7. Охарактеризувати основні функціональні інгредієнти, які доцільно 

використовувати при створенні інноваційних харчових продуктів. 

8. Обґрунтувати ключову роль науки та місце випускників університету у 

розвитку інноваційної діяльності. 



9. Окреслити основні завдання при створенні інноваційних харчових продуктів, 

які потребують першочергового вирішення. 

10. Сформулювати об'єктивні соціальні та економічні передумови становлення 

та розвитку у харчовій промисловості України інноваційної діяльності. 

11. Історичні аспекти виникнення та розвитку виробництва нового покоління 

харчових продуктів. 

12. Що таке дихання? 

13. Які речовини можуть виступати субстратами дихання? 

14. Від чого залежить інтенсивність дихання? 

15. Що таке регульоване газове середовище (РГС)? 

16. Що таке модифіковане газове середовище (МГС)? 

17. Охарактеризуйте переваги та недоліки зберігання у РГС та МГС. 

18. Які існують основні типи регульованої атмосфери в камерах зберігання? 

19. Які способи створення РГС? 

20. Яке обладнання застосовується для створення РГС?  

21. В чому полягає сутність інноваційних технологій зберігання у РГС та МГС? 

22. Охарактеризуйте технологію ULO 

23. Охарактеризуйте технологію LECA  

24.  Охарактеризуйте технологію   DCA 

25. Як перевіряється камера зберігання на герметичність? 

26. Опишіть правила укладання продуктів у камерах зберігання.  

27. Охарактеризуйте роль етилену у фізіологічних процесах при зберіганні 

плодово-ягідної та овочевої продукції 

28. Охарактеризуйте біологічну активність етилену 

29. Наведіть схему біосинтезу етилену 

30. Назвіть практичне застосування етилену 

31. Охарактеризуйте механічні способи зниження вмісту етилену у камерах 

зберігання.  

32.  Переваги та недоліки механічних способів зниження вмісту етилену у 

камерах зберігання. 

33. Яке обладнання застосовуються для видалення етилену із камери? 

34. Опишіть сутність технології «Фітомаг» 

35. Охарактеризуйте механізм дії 1-МЦП 

36. Переваги та недоліки технології «Фітомаг» 

37. Що розуміють під стресом плодових рослин?  

38. Які види стресів ви знаєте? 

39. Що розуміють під окисним стресом рослин? 

40. Поняття про вільнорадикальне окислення ліпідів та антиоксидантну систему 

захисту рослинного організму. 

41. Що таке активні форми кисню? 

42. Що розуміють під вільними радикалами? 

43. Що таке антиоксиданти? 

44. Які речовини відносять до низькомолекулярних антиоксидантів? 

45. Які речовини відносять до високомолекулярних антиоксидантів? 



46. Охарактеризувати основні мікронутрієнти з підвищеними антиоксидантними 

властивостями. 

47. Формування антиоксидантних композицій за принципом синергізму дії її 

складових (навести приклади). 

48. Охарактеризувати природні джерела біологічно активних речовин, що 

здійснюють в організмі регулювальні та захисні функції. 

49. Як поділяються антиоксиданти за хімічною будовою? 

50. Як поділяються антиоксиданти за механізмом дії? 

51. Які речовини відносять до антисептиків? 

52. Наведіть основні антисептики, які використовуються у технології 

консервування та зберігання плодів. 

53. Які речовини відносять до антибіотиків? 

54. Наведіть основні антисептики, які використовуються у технології 

консервування та зберігання плодів. 

55. Наведіть приклади захисних покриттів для зберігання плодів? 

 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №2 

 

1. Актуальність вдосконалення існуючих у світовій практиці холодильних 

технологій. 

2. Теоретичні засади низькотемпературного консервування рослинної сировини. 

3. Поняття про кріопротектори. Основні групи кріопротекторів, прийняті до 

використання у кріобіології та харчових технологіях. 

4. Біологічна цінність та функціональна дія біокомпонентів плодоовочевої 

сировини. 

5. Сорти плодово-ягідної сировини, рекомендовані для заморожування. 

6. Теоретичні аспекти та основні чинники кріоушкоджень клітин біологічних 

об'єктів. 

7. Поняття про анабіоз, психроанабіоз та кріоанабіоз. 

8. Характеристика ферментів, що каталізують окислювальні та гідролітичні 

процеси у тканинах плодоовочевої сировини, та низькотемпературні методи їх 

інгібування. 

9. Вплив фракцій води на температурну стабілізацію біокомпонентів рослинної 

сировини при заморожуванні. 

10. Форми зв'язку води з біокомпонентами плодів, овочів, ягід. Незамерзаюча вода. 

11. Вивчення фазових переходів лід - вода, вода - лід методом диференційної 

скануючої мікрокалориметрії. 

12. Опис технологічної схеми отримання свіжозамороженої сировини на основі 

плодів, ягід, овочів з використанням кріопротекторів. 

13. Основні кріопротектори, що використовуються у медицині і харчовій 

промисловості, та їх характеристики. 

14. Особливості технологічного процесу заморожування плодів та овочів без 

використання кріопротекторів. 



15. Характеристика технології заморожування плодів з цукром або цукровим 

сиропом. 

16. Переваги технології заморожування плодоовочевої продукції з використанням 

кріопротекторів. 

17. Контроль виробництва свіжозамороженої плодоовочевої продукції 

(органолептичні показники, технохімічні показники, мікробіологічні 

показники). 

18. Обґрунтувати необхідність збагачення плодоовочевих соків натуральними 

біологічно активними речовинами. 

19. Обґрунтувати необхідність створення нового покоління харчових продуктів на 

основі наукових підходів. 

20. Доцільність низькотемпературного оброблення рослинних матеріалів. 

21. Розклинюючий вплив залишкової води у висушеному продукті на ефективність 

диспергування. 

22. Що таке радопертизація? 

23. Що розуміють під радисидацією? 

24. Що розуміють під радуризацією? 

25.  Що розуміють під ступеневою тепловою стерилізацією 

26. Наведіть приклади застосування ступеневою тепловою стерилізацією у 

консервній промисловості 

27. Харчова цінність соків 

28. Сучасні методи підвищення виходу соку 

29. Способи отримання соку 

30. Інноваційні способи освітлення.  

31. Соки з кислих овочів. 

32. Соки з малокислих підкислених овочів. 

33. Соки з овочів, які пройшли молочнокисле бродіння. 

34. Овочеві соки з м'якоттю (нектари).  

35. Змішані овочеві соки 

36. Інноваційна тара для соків 

37. Консервування хімічними засобами. Сірчиста кислота. 

38. Консервування хімічними засобами. Бензойну кислоту 

39. Консервування хімічними засобами. Сорбінова кислота. 

40. Консервування хімічними засобами. Дегідрооцетова кислота 
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