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Профіль освітньо-наукової  програми 

 

1. Загальна інформація 

Повна назва закладу вищої 

освіти та структурного 

підрозділу 

Таврійський державний агротехнологічний 

університет імені Дмитра Моторного 

Кафедра харчових технологій та готельно-

ресторанної справи 

Рівень вищої освіти та назва 

кваліфікації мовою оригіналу 
Третій (науковий) рівень, доктор філософії з 

харчових технологій 

Офіційна назва освітньої 

програми 
Харчові технології  

Спеціальність 181 «Харчові технології» 

Тип диплому та обсяг 

освітньої програми 
Диплом доктора філософії, одиничний, обсяг 

освітньої складової становить 60 кредитів ЄКТС, 

термін навчання 4 роки 

Наявність акредитації Відсутня 

Цикл/рівень НРК України – 8 рівень, FQ-EHEA – третій цикл, 

ЕQF-LLL – 8 рівень 

Передумови  Наявність повної вищої освіти, наявність освітнього 

ступеня «Магістр» або освітньо-кваліфікаційного 

рівня – спеціаліста 

Мова(и) викладання українська 

Термін дії освітньої програми 4 роки 

Інтернет-адреса постійного 

розміщення опису освітньої 

програми 

 

2. Мета освітньої програми 

Підготовка висококваліфікованих конкурентоспроможних наукових та науково-

педагогічних фахівців для забезпечення потреб ринку праці та суспільства з питань 

розв’язання комплексних наукових проблем в галузі харчових технологій, що 

характеризуються невизначеністю умов і вимог та/або дослідно-інноваційної 

діяльності, оволодіння сучасною методикою та методологією наукової і 

педагогічної діяльності, проведення самостійних, ексклюзивних досліджень для 

створення високоякісної продукції, що забезпечує здоров’я нації  

3. Характеристика освітньої програми 

Предметна область 

(галузь знань) 
Галузь знань 18 «Виробництво та технології». 

Орієнтація освітньої програми Освітньо-наукова 

Основний фокус освітньої 

програми  

 

Підготовка освітньо-наукових кадрів нової генерації, 

які володіють класичними та надсучасними 

методами наукових досліджень в галузі харчових 

технологій, світовою сучасною методологією 

педагогічної діяльності, виконують наукові 

дослідження з застосуванням інформаційних 

технологій, результати яких дають можливість 

створювати продукцію, що має загальнодержавні 



 

(соціальні, екологічні, матеріальні) цінності та 

стратегічне значення.  

Ключові слова: харчові технології, наукові 

дослідження, інноваційні технології, якість, безпека, 

функціональність, ефективність  

Особливості програми 

 
Освітньо-наукова програма реалізується за 

інтегрованими навчальними планами на базі 

освітнього рівня «магістр» упродовж 4 років із 

обсягом 60 кредитів. Програма спрямована на 

підготовку наукових та науково-педагогічних кадрів, 

які володітимуть універсальними навичками 

дослідника зі світовими науковими знаннями в галузі 

харчових технологій, комерціалізації інтелектуальної 

власності, правових забезпечень наукових 

досліджень, сучасними методами та методології 

педагогічної діяльності, створення високоякісної, 

безпечної харчової продукції та виконання і захисту 

кваліфікаційної роботи з використанням сучасних 

інформаційних технологій, новітніх досягнень науки 

і техніки та впровадженням своїх досліджень у 

виробництво.  

4. Придатність випускників до працевлаштування та подальшого навчання 

Придатність до 

працевлаштування 
Працевлаштування на підприємствах будь-якої 

організаційно правової форми (державні, 

муніципальні, комерційні, некомерційні,) та за будь-

якими видами економічної діяльності. Професійні  

назви робіт (за ДК 003:2010): асистент (2310.2), 

доцент (2310.1), професор (2310.1), директор 

(керівник) малого промислового підприємства 

(фірми) (1312), директор (начальник) організації 

(дослідної, конструкторської, проектної) (1210.1), 

директор (начальник) професійного навчально-

виховного закладу (професійно-технічного училища, 

професійного училища і т. ін.) (1210.1), директор 

(начальник, інший керівник) підприємства (1210.1), 

директор (ректор, начальник) вищого навчального 

закладу (технікуму, коледжу, інституту, академії, 

університету і т. ін.), (1210.1), директор курсів 

підвищення кваліфікації (1210.1), директор науково 

дослідного інституту (1210.1), директор центру 

підвищення кваліфікації (1229.4), завідувач 

(начальник) відділу (науково дослідного, 

конструкторського, проектного та ін.) (1237.2), 

завідувач відділення у коледжі (1229.4), завідувач 

лабораторії (науково-дослідної, підготовки 



 

виробництва) (1237.2), молодший науковий 

співробітник (2213.1), науковий співробітник 

(2213.1). 

