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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

1. Назва ОК Інноваційні технології в галузі 
2. Факультет/кафедра ФХТ/ кафедра технології харчування 
3. Статус ОК Вибірковий 
4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 
яких є ОК для 
(заповнюється для 
обов 'язкових ОК) 

Освітня програма Харчові технології/ спеціальність 181 «Харчові 
технології» 

5. ОК може бути 
запропонований для 
(заповнюється для 
вибіркових ОК) 

ОП Крафтові технології та гастрономічні інновації 

6. Рівень НРК 6 рівень 
7. Семестр та тривалість 

Вивчення 
Семестр восьмий 
Тривалість вивчення - 1 семестр 

8. Кількість кредитів 
ЄКТС 

5 кредитів 

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл Лекційні Практичні 

/семінарські 
Лабораторні 

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

Денна Скор. Денна Скор. Денна Скор. Денна Скор. 

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

зо ЗО - - ЗО зо 90 90 
10. Мова навчання Українська 
11. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 
Мельник Оксана Юріївна 

11.1 Контактна інформація Аудіторія кафедри 112м, корпус №4. Тел.096-432-80-72, E-mail: 
oksana.melnyk@snau.edu.ua 

12. Загальний опис 
освітнього компонента 

Підготовка майбутніх фахівців, що ознайомлені з такими важливими 
проблемами та питаннями харчових технологій: інноваційними 
технологіями та їх використанням в харчових підприємствах та 
закладах ресторанного господарства; основними напрямами і 
методичними підходами до конструювання інноваційних харчових 
продуктів і раціонів, удосконалення та розроблення інноваційних 
технологій харчових продуктів на основі останніх досягнень науки і 
техніки; дослідження закономірностей формування асортименту 
харчової та кулінарної продукції, визначення перспектив розвитку; 
опанування знань щодо наукових принципів складання харчових 
раціонів з урахуванням впровадження інноваційних технологій 
харчової продукції. 

13. Мета освітнього 
компонента 

Розширення і поглиблення у студентів знань сучасного стану і 
перспектив розвитку нутриціології, наукового обгрунтування 
використання інноваційних методів оброблення сировини, 
опанування студентами теоретичних, практичних навичок та 
реалізації їх під час конструювання новітньої харчової та кулінарної 
продукції функціонального призначення; вміння діагностувати 
технології харчових продуктів як цілісні технологічні системи 
спрямовані на вдосконалення існуючих та розроблення більш 
ефективних інноваційних технологій; вміння визначати особливості і 
динаміку трансформації інноваційних харчових підприємств та 
закладів ресторанного господарства відповідно до вимог сьогодення. 

mailto:oksana.melnyk@snau.edu.ua


14. Передумови вивчення 
ОК, зв'язок з іншими 
освітніми 
компонентами ОП 

Освітній компонент має зв'язок з іншими освітніми компонентами 
«Технології закладів ресторанного господарства», «Технології зерна, 
хліба, макаронних, кондитерських виробів та харчоконцентратів»», 
«Технології переробки рослинної сировини» 

15. Політика академічної 
доброчесності 

При виявленні факту списування робота студента складається 
повторно. 

16. Посилання на курс у 
системі Моосіїе 

НИрз://сдп.зпаи.егіи.иа/тооШе/соигее/уіе\у.р1ір?іс1=5512 

17. Ключові слова інновації, концепція, функціональний продукт, нанотехнології, 
молекулярна кухня 














