
 



 



1. Опис навчальної дисципліни 
 

Найменування 

показників  

Галузь знань, напрям 

підготовки, освітньо-

кваліфікаційний рівень 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма 

навчання 

заочна форма 

навчання 

Кількість кредитів – 10 

Галузь знань: 

 (шифр і назва ) –  

18 «Виробництво та 

технології» 

Нормативна 

 

Модулів – 2 

Спеціальність: 

181 «Харчові технології» 

Рік підготовки: 

Змістових модулів: 4 2020-2021-й 

Індивідуальне науково-

дослідне завдання: 

Обґрунтування 

рецептурного складу та 

технологічних параметрів 

процесу виробництва 

нової харчової продукції 

 

Курс 

 

 1  1 

Семестр 

Загальна кількість годин - 

300 

1, 2 1, 2  

Лекції 

Тижневих годин для 

денної форми навчання: 

аудиторних –  

самостійної роботи 

студента -   

Магістр  

 

30 год. 

 

8 

Практичні, семінарські 

96 год. 10 

Лабораторні 

 

 
-  

Самостійна робота 

 

164 год. 

 

132 год. 

Індивідуальні завдання:  

10 год. 

 

Вид контролю:  

екзамен екзамен 

 

  



2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

 

Мета:  вивчення методико-організаційних засад науково-дослідної діяльності, 

що сприятиме всебічному та достовірному проведенню наукових досліджень і їх 

апробації. 

Завдання: отримання навичок науково-дослідної діяльності, розв’язання 

складних задач і проблем з харчових технологій у професійній діяльності та у процесі 

навчання, що передбачає проведення досліджень, здійснення інновацій та 

характеризується невизначеністю умов і вимог. 

Загальні компетентності, що отримує здобувач в результаті вивчення 

дисципліни: 

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

джерел. 

2. Здатність до проведення теоретичних та експериментальних досліджень на 

відповідному рівні. 

3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

4. Здатність виявляти ініціативу та винахідливість, працювати в команді 

 

Фахові компетентності, що отримує здобувач в результаті вивчення дисципліни: 

1. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з використанням 

сучасного обладнання, методів  та спеціалізованого програмного забезпечення  в 

умовах навчальних, науково-дослідних та/або виробничих лабораторій, виробничих 

підприємств.  

2. Здатність розробляти інноваційні харчові продукти, у тому числі 

функціональні, на основі принципів харчової комбінаторики і застосування  

безпечної, біологічно повноцінної  сировини та сучасних інгредієнтів. 

3. Здатність інтерпретувати отримані дані, оформлювати наукові звіти, 

готувати наукові публікації, презентувати та обговорювати результати наукових  

досліджень і проектних рішень, у тому числі іноземною мовою, на наукових 

семінарах та конференціях з питань розвитку  харчових технологій. 

4. Знання методів і прийомів, що прийнятні у певних галузях харчових 

технологій, під час виконання наукових досліджень в умовах навчальних, наукових та 

виробничих лабораторій 

 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен вміти: 

1.  Здійснювати пошук та аналіз необхідної інформації у науково-технічній 

літературі, електронних базах та інших джерелах інформації  на етапі вибору 

проблеми або теми дослідження.  

2. Демонструвати креативність, ініціативу та винахідливість під час розробки 

та реалізації інновацій. 

3.  Самостійно приймати нестандартні рішення творчого характеру, нести за 

них відповідальність, генерувати нові ідеї  та реалізовувати їх у практичній діяльності, 

демонструвати здатність до адаптації.  



4. Користуватися спеціальним обладнанням, сучасним програмним 

забезпеченням.   

5. Планувати та управляти інноваційними науковими проектами 

фундаментального та прикладного спрямування з врахуванням сучасного стану науки 

і техніки у харчових технологіях, проводити дослідження, аналізувати  отримані 

результати та робити висновки. 