Продовження освіти Можуть претендувати на здобуття наукового ступеня 

доктора наук, брати участь у постдокторських 

програмах  

5. Викладання та оцінювання 

Викладання та навчання Студентоцентроване навчання на основі 

компетентнісного підходу з використанням 

платформи Moodle. Викладання проводиться у 

вигляді лекцій, практичних (семінарських) занять, 

лабораторних робіт, практик, самостійного навчання 

на основі підручників та конспектів, дистанційної 

самопідготовки на освітньому порталі, консультації з 

викладачами, підготовка випускної кваліфікаційної 

роботи  

Оцінювання Освітня складова програми 

Система оцінювання знань за дисциплінами 

освітньої програми складається з поточного та 

підсумкового контролю. Поточний контроль знань 

проводиться в усній, письмовій формі, 

комп’ютерного тестування. Основні принципи 

організації та оцінювання поточного і підсумкового 

контролів регламентуються вимогами Положення 

про організацію освітнього процесу і Положення про 

оцінювання знань здобувачів ВО. Підсумковий 

контроль знань у вигляді диференційного заліку або 

екзамену. Оцінювання навчальних досягнень 

здобувачів  здійснюється за чотирибальною шкалою 

– 4-бальна національна шкала (відмінно, добре, 

задовільно, незадовільно); 100-бальна; шкала ECTS 

(А, В, С, D, E, F, FX). 

Наукова складова програми.  

Оцінювання наукової діяльності здобувачів вищої 

освіти здійснюється на основі кількісних та якісних 

показників, що характеризують підготовку наукових 

праць, участь у наукових конференціях, підготовку 

окремих частин кваліфікаційної роботи відповідно 

до затвердженого індивідуального плану наукової 

роботи здобувача. Звіти здобувачів вищої освіти за 

результатами виконання індивідуального плану що 

півроку затверджуються на засіданні 

кафедри та вченій раді факультету з відповідною 

рекомендацією. Кваліфікаційна робота на здобуття 

ступеня доктора філософії є самостійним 

http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/223.pdf
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/223.pdf
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/221.pdf
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/221.pdf


 

розгорнутим дослідженням, що пропонує 

розв’язання комплексної проблеми в сфері харчових 

технологій або на її межі з іншими спеціальностями, 

що передбачає глибоке переосмислення 

наявних та створення нових цілісних знань та/або 

практики. Атестація здобувачів освітнього рівня 

доктора філософії здійснюється у формі публічного 

захисту кваліфікаційної роботи.  

6. Програмні компетентності 

Інтегральна компетентність 

(ІК) 
Здатність розв’язувати комплексні проблеми в галузі 

професійної та/або дослідницько-інноваційної 

діяльності у сфері харчових технологій, що 

передбачає глибоке переосмислення наявних та 

створення нових цілісних знань та/або професійної 

практики 

Загальні компетентності (ЗК) ЗК1. Здатність спілкуватися іноземною мовою.  

ЗК2. Здатність зберігати та примножувати моральні, 

культурні, наукові цінності і досягнення держави на 

основі розуміння історії та закономірностей розвитку 

предметної області та розуміння проблем харчової 

промисловості, її місця у загальній системі 

знань про природу і суспільство та у розвитку 

техніки і технологій.  

ЗК3. Здатність до абстрактного мислення, 

критичного аналізу та синтезу.  

ЗК4. Здатність використовувати інформаційні та 

комунікаційні технології. 

ЗК5. Здатність розробляти проекти та управляти 

ними.  

ЗК6. Здатність до проведення досліджень на 

відповідному рівні. 

ЗК7. Здатність працювати в міжнародному контексті.  

ЗК8. Здатність генерувати нові ідеї (креативність).  

ЗК 9. Здатність дотримуватись професійної етики, а 

також правил академічної доброчесності в наукових 

дослідженнях та науково педагогічній діяльності.  

ЗК10. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу 

інформації з різних джерел. 

Спеціальні (фахові, 

предметні) компетентності 

(ФК) 

ФК1. Здатність виконувати оригінальні дослідження, 

досягати наукових результатів, які створюють нові 

знання у сфері харчових технологій та дотичних до 

них міждисциплінарних напрямів і можуть бути 

опубліковані у провідних наукових виданнях з 

технічних наук та суміжних галузей. 

ФК2. Здатність усно і письмово інтерпретувати та 



 

презентувати результати науково-дослідної роботи, 

брати участь у наукових дискусіях на вітчизняному 

та міжнародному рівнях, відстоювати свою позицію у 

сфері харчової науки. 