6.  Розробляти та вдосконалювати технології виробництва харчових 

продуктів, проектувати склад харчових продуктів, розробляти технології зберігання та 

консервування напівфабрикатів та готової продукції. 

7. Працювати, як індивідуально, так і у складі колективу. 

8. Представляти результати наукових та виробничих випробувань у вигляді 

науково-технічної документації, наукових звітів, охоронних документів, статей, тез 

наукових конференцій.  

  



 

3. Програма навчальної дисципліни 

(Вченою радою СНАУ від __________протокол №___ ) 

 

 Змістовий модуль 1. Методологія та організація наукових досліджень 

Тема 1. Загальні відомості про науку та наукові дослідження 

1. Основні визначення та поняття наукових досліджень. 

2. Вибір напряму та формування теми досліджень. 

3. Класифікація та основні етапи науково-дослідних робіт. 

Тема 2.  Дослідницькі принципи науки 

1. Особливості наукового пізнання. 

2. Принципи та методи наукового пізнання. 

3. Рівні методів наукових досліджень 

Тема 3. Методика наукових досліджень 

1. Планування наукових досліджень. 

2. Вивчення та аналіз літературних джерел за темою досліджень. 

3. Визначення об‘єкта, предмета і мети наукового дослідження. 

 Змістовий модуль 2. Проведення наукових досліджень 

Тема 4. Основи теоретичних досліджень 

1. Композиція наукової роботи. 

2. Пошук, накопичення та опрацювання наукової інформації. 

3. Завдання і структура теоретичних досліджень. 

Тема 5. Основи експериментальних досліджень 

1.  Сутність експерименту, загальні вимоги до проведення. 

2.  Класифікація експериментів. 

3.  Етапи підготовки наукового експерименту. 

4.  Класична методика планування експериментальних досліджень. 

5.  Комп’ютерні технології та інструментарій в наукових дослідженнях. 

Тема 6. Планування експерименту та аналіз його результатів 

1. Планування роботи та організація робочого місця. 

2. Формулювання структури експериментального дослідження. 

3. Оформлення результатів експериментального дослідження. 

 Змістовий модуль 3.  Підготовка наукових друкованих видань та 

патентів 

Тема 7. Підготовка матеріалів та тез доповідей 

1. Визначення теми, мети та завдання дослідження. 

2. Вибір матеріалів та методів. 

3. Висвітлення результатів та висновків. 

Тема 8. Підготовка наукової статті 

1. Структура та вимоги до оформлення. 

2. Вибір матеріалів та методів. 

3. Вимоги до оформлення бібліографічного опису  

Тема 9. Підготовка патенту України 

1. Види патентної документації та способи її отримання. 

2. Структура патенту. 

 Змістовий модуль 4.  Магістерська робота як кваліфікаційне 

дослідження 



Тема 10. Організаційні заходи щодо виконання кваліфікаційної роботи 

1. Формування теми дослідження та обґрунтування її актуальності. 

2. Основні етапи виконання кваліфікаційної роботи 

3. Структура кваліфікаційної роботи 

4. Вимоги до оформлення кваліфікаційної роботи. 

Тема 11. Практичні рекомендації щодо написання окремих розділів 

кваліфікаційної роботи 

1. Аналітичний огляд літератури. 

2. Організація, об’єкт, предмети та методи дослідження. 

3. Обґрунтування вмісту досліджуваної добавки / рецептури нового виробу / 

параметрів технологічного процесу виробництва харчової продукції. 

4. Удосконалення / розробка технології харчової продукції / вивчення 

показників якості нової харчової продукції. 

5. Аналіз технології та визначення небезпечних чинників виробництва 

харчової продукції. 

6. Аналіз і узагальнення результатів економічних досліджень. Практична 

реалізація наукової розробки. 

 

4. Структура навчальної дисципліни 

 

Назви змістових модулів і тем 

Кількість годин  

денна форма Заочна форма 

усьо- 

го  

у тому числі усьо-

го  

у тому числі 

л п сем інд с.р л п сем інд с.р 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

І семестр 

Модуль 1  

Змістовий модуль 1 Методологія та організація наукових досліджень  

Тема 1.  Загальні відомості про 

науку та наукові дослідження 

18 2 6   10 11 1    10 

Тема 2. Дослідницькі принципи 

науки 

28 2 6   20 10     10 

Тема 3.  Методика наукових 

досліджень 

36 2 12 2  20 11 1 2   10 

Разом за змістовим модулем 1 82 6 24 2  50 34 2 2   30 

Змістовий модуль 2 Проведення наукових досліджень 

Тема 4.  Основи теоретичних 

досліджень 

34 2 12   20 10     10 

Тема 5.  Основи 

експериментальних досліджень 

40 4 16   20 11 1    10 

Тема 6.  Планування 

експерименту та аналіз його 

результатів 

54 2 24 4  24 13 1 2   10 

Разом за змістовим модулем 2 128 8 52 4  64 34 2 2   30 

Разом за семестр 210 14 76 6  114 68 4 4   60 

ІІ семестр 

Модуль 2  



Змістовий модуль 3 Підготовка наукових друкованих видань та патентів 

Тема 7. Підготовка матеріалів 

та тез доповідей 

14 2 2   10 10     10 

Тема 8. Підготовка наукової 

статті 

16 4 2   10 15 1 4   10 

Тема 9. Підготовка патенту 

України 

16 2 2 2  10 21 1    20 

Разом за змістовим модулем 3 46 8 6 2  30 46 2 4   40 

Змістовий модуль 4 Магістерська робота як кваліфікаційне дослідження 

Тема 10. Організаційні заходи 

щодо виконання кваліфікаційної 

роботи 

14 2 2   10 13 1    12 

Тема 11. Практичні 

рекомендації щодо написання 

окремих розділів 

кваліфікаційної роботи 

30 6 2 2 10 10 23 1 2   20 

Разом за змістовим модулем 4 44 8 4 2 10 20 36 2 2   32 

Разом за семестр 90 16 10 4 10 50 82 4 6   72 

Всього годин 300 30 86 10 10 164 150 8 10   132 

 

5.Теми та план лекційних  занять 

(денне відділення) 

№ 

з/п 

Назва теми та план Кількість 

годин 

 Осінній семестр  

1 Лекція 1.  Загальні відомості про науку та наукові дослідження 

План. 
1. Основні визначення та поняття наукових досліджень. 

2. Вибір напряму та формування теми досліджень. 

3. Класифікація та основні етапи науково-дослідних робіт. 

 

2 

2 Лекція 2.  Дослідницькі принципи науки 

План. 
1. Особливості наукового пізнання. 

2. Принципи та методи наукового пізнання. 

3. Рівні методів наукових досліджень 

2 

3 Лекція 3. Методика наукових досліджень 

1. Планування наукових досліджень. 

2. Вивчення та аналіз літературних джерел за темою досліджень. 

3. Визначення об‘єкта, предмета і мети наукового дослідження. 

2 

4 Лекція 4. Основи теоретичних досліджень 

План. 
1. Композиція наукової роботи. 

2. Пошук, накопичення та опрацювання наукової інформації. 

3. Завдання і структура теоретичних досліджень. 

2 

5 Лекція 5. Основи експериментальних досліджень 

План. 
1.  Сутність експерименту, загальні вимоги до проведення. 

2.  Класифікація експериментів. 

3.  Етапи підготовки наукового експерименту. 

4.  Класична методика планування експериментальних досліджень. 

5.  Комп’ютерні технології та інструментарій в наукових дослідженнях. 

4 



6 Лекція 6. Планування експерименту та аналіз його результатів 

План. 

1. Планування роботи та організація робочого місця. 

2. Формулювання структури експериментального дослідження. 