ФК3. Здатність розроблювати рекомендації та 

нормативні документи з метою систематизації 

одержаних нових знань і вирішення конкретних  

прикладних завдань харчової промисловості та 

ресторанної індустрії. 

ФК4. Здатність формувати структуру дисертаційної 

роботи та рубрикації її змістовного наповнення, 

планувати та організовувати наукові дослідження, 

обробляти їх результати, публікувати статті, 

забезпечувати правовий захист інтелектуальної 

власності. 

ФК5. Здатність використовувати сучасну 

лабораторно-інструментальну базу для проведення 

експериментальних досліджень у сфері харчової 

науки. 

ФК6. Здатність розроблювати та впроваджувати 

інноваційні конкурентоспроможні технології 

харчових продуктів. 

ФК7. Здатність оптимізувати процеси у харчових 

технологіях та конструювати рецептурний склад 

продуктів із застосуванням апарату математичного 

моделювання та сучасного програмного 

забезпечення. 

ФК8. Здатність розроблювати та впроваджувати  

технологічні рішення для забезпечення та 

збереження якості і безпечності продовольчої 

сировини та харчових продуктів впродовж 

технологічного процесу та в процесі зберігання. 

ФК9. Здатність здійснювати маркетингові 

дослідження ринку продовольчих товарів, оцінювати 

конкурентоспроможність наукових проектів та 

фінансові ризики від їх впровадження. 

ФК10. Здатність до науково-педагогічної діяльності 

за спеціальністю, володіння сучасними 

методологіями викладання та науково-методичною 

термінологією в освітній сфері, засобами 

особистісного та професійного самовираження. 

ФК11. Здатність здійснювати визначення фізик-

хімічних, мікробіологічних показників якості, 

безпеки сировини та готової продукції і контролю 

технологічного процесу.  



 

ФК12. Здатність до розроблення та впровадження 

інноваційних технологій застосуванням 

функціонально-технологічних інгредієнтів та 

біологічно-активних речовин.  

7. Програмні результати навчання 

РН1. Знати та розуміти філософську методологію наукового пізнання та психолого-

педагогічних аспектів професійно-наукової діяльності та проблем, пов'язаних з 

впливом науки і техніки на розвиток сучасної цивілізації. 

РН2. Проводити критичний аналіз, оцінку і синтез нових наукових положень та 

ідей. Володіти сучасними концептуальними та методологічними знаннями для 

виконання науково-дослідницької та/або професійної діяльності і на межі 

предметних галузей знань. 

РН3. Усно і письмово презентувати та обговорювати результати наукових 

досліджень та/або інноваційних розробок українською та іноземною мовами, 

використовуючи різні стилі, методи та прийоми наукової комунікації.  

РН4. Застосовувати сучасні інформаційно-комунікаційні інструменти та технології 

для забезпечення ефективних наукових і професійних комунікацій, моделювання, 

прогнозування та інтерпретації отриманих результатів. 

РН5. Самостійно та професійно виконувати експериментальні дослідження, 

формулювати власні висновки, пропозиції, рекомендації, приймати рішення. 

РН6. Планувати та здійснювати освітній процес на основі сучасних методологічних 

принципів, застосовувати активні методи викладання, використовувати різні 

стратегії педагогічної взаємодії, способів комунікативного впливу, діалогічного 

педагогічного спілкування, а також демонструвати навички лідерства і 

саморегуляції на основі самопізнання. 

РН7. Розробляти інноваційні наукові проекти фундаментального та прикладного 

спрямування, володіти принципами фінансування науково-дослідної роботи, 

структури кошторисів на її виконання, підготовки запиту на отримання 

фінансування, складання звітної документації.  

РН8. На основі знання стратегії наукового дослідження у галузі харчових 

технологій, правил і принципів проводити комплексно та методично вірно наукові 

дослідження. Ініціювати, організовувати та проводити комплексні дослідження в 

галузі науково-дослідницької та інноваційної діяльності, що призводять до 

отримання нових знань, кваліфіковано відображати результати наукових 

досліджень у наукових статтях і патентах. 

РН9. Мати досвід спілкування в діалоговому режимі з широкою науковою 

спільнотою та громадськістю у відповідній галузі наукової та/або професійної 

діяльності.  

РН10. Дотримуватися основних засад академічної доброчесності, професійної етики 

та корпоративної культури у науковій та освітній (педагогічній) діяльності. 

РН11. Прогнозувати, планувати і реалізовувати на практиці одержання харчових 

продуктів збалансованого складу, оптимізувати параметри технологічних процесів 

відповідно до реалізації принципів ресурсозбереження та екологічної безпеки. 

РН12. Розробляти нормативну документацію, технологічні регламенти та 

рекомендації промисловості у сфері виробництва харчових продуктів з врахуванням 



 

вимог європейського і світового законодавства. 