3. Оформлення результатів експериментального дослідження 

2 

 Разом за осінній семестр 14 

 Весняний семестр  

7 Лекція 7. Підготовка матеріалів та тез доповідей 

План. 

1. Визначення теми, мети та завдання дослідження. 

2. Вибір матеріалів та методів. 

3. Висвітлення результатів та висновків. 

2 

8 Лекція 8. Підготовка наукової статті 

План. 

1. Структура та вимоги до оформлення. 

2. Вибір матеріалів та методів. 

4. Вимоги до оформлення бібліографічного опису 

4 

9 Лекція 9. Підготовка патенту України 

План. 

1. Опис корисної моделі (винаходу). 

2. Реферат. 

3. Формула корисної моделі. 

2 

10 Лекція 10. Організаційні заходи щодо виконання кваліфікаційної роботи 

План. 

1. Формування теми дослідження та обґрунтування її актуальності. 

2. Основні етапи виконання кваліфікаційної роботи 

3. Структура кваліфікаційної роботи 

4. Вимоги до оформлення кваліфікаційної роботи. 

2 

11 Лекція 11. Практичні рекомендації щодо написання окремих розділів 

кваліфікаційної роботи 

План. 

1. Аналітичний огляд літератури. 

2. Організація, об’єкт, предмети та методи дослідження. 

3. Обґрунтування вмісту досліджуваної добавки / рецептури нового 

виробу / параметрів технологічного процесу виробництва харчової продукції. 

4. Удосконалення / розробка технології харчової продукції / вивчення 

показників якості нової харчової продукції. 

5. Аналіз технології та визначення небезпечних чинників виробництва 

харчової продукції. 

6. Аналіз і узагальнення результатів економічних досліджень. Практична 

реалізація наукової розробки. 

6 

 Разом за весняний семестр 16 

 Разом 30 

 

6. Теми та план лекційних  занять 

(заочне відділення) 

№ 

з/п 

Назва теми та план Кількість 

годин 

 Осінній семестр  

1 Лекція 1.  Загальні відомості про науку та наукові дослідження 

План. 
1. Основні визначення та поняття наукових досліджень. 

2. Вибір напряму та формування теми досліджень. 

3. Класифікація та основні етапи науково-дослідних робіт. 

 

1 



2 Лекція 2. Методика наукових досліджень 

1. Планування наукових досліджень. 

2. Вивчення та аналіз літературних джерел за темою досліджень. 

3. Визначення об‘єкта, предмета і мети наукового дослідження. 

1 

3 Лекція 3. Основи експериментальних досліджень 

План. 
1.  Сутність експерименту, загальні вимоги до проведення. 

2.  Класифікація експериментів. 

3.  Етапи підготовки наукового експерименту. 

1 

4 Лекція 4. Планування експерименту та аналіз його результатів 

План. 

1. Планування роботи та організація робочого місця. 

2. Формулювання структури експериментального дослідження. 

3. Оформлення результатів експериментального дослідження 

1 

5 Лекція 5. Підготовка наукової статті 

План. 

1. Структура та вимоги до оформлення. 

2. Вибір матеріалів та методів. 

1 

6 Лекція 6. Підготовка патенту України 

План. 

1. Види патентної документації та способи її отримання. 

2. Структура патенту. 

1 

7 Лекція 7. Організаційні заходи щодо виконання кваліфікаційної роботи 

План. 

1. Формування теми дослідження та обґрунтування її актуальності. 

2. Основні етапи виконання кваліфікаційної роботи 

3. Структура кваліфікаційної роботи 

4. Вимоги до оформлення кваліфікаційної роботи. 

1 

8 Лекція 8. Практичні рекомендації щодо написання окремих розділів 

кваліфікаційної роботи 

План. 

1. Аналітичний огляд літератури. 

2. Організація, об’єкт, предмети та методи дослідження. 

3. Обґрунтування вмісту досліджуваної добавки / рецептури нового 

виробу / параметрів технологічного процесу виробництва харчової 

продукції. 