РН13. Оцінювати економічну доцільність впровадження  інноваційних наукових 

розробок, у тому числі за результатами маркетингового дослідження продовольчого 

ринку за рівнем доступності у споживанні харчової продукції. 

РН14. Формулювати наукову проблему з огляду на ціннісні орієнтири сучасного 

суспільства та стан її наукової розробки, генерувати нові ідеї, які мають 

розширювати і поглиблювати стан наукових досліджень. 

РН15. Здійснювати моніторинг наукової інформації стосовно досліджуваної 

проблеми, встановлювати її інформаційну цінність шляхом порівняльного аналізу з 

іншими джерелами. 

ПР16. Мати ґрунтовні знання предметної області, аналізувати науково-технічний 

рівень світової та вітчизняної харчової науки, уміти формулювати мету власного 

наукового дослідження як складову загально-цивілізаційного процесу. 

РН17. Демонструвати знання та розуміння до основних вимог, щодо продовольчої 

сировини, продуктів харчування з погляду забезпечення їхньої якості й безпеки для 

людини, зміни у ході технологічного процесу під впливом різних факторів і 

загальних закономірностей цих перетворень.  

РН18. Досліджувати, розробляти, застосовувати, вдосконалювати та впроваджувати 

інноваційні технологічні рішення, засоби та методи інженерних наук для вирішення 

існуючих проблем та подальшого розвитку харчових технологій. 

РН19. Вільно володіти сучасними методами визначення фізико-хімічних, 

мікробіологічних показників продовольчої сировини, готової продукції, знати 

фактори, що впливають на точність результатів аналізів, методів математичної 

обробки отриманих результатів.  

РН20. Вирішувати комплексні завдання щодо ефективного зберігання і 

перероблення продовольчої сировини у харчові продукти з метою забезпечення їх 

якості та безпечності, відповідно до чинного законодавства. 

 8. Ресурсне забезпечення реалізації програми 

Матеріально-технічне 

забезпечення 

Забезпеченість навчальними приміщеннями, які 

відповідають будівельним та санітарним нормам. 

Навчальні лабораторії (зокрема, лабораторія 

переробки плодів та овочів, лабораторія виробництва та 

переробки продукції тваринництва, лабораторія 

технології харчування, лабораторія мікробіології, 

лабораторія холодильних технологій, лабораторія 

біохімічних досліджень, лабораторія наукових 

досліджень) оснащені технічними засобами та 

спеціалізованим устаткуванням, приладами, виробничим 

обладнанням, інвентарем та посудом. 

Забезпеченість комп'ютерними робочими місцями та 

прикладними комп’ютерними програмами достатнє для 

виконання навчальних планів, мультимедійне обладнання 

відповідає потребі. Користування мережею Інтернет 

безлімітне. 

Наявна вся необхідна соціально-побутова 

інфраструктура, що включає гуртожитки, їдальню та 



 

буфети, центр культури і дозвілля студентів, навчальний 

корпус фізичного виховання, медичний пункт. Кількість 

місць в гуртожитках відповідає вимогам. 

Інформаційне та навчально-

методичне забезпечення 

 

Офіційний веб-сайт http://www.tsatu.edu.ua/ містить 

інформацію про освітні програми, навчальну, наукову і 

виховну діяльність, структурні підрозділи, правила 

прийому, контакти. 

Наукова бібліотека ТДАТУ http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka. 

Читальний зал забезпечений вільним доступом до мережі 

Інтернет. 

Електронний інституційний репозитарій elarTSATU - 

http://elar.tsatu.edu.ua 

Електронні навчальні курси дисциплін на освітньому 

порталі MOODLE http://op.tsatu.edu.ua 

Відкритий доступ до наукометричної та 

універсальної реферативної бази даних SCOPUS за 
посиланням https://www.scopus.com 

 

9. Академічна мобільність 

Національна кредитна 

мобільність 

Система ЕСТS з обсягом 1 кредиту 30 годин. 

Національна кредитна мобільність аспірантів, 

докторантів, наукових і науково-педагогічних 

працівників, у т.ч. навчання, стажування, проходження 

навчальної і виробничої практик, проведення наукових 

досліджень, викладання та підвищення кваліфікації 

організовується на підставі партнерських угод про 

співробітництво Таврійського державного 

агротехнологічного університету імені Дмитра 

Моторного з університетами України відповідно до 

укладених угод  та «Положення  про академічну 

мобільність студентів ТДАТУ» 

http://www.tsatu.edu.ua/akademichna-mobilnist/ 

Міжнародна кредитна 

мобільність 

Індивідуальна академічна мобільність можлива за 

рахунок участі у програмах проекту Еразмус + на основі 

двосторонніх договорів між Таврійським державним 

агротехнологічним університетом імені Дмитра 

Моторного та закордонними навчальними закладами 

http://www.tsatu.edu.ua/vmz/partnery-universytetu/ 

Навчання іноземних 

здобувачів вищої освіти 

Навчання іноземних здобувачів вищої освіти проводиться 

на загальних умовах з додатковою мовленнєвою 

підготовкою. 
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2. Перелік компонент освітньо-наукової програми «Харчові технології» та їх 

логічна послідовність 

 

2.1 Перелік компонент освітньо-наукової програми «Харчові технології» 

Код н/д Компоненти освітньої програми 
Кількість 

кредитів 

Форма 

підсумк. 

контролю 

1 2 3 4 

Обов’язкові компоненти ОП 

1. Цикл загальної підготовки 

ОК 1 Культура наукової української мови 3 диф.залік 

ОК 2 Іноземна мова за науковим спрямуванням 6 
диф.залік, 

екзамен 

ОК 3 Філософія науки 3 екзамен 

ОК 4 Педагогіка вищої школи 3 диф.залік 

ОК 5 Наукометрія 3 диф.залік 

ОК 6 Комерціалізація результатів наукових досліджень 3 екзамен 

ОК 7 
Організація підготовки та представлення дисертаційної 

роботи 
3 диф.залік 

Всього за циклом загальної підготовки 24 ДЗ – 5; Е –3 

2. Цикл професійної підготовки 

ОК 8 Методологія дослідної справи та сучасні методи 

досліджень у харчових технологіях 

4 екзамен 

ОК 9 Принципи створення інноваційних харчових продуктів 

та розробки рецептур 

4 екзамен 

ОК 10 Сучасні вимоги до безпеки та якості харчової сировини 

та продукції 

4 екзамен 

ОК 11 Моделювання та оптимізація процесів та систем 4 екзамен 

Всього: 16 Е – 4 

2.1 Практична підготовка 

ОК 12 Асистенська практика 5 диф. залік 

Всього: 5 ДЗ – 1 

Всього за циклом професійної підготовки 21 ДЗ– 1; Е – 4 

Дисципліни за вибором студента 

ВК 1. Дисципліна за вибором №1 5 диф. залік 

ВК 2. Дисципліна за вибором №2 5 диф. залік 

ВК 3. Дисципліна за вибором №3 5 диф. залік 

Всього дисциплін за вибором студента 15 ДЗ– 3  

Разом за обов’язковою частиною підготовки 45 ДЗ– 6; Е – 7 

Разом за вибірковою частиною підготовки 15 ДЗ– 3 

ЗАГАЛЬНИЙ ОБСЯГ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ 60 ДЗ–9;Е–7 



 

2.2 Структурно-логічна схема освітньої програми 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Іноземна мова за науковим 

спрямуванням 

Філософія науки 

Методологія дослідної 

справи та сучасні методи 

досліджень у харчових 

технологіях 

Принципи створення 

інноваційних харчових 

продуктів та розробки 

рецептур 

Культура наукової 

української мови 

Комерціалізація результатів 

наукових досліджень 

Організація підготовки та 

представлення 

дисертаційної роботи 

Іноземна мова за науковим 

спрямуванням 

Моделювання та 

оптимізація процесів та 

систем 

Сучасні вимоги до безпеки 

та якості харчової сировини 

та продукції 

2 семестр 1 семестр 3 семестр 

Педагогіка вищої школи 
Асистентська практика 

Кваліфікаційна робота??? 

Наукометрія 



 

 

3. ФОРМА АТЕСТАЦІЇ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ 

 

Атестація здобувачів вищої освіти 

Форми атестації 

здобувачів вищої освіти 
Атестація здійснюється у формі публічного захисту 

кваліфікаційної роботи. Умовою для отримання допуску 

до захисту дисертації на здобуття ступеню доктора 

філософії є успішне виконання освітньої складової 

освітньо-наукової програми доктора філософії. 

Вимоги до 

кваліфікаційної роботи 
Кваліфікаційна робота подається у вигляді 

дисертації на правах рукопису, виконується здобувачем 

особисто, повинна містити наукові положення, нові 

науково обґрунтовані теоретичні та/або експериментальні 

результати проведених здобувачем досліджень, що мають 

істотне значення в галузі харчових технологій та 

підтверджуються документами, які засвідчують 

проведення таких досліджень, а також свідчать про 

особистий внесок здобувача в науку та характеризуються 

єдністю змісту. 

Вимоги до оформлення кваліфікаційної роботи 

визначено в Наказі № 40 Міністерства освіти і науки 

України від 12.01.2017 р. 

Основні наукові результати дисертації повинні бути 

висвітлені не менше ніж у 3-х наукових публікаціях, які 

розкривають основний зміст дисертації. 