4. Удосконалення / розробка технології харчової продукції / вивчення 

показників якості нової харчової продукції. 

1 

 Разом 8 

 

7. Теми семінарських занять 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

 Осінній семестр  

1 Аналіз літературних джерел за темою досліджень 2 

2 Представлення результатів експериментального дослідження 4 

 Разом за семестр 6 

 Весняний семестр  

3 Представлення патенту на корисну модель 2 

4 Практична реалізація наукової розробки. 2 

 Разом за семестр 4 

 Разом 10 

   

 



8. Теми лабораторних занять 

(денне відділення) 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

 Осінній семестр  

1 Лабораторне заняття № 1. Процес формування проблеми та напрямку 

наукового дослідження 

6 

2 Лабораторне заняття № 2. Формування етапів наукового теоретичного 

дослідження 

6 

3 Лабораторне заняття № 3. Проведення емпіричного дослідження 12 

4 Лабораторне заняття № 4. Застосування загальнонаукових методів 

пізнання у теоретичних дослідженнях 

12 

5 Лабораторне заняття № 5. Застосування загальнонаукових методів 

пізнання у експериментальних дослідженнях 

16 

6 Лабораторне заняття № 6. Проведення експерименту та аналіз його 

результатів 

24 

 Разом за семестр 76 

 Весняний семестр  

7 Лабораторне заняття № 7. Підготовка матеріалів та тез доповідей за 

результатами експерименту 

2 

8 Лабораторне заняття № 8. Підготовка наукової статті за результатами 

експерименту 

2 

9 Лабораторне заняття № 9. Підготовка патенту України за результатами 

експерименту 

2 

10 Лабораторне заняття № 10. Формування схеми дослідження 2 

11 Лабораторне заняття № 11. Обґрунтування вмісту досліджуваної 

добавки / рецептури нового виробу / параметрів технологічного процесу 

виробництва харчової продукції 

2 

 Разом за семестр 10 

 Разом  86 

 

9. Теми лабораторних занять 

(заочне відділення) 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

1 Лабораторне заняття № 1. Проведення емпіричного дослідження 2 

2 Лабораторне заняття № 2. Проведення експерименту та аналіз його 

результатів 

2 

8 Лабораторне заняття № 8. Підготовка наукової статті за результатами 

експерименту 

4 

11 Лабораторне заняття № 11. Обґрунтування вмісту досліджуваної 

добавки / рецептури нового виробу / параметрів технологічного процесу 

виробництва харчової продукції 

2 

 Разом  10 

 

  



10. Самостійна робота 

(денне відділення) 

№ 

з/п 

Назва теми та перелік питань Кількість 

годин 

 Осінній семестр  

1 Тема 1. Загальні відомості про науку та наукові дослідження 

1. Послідовність та етапи виконання наукових досліджень 

2. Економічне обґрунтування вибору наукової теми 

3. Пошук, накопичення та опрацювання наукової інформації 

10 

2 Тема 2. Дослідницькі принципи науки 

1. Історичні передумови формування принципів наукового пізнання 

2. Фази виникнення і послідовності розвитку будь-якої галузі науки 

3. Наукова революція в галузі науки і її функції 

20 

3 Тема 3.  Методика наукових досліджень 

1. Сучасні методи теоретичних досліджень 

2. Дискретні та безперервні випадкові величини 

3. Загальна схема методу Монте-Карло 

20 

4 Тема 4.  Основи теоретичних досліджень 

1. Застосування ЕОМ у теоретичних дослідженнях 

2. Системний підхід, його місце та роль у науковому пізнанні 

3. Сутність системного аналізу та його предмет 

20 

5 Тема 5. Основи експериментальних досліджень 

1. Сутність та особливості наукового мислення 

2. Управління знаннями. Інтелектуальний капітал 

3. Проблемні ситуації в межах наукового дослідження 

20 

6 Тема 6.  Планування експерименту та аналіз його результатів 

1. Класифікація експериментів 

2. Класична методика планування експериментальних досліджень 

3. Апроксимація результатів експериментальних досліджень 

20 

 Разом за семестр  114 

 Весняний семестр  

7 Тема 7. Підготовка матеріалів та тез доповідей 

1. Способи пошуку оптимальних рішень під час підготовки тез доповідей 

2. Технологія наукової діяльності 

3. Оформлення звітів про результати наукової роботи 

10 

8 Тема 8. Підготовка наукової статті 

1. Міжнародні наукометричні бази 

2. Основні наукометричні показники 

3. Організація творчої діяльності дослідника 

10 

9 Тема 9. Підготовка патенту України 

1. Український інститут інтелектуальної власності 

2. База патентів України 

3. Законодавчі акти України 

10 

10 Тема 10. Організаційні заходи щодо виконання кваліфікаційної роботи 

1. Технологія підготовки кваліфікаційної роботи 

2. Психологія наукової творчості 

10 

11 Тема 11. Практичні рекомендації щодо написання окремих розділів 

кваліфікаційної роботи 

1. 1. Органолептична оцінка якості продукції методом бальної оцінки 

2. Метод моделювання технологічної системи 

3. Відпрацювання технології нової страви 

4. Розробка апаратурно-технологічної схеми виробництва харчової продукції 

5. Аналіз технології та визначення небезпечних чинників виробництва 

харчової продукції 

10 



6. Економіко-соціальне обґрунтування впровадження у виробництво 

інноваційних продуктів 

 Разом за семестр 50 

 Разом  164 

 

11.  Самостійна робота 

(заочне відділення) 

№ 

з/п 

Назва теми та перелік питань Кількість 

годин 

1 Тема 1. Загальні відомості про науку та наукові дослідження 

1. Послідовність та етапи виконання наукових досліджень 

2. Економічне обґрунтування вибору наукової теми 

3. Пошук, накопичення та опрацювання наукової інформації 

10 

2 Тема 2. Дослідницькі принципи науки 

1. Історичні передумови формування принципів наукового пізнання 

2. Фази виникнення і послідовності розвитку будь-якої галузі науки 

3. Наукова революція в галузі науки і її функції 

10 

3 Тема 3.  Методика наукових досліджень 

1. Сучасні методи теоретичних досліджень 

2. Дискретні та безперервні випадкові величини 

3. Загальна схема методу Монте-Карло 

10 

4 Тема 4.  Основи теоретичних досліджень 

1. Застосування ЕОМ у теоретичних дослідженнях 

2. Системний підхід, його місце та роль у науковому пізнанні 

3. Сутність системного аналізу та його предмет 

10 

5 Тема 5. Основи експериментальних досліджень 

1. Сутність та особливості наукового мислення 

2. Управління знаннями. Інтелектуальний капітал 

3. Проблемні ситуації в межах наукового дослідження 

10 

6 Тема 6.  Планування експерименту та аналіз його результатів 

1. Класифікація експериментів 

2. Класична методика планування експериментальних досліджень 

3. Апроксимація результатів експериментальних досліджень 

10 

7 Тема 7. Підготовка матеріалів та тез доповідей 

1. Способи пошуку оптимальних рішень під час підготовки тез доповідей 

2. Технологія наукової діяльності 

3. Оформлення звітів про результати наукової роботи 

10 

8 Тема 8. Підготовка наукової статті 

1. Міжнародні наукометричні бази 

2. Основні наукометричні показники 

3. Організація творчої діяльності дослідника 

10 

9 Тема 9. Підготовка патенту України 

1. Український інститут інтелектуальної власності 

2. База патентів України 

3. Законодавчі акти України 

20 

10 Тема 10. Організаційні заходи щодо виконання кваліфікаційної роботи 

1. Технологія підготовки кваліфікаційної роботи 

2. Психологія наукової творчості. 