Дисертаційна робота повинна перевірятися на наявність 

плагіату згідно з процедурою, визначеною системою 

забезпечення закладом вищої освіти якості освітньої 

діяльності та якості вищої освіти. Виявлення в поданій до 

захисту кваліфікаційній роботі академічного плагіату є 

підставою для відмови у присудженні відповідного 

наукового ступеня. 

Дисертаційні роботи, автореферати та відгуки 

опонентів розміщуються у репозитарії закладу вищої 

освіти, де проводиться захист. 

Вимоги до публічного 

захисту 
Захист дисертації проводиться на засіданні 

спеціальної вченої ради публічно, повинен мати характер 

відкритої наукової дискусії, в якій зобов’язані взяти 

участь голова та члени ради (2 опонента, 2 рецензента), а 

також за бажанням присутні на засіданні. Під час захисту 

спеціалізованою радою забезпечується аудіо- та 

відеофіксація, які оприлюднюються на офіційному веб-

сайті закладу вищої освіти не пізніше наступного 

робочого дня з дати проведення засідання та зберігається 

протягом 3-х місяців. 



 

Засідання ради вважається правомочним у разі участі 

у ньому та голосуванні повного складу ради. 

У ході засідання рада встановлює рівень набуття 

здобувачем теоретичних знань, умінь, навичок та 

компетентностей, що дало йому можливість одержати 

нові науково-обґрунтовані теоретичні або 

експериментальні результати проведених ним досліджень 

та розв’язати конкретне наукове завдання у відповідній 

галузі знань та оволодіння здобувачем методологією 

наукової та педагогічної діяльності.  

Засідання ради проводиться головою ради державною 

мовою за встановленою процедурою. 

 

4. Вимоги до наявності системи внутрішнього забезпечення якості вищої 

освіти 

 

В Таврійському агротехнологічному університеті імені Дмитра Моторного 

впроваджено систему управління якістю, що підтверджено сертифікатами на 

відповідність системи управління якістю в ТДАТУ вимогам міжнародного 

стандарту якості ISO 9001:2015 «Quality management systems – Requirements» та 

Національного стандарту якості ДСТУ ISO 9001:2018. 

http://www.tsatu.edu.ua/nmc/viddil-monitorynhu-jakosti-osvitnoji-dijalnosti/sertyfikaty-

systemy-vnutrishnoho-zabezpechennja-jakost/ 

В ТДАТУ функціонує система забезпечення якості освітньої діяльності та 

якості вищої освіти (система внутрішнього забезпечення якості), яка 

регламентується «Положенням про систему внутрішнього забезпечення якості 

вищої освіти у Таврійському державному агротехнологічному університеті імені 

Дмитра Моторного», наказ № 241-ОД від 31.10.19. 

Для організації та функціонування системи забезпечення якості вищої  освіти 

в установі створено відділ, який керується «Положенням про відділ моніторингу 

якості освітньої діяльності у Таврійському державному агротехнологічному 

університеті». Відділ входить до структури Науково-методичного центру 

університету. Режим доступу:  http://www.tsatu.edu.ua/vnutrishnja-systema-

zabezpechennja-jakosti-vyschoji-osvity/viddil-monitorynhu-jakosti-osvitnoho-dijalnosti/. 

Система внутрішнього забезпечення якості освітньої діяльності та якості 

вищої освіти передбачає здійснення наступних процедур і заходів для забезпечення 

якості освіти здобувачів, що навчаються за освітньою програмою 181 «Харчові 

технології»: 

– перегляд освітніх програм, який відбувається за результатами їх 

моніторингу за участю групи забезпечення спеціальності, здобувачів вищої освіти, 

роботодавців, академічної спільноти, відділу моніторингу якості освітньої 

діяльності щорічно наприкінці навчального року та оформлюється відповідними 

протоколами; 

– включення роботодавців і здобувачів вищої освіти до складу робочої групи з 

http://www.tsatu.edu.ua/nmc/viddil-monitorynhu-jakosti-osvitnoji-dijalnosti/sertyfikaty-systemy-vnutrishnoho-zabezpechennja-jakost/
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/viddil-monitorynhu-jakosti-osvitnoji-dijalnosti/sertyfikaty-systemy-vnutrishnoho-zabezpechennja-jakost/
http://www.tsatu.edu.ua/vnutrishnja-systema-zabezpechennja-jakosti-vyschoji-osvity/viddil-monitorynhu-jakosti-osvitnoho-dijalnosti/
http://www.tsatu.edu.ua/vnutrishnja-systema-zabezpechennja-jakosti-vyschoji-osvity/viddil-monitorynhu-jakosti-osvitnoho-dijalnosti/


 