3. Формування схеми дослідження 

12 

11 Тема 11. Практичні рекомендації щодо написання окремих розділів 

кваліфікаційної роботи 

2. 1. Органолептична оцінка якості продукції методом бальної оцінки 

2. Метою моделювання технологічної системи 

3. Відпрацювання технології нової страви 

20 



4. Розробка апаратурно-технологічної схеми виробництва харчової продукції 

5. Аналіз технології та визначення небезпечних чинників виробництва 

харчової продукції 

6. Економіко-соціальне обґрунтування впровадження у виробництво 

інноваційних продуктів 

 Разом  132 

 

12.  Індивідуальні завдання 

№ 

з/п 

Назва теми та перелік питань Кількість 

годин 

 Весняний семестр  

1 Тема 11. Практичні рекомендації щодо написання окремих розділів 

кваліфікаційної роботи 

1. Обґрунтування рецептурного складу та технологічних параметрів процесу 

виробництва нової харчової продукції 

10 

 

13.  Методи навчання 

 1. Методи навчання за джерелом знань: 

 1.1. Словесні: розповідь, пояснення, лекція, інструктаж, робота з книгою (читання, переказ, 

виписування, складання плану, рецензування, конспектування, виготовлення таблиць, графіків, 

опорних конспектів тощо).  

 1.2. Наочні: демонстрація, ілюстрація,  спостереження. 

 1.3. Практичні: лабораторний метод, практична робота, виробничо-практичні методи. 

 2. Методи навчання за характером логіки пізнання. 

 2.1. Аналітичний. 

 2.2. Методи синтезу.  

 2.3. Індуктивний метод. 

 2.4. Дедуктивний метод. 

 3. Методи навчання за характером та рівнем самостійної розумової діяльності студентів. 

 3.1. Проблемний    

 3.2. Частково-пошуковий (евристичний) 

 3.3. Дослідницький 

 3.4. Репродуктивний. 

 3.5. Пояснювально-демонстративний 

 4.  Активні методи навчання (наприклад)  -  використання технічних засобів навчання, 

мозкова атака, диспути, круглі столи,  використання проблемних ситуацій, групові дослідження, 

самооцінка знань, імітаційні методи навчання (побудовані на імітації майбутньої професійної 

діяльності), використання навчальних та контролюючих тестів, використання опорних конспектів 

лекцій  та інші) 

5. Інтерактивні технології навчання  (наприклад)  -  використання мультимедійних 

технологій, інтерактивної дошки та електронних таблиць,  case-study (метод аналізу конкретних 

ситуацій),   діалогове навчання, співробітництво студентів (кооперація) та інші.              

 

14. Методи оцінювання 

 1. Рейтингове оцінювання за 100-бальною шкалою оцінювання ЄКТС 

 2. Проведення проміжного оцінювання протягом семестру (проміжна атестація) 

 3. Полікритеріальна оцінка поточної роботи студентів:   

  - рівень знань, продемонстрований на практичних та семінарських заняттях;  

  - результати виконання та захисту практичних робіт; 

- виконання індивідуального завдання; 

 - результати тестування; 

  - виробничі ситуації, кейси тощо. 



 4. Пряме врахування у підсумковій оцінці виконання студентом певного індивідуального 

завдання:  

  - навчально-практичне дослідження із презентацією результатів тощо. 

 

15. Розподіл балів, які отримують студенти 

Поточне тестування та самостійна робота 

Р
а
зо

м
  
за

 

м
о
д

у
л

і 
т
а
 

С
Р

С
 

Ате- 

ста- 

ція 

П
ід

су
м

к
о
 

в
и

й
 т

ес
т
 -

 

ек
за

м
ен

  Сума 

Змістовий 

модуль 1 

8 балів 

Змістовий 

модуль  2 – 

8 балів 

Змістовий 

модуль  3 –  

12 балів 

Змістовий 

модуль 4 - 

12 балів 

С 

Р 

С 

Осінній семестр 

Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 Т6 Т7 Т8 Т9 Т10 Т11  

15 

55 

(40+15)      

15 30  100 

5 5 10 5 5 10      

Весняний семестр 

      5 5 10 5 5  

15 

55 

(40+15)      

15 30  100 

 

 Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 

для заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 82-89 В 
добре  

75-81 С 

69-74 D 
задовільно  

60-68 Е  

35-59 FX 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 

не зараховано з 

можливістю повторного 

складання 

1-34 F 
незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням дисципліни 

не зараховано з 

обов’язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 

 

13. Методичне забезпечення 

1. Магістерська робота. Навчальний посібник для студентів спеціальності 181 «Харчові 

технології» (спеціалізація «Технології харчування») денної форми навчання // Суми : СНАУ, 

2017 рік, 128 с. 

2. Методичні вказівки щодо виконання кваліфікаційної магістерської роботи зі спеціальності  

181 «Харчові технології», освітньо-кваліфікаційного рівня «Магістр з харчових технологій». 

– Суми: СНАУ, 2020. – 34 с. 

 

14. Рекомендована література 

Базова 

1. Методика та організація наукових досліджень : Навч. посіб. / С. Е. Важинський, Т І. Щербак. 

– Суми: СумДПУ імені А. С. Макаренка, 2016. – 260 с. 
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ДОДАТОК  

до робочої програми навчальної дисципліни (силабуса) ОК 8 Науково-дослідна робота 

Таблиця – Узгодження результатів навчання з дисципліни (ДРН) з програмними 

результатами навчання (ПРН) ОНП Харчові технології, спеціальність 181 ХАРЧОВІ 

ТЕХНОЛОГІЇ  

Результати навчання з дисципліни1 Програмні результати навчання2 

ПРН 1 ПРН 3 ПРН 6 ПРН 9 ПРН13 ПРН 14 ПРН 15 

ДРН1. вміння дійснювати пошук та аналіз 

необхідної інформації у науково-технічній 

літературі, електронних базах та інших 

джерелах інформації  на етапі вибору 

проблеми або теми дослідження; 

Х    Х  

 

ДРН2. креативність, ініціативу та 

винахідливість під час розробки та 

реалізації інновацій; 
 Х   Х  

 

 ДРН 3. здатність самостійно приймати 

нестандартні рішення творчого характеру, 

нести за них відповідальність, генерувати 

нові ідеї  та реалізовувати їх у практичній 

діяльності, демонструвати здатність до 

адаптації; 

 Х   Х Х 

 

ДРН4.вміння користуватися спеціальним 

обладнанням, сучасним програмним 

забезпеченням;  
  Х    

 

ДРН5. здатність планувати та управляти 

інноваційними науковими проектами 

фундаментального та прикладного 

спрямування з врахуванням сучасного 

стану науки і техніки у харчових 

технологіях, проводити дослідження, 

аналізувати  отримані результати та 

робити висновки; 

Х  Х Х Х  

 

 

 

Х 

ДРН6. вміння розробляти та 

вдосконалювати технології виробництва 

харчових продуктів, проектувати склад 

харчових продуктів, розробляти технології 

зберігання та консервування 

напівфабрикатів та готової продукції; 

 Х  Х 

 

Х 
 

 

ДРН7. здатність працювати, як 

індивідуально, так і у складі колективу;  Х    Х  

ДРН8. вміння представляти результати 

наукових та виробничих випробувань у 

вигляді науково-технічної документації, 

наукових звітів, охоронних документів, 

статей, тез наукових конференцій 

 

 

  

 

 

 

Х 

 

 
1 Той, перелік, який наводиться у робочій програмі у «знати, уміти». 

 При визначенні ДРН у робочій програмі можна не виділяти «знати, уміти», а давати загальним списком. 
2 зазначити номери ПРН так, як вони наведені в ОП.  

 