вдосконалення освітньої програми; 

– онлайн-опитування, анкетування стейкхолдерів (здобувачів вищої освіти, 

випускників, роботодавців, викладачів тощо) щодо якості освітньої програми та 

організації освітнього процесу на веб-сайті університету 

http://www.tsatu.edu.ua/vnutrishnja-systema-zabezpechennja-jakosti-vyschoji-

osvity/onlajn-opytuvannja-stejkholderiv-schodo-jakosti-osvity/; 

– розміщення аналітичних звітів щодо результатів опитування стейкхолдерів 

з пропозиціями проектної групи щодо підвищення якості освіти за даною ОПП на 

веб-сайті університету http://www.tsatu.edu.ua/nmc/viddil-monitorynhu-jakosti-

osvitnoji-dijalnosti/monitorynh-stejkholderiv-schodo-jakosti-osvity/; 

– аналіз відгуків керівників виробничої практики щодо якості професійної 

підготовки здобувачів вищої освіти; 

– самоаналіз відповідності підготовки фахівців до нормативно-правових актів 

і документів, ліцензійних і акредитаційних вимог; 

– періодичний аналіз успішності здобувачів вищої освіти та якості знань (по 

завершенню семестру); 

– оцінювання результатів незалежного заміру знань здобувачів з дисципліни 

напередодні екзамену та перевірки залишкових знань студентів за тестовими 

завданнями після складання сесії (за рішенням Науково-методичного центру 

ТДАТУ); 

– оцінювання досягнень науково-педагогічних працівників по завершенню 

навчального року, що здійснюється відповідно до Положення «Про рейтингове 

оцінювання НПП ТДАТУ» згідно затверджених критеріїв та оприлюднюється на 

веб-сайті університету; 

– регулярне підвищення кваліфікації науково-педагогічних працівників, що 

забезпечують освітній процес за програмою, яке спрямоване на посилення 

практичної складової шляхом проходження довгострокових стажувань на 

підприємствах, установах, організаціях, участі у міжнародних проектах, грантових 

програмах; 

–залучення молодих викладачів до роботи Вищої школи педагогічної 

майстерності, яку спрямовано на вивчення та ознайомлення з сучасними 

інноваційними технологіями навчання й виховання; 

–забезпечення наявності необхідних ресурсів для організації освітнього 

процесу (матеріально-технічна база, навчально-методичне та інформаційне 

забезпечення, освітній портал MOODLE), що відповідає ліцензійним вимогам; 

– використання інформаційних систем для ефективного управління освітньою 

діяльністю: контролю поточної успішності «Osvita», електронних навчальних курсів 

дисциплін на освітньому порталі MOODLE, Web-сайту Наукової бібліотеки з 

репозитарієм; 

–розміщення інформації про освітню програму для можливості публічного 

перегляду, громадського обговорення, інформування про зміни в освітній програмі 

на веб-сайті університету; 

–дотримання всіма учасниками освітнього процесу норм академічної 

доброчесності, що регламентуються Кодексом честі ТДАТУ та Антикорупційною 

програмою; 

http://www.tsatu.edu.ua/vnutrishnja-systema-zabezpechennja-jakosti-vyschoji-osvity/onlajn-opytuvannja-stejkholderiv-schodo-jakosti-osvity/
http://www.tsatu.edu.ua/vnutrishnja-systema-zabezpechennja-jakosti-vyschoji-osvity/onlajn-opytuvannja-stejkholderiv-schodo-jakosti-osvity/
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/viddil-monitorynhu-jakosti-osvitnoji-dijalnosti/monitorynh-stejkholderiv-schodo-jakosti-osvity/
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/viddil-monitorynhu-jakosti-osvitnoji-dijalnosti/monitorynh-stejkholderiv-schodo-jakosti-osvity/
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/


 

–регулярні анонімні онлайн-опитування здобувачів вищої освіти щодо 

дотримання норм академічної доброчесності на веб-сайті університету  

http://www.tsatu.edu.ua/vnutrishnja-systema-zabezpechennja-jakosti-vyschoji-

osvity/onlajn-opytuvannja-stejkholderiv-schodo-jakosti-osvity/; 

–всі кваліфікаційні роботи здобувачів вищої освіти, наукові та навчальні праці 

науково-педагогічних працівників ТДАТУ перевіряються на предмет академічного 

плагіату. 

Щорічне оновлення та удосконалення навчально-методичного забезпечення 

навчальних дисциплін реалізується через: 

– щорічне оновлення робочих програм навчальних дисциплін та силабусів; 

– оновлення і розробку нових засобів діагностики навчальних досягнень; 

– впровадження в освітній процес результатів наукових досліджень; 

– впровадження новітніх форм активізації пізнавальної діяльності здобувачів 

вищої освіти; 

- використання досвіду, отриманого під час підвищення кваліфікації 

викладачів та стажування.  

 

5. Пояснювальна записка щодо відповідності складових ОП 

 

Узгодженість складових елементів освітньої програми демонструється через 

відповідність:  

– програмних результатів визначеним ОП компетентностям (таблиця 1);  

– програмних результатів навчання компонентам освітньої програми (таблиця 2);  

– програмних компетентностей компонентам освітньої програми (таблиця 3). 
 

http://www.tsatu.edu.ua/vnutrishnja-systema-zabezpechennja-jakosti-vyschoji-osvity/onlajn-opytuvannja-stejkholderiv-schodo-jakosti-osvity/
http://www.tsatu.edu.ua/vnutrishnja-systema-zabezpechennja-jakosti-vyschoji-osvity/onlajn-opytuvannja-stejkholderiv-schodo-jakosti-osvity/


 

Таблиця 1 

Матриця відповідності визначених освітньою програмою результатів навчання та компетентностей 

 
Програм

ні 
результа-

ти 

навчання 

Компетентності 

ІК Загальні компетентності Спеціальні (фахові) компетентності 

ЗК1 ЗК2 ЗК3 ЗК4 ЗК5 ЗК6 ЗК7 ЗК8 ЗК9 ЗК10 ФК1 ФК2 ФК3 ФК4 ФК5 ФК6 ФК7 ФК8 ФК9 ФК10 ФК11 ФК12 

РН 1 +  +         +            

РН 2 +  + +   +    + +        +    

РН 3 + +   +  + +     + + +     +    

РН 4 + + + + +  +    +       +      

РН 5 +   +   +  +   +   + +      +  

РН 6 +  + + +     +   +        +   

РН 7 +   + + + +  +   +  +   +   +    

РН 8 + +     + +  +  +     + +      

РН 9 +  +  +   +     +        +   

РН 10 +         +     +         

РН 11 +   + + + +  +  + +     + + +    + 

РН 12 + +    +  +  + +   + +         

РН 13 +   +  + +     +   +     +    

РН 14 +   +  + +  +  + +   +         

РН 15 +   +   +    + +   +         

РН 16 + +  +  + + + +  + +   +         

РН 17 +                +  +   +  

РН 18 +   +  + +  +   +    + + + +     

РН 19 +      +         +      + + 

РН 20 +     +   +   +    + +  +     

 

 

 

 

 
 



 

 

 

Таблиця 2 
Матриця відповідності програмних результатів навчання та обов’язкових освітніх 

компонент 

 

Програмні 
результати 

навчання 

О
К

 1
 

О
К

 2
 

О
К

 3
 

О
К

 4
 

О
К

 5
 

О
К

 6
 

О
К

 7
 

О
К

 8
 

О
К

 9
 

О
К

 1
0

 

О
К

 1
1

 

О
К

 1
2

 

РН 1   +  +   +     
РН 2  + +  +   +    + 

РН 3 + + +  +  +      
РН 4 + +   +   +     
РН 5     +  + +     
РН 6 + +  +        + 

РН 7     + +  + +    
РН 8 +      + +     
РН 9 + + + + +   +    + 

РН 10     +  +     + 

РН 11       +  + + +  
РН 12 + +   +  +      
РН 13     + + +      
РН 14     +  +      
РН 15     +  +      
РН 16     +  +      
РН 17  +       + +   
РН 18         + + +  
РН 19        +   +  
РН 20  +       + + +  

 

 

 

 

 



 

Таблиця 3   

Матриця відповідності визначених освітньою програмою компетентностей та 

обов’язкових компонент ОП 

 
Компе-

тентності 
О

К
 1

 

О
К

 2
 

О
К

 3
 

О
К

 4
 

О
К

 5
 

О
К

 6
 

О
К

 7
 

О
К

 8
 

О
К

 9
 

О
К

 1
0
 

О
К

 1
1
 

О
К

 1
2
 

ЗК 1  +          + 
ЗК 2   +  +    +   + 
ЗК 3     + + + + +  +  
ЗК 4    + + + + +   + + 
ЗК 5      + +  +   + 
ЗК 6        + +  +  
ЗК 7  +    +      + 
ЗК 8   + +  + +    + + 
ЗК 9    +   +     + 
ЗК 10  +   +  + +   +  
ФК 1 +    +  +      
ФК 2 +    +  +      
ФК 3 +    +  +      
ФК 4 + +     +      
ФК 5        + + + +  
ФК 6      +   +  +  
ФК 7         +  +  
ФК 8         + +   
ФК 9      +   + + +  
ФК 10 +   +        + 
ФК 11        + + + +  
ФК 12         + +   

 

 

 

  




