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145 с.  
Протокол ВР СНАУ № 9 від 29 січня 2024 р.  

 Сучасні досягнення харчової науки : навчальний посібник для 
студентів та аспірантів спеціальності 181 «Харчові технології» / 
Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой Ф. В. та ін. / за заг. редакцією 
Ладики В. І. – Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2021. – 352 с. 

 Методологія наукових досліджень : навчальний посібник для 
студентів і аспірантів спеціальності 181 «Харчові технології» / 
Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой Ф. В. та ін. / за заг. редакцією 
Ладики В. І. – Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2021. – 222 с 

 Загальні технології харчової промисловості. Навчальний посібник у 
2 ч. Ч. 2 / уклад. Ф.В. Перцевой, В.І. Ладика, П.П. Пивоваров, Н.Г. 
Гринченко,  Н.В. Камсуліна, О.Б. Дроменко, О.Ю. Мельник, О.В. 
Котляр, Т.І. Маренкова, С.Б. Омельченко, С.П. Боковець – Х. : СНАУ, 
2021. – 203 с. 

 Загальні технології харчової промисловості. Навчальний посібник у 
2 ч. Ч. 1 / уклад. Ф.В. Перцевой, В.І. Ладика, П.П. Пивоваров, О.О. 
Гринченко, Н.В. Камсуліна, О.Б. Дроменко, О.Ю. Мельник, О.В. 
Котляр, А.М. Діхтярь, С.Б. Омельченко, С.П. Боковець – Х. : СНАУ, 
2021. – 317 с. 



 
Технологія та лабораторний практикум кондитерських виробів і 
харчових концентратів : навч. посіб. / Колектив авторів за ред. проф. 
А.М. Дорохович і проф. В.М. Ковбаси ― К.: НУХТ, 2014. ― 650 с. 
(Гриф Міністерства освіти і науки України, лист №1/11-15535 від 
15.10.2013р.) 

4) наявність виданих 
навчально-методичних 
посібників/посібників для 
самостійної роботи здобувачів 
вищої освіти та дистанційного 
навчання, електронних курсів 
на освітніх платформах 
ліцензіатів, конспектів 
лекцій/практикумів/методичних 
вказівок/рекомендацій/ робочих 
програм, інших друкованих 
навчально-методичних праць 
загальною кількістю три 
найменування 

Конспект лекцій з дисципліни «Теоретичні основи харчових 
технології» для студентів спеціальності 181 «Харчові технології» 
ступеня вищої освіти бакалавр денної та заочної форми навчання ОПП 
«Харчові технології» / укладачі Пивоваров П.П., Гринченко О.О., 
Пивоваров Є.П., Горальчук А.Б., Тищенко О.П., Гринченко Н.Г., 
Перцевой Ф.В., Рябець О.Ю., Черемська Т.В., Нагорний О.Ю., 
Омельченко С.Б., Мельник О.Ю., Боковець 
С.П., – Х. : СНАУ, 2020. – 202 с. 

 Крафтові технології хліба, хлібобулочних та кондитерських 
виробів: Конспект лекцій для студентів 3 курсу спеціальності G13 
«Харчові технології» ОП «Крафтові технології та гастрономічні 
інновації» денної форм навчання, СВО «Бакалавр» / уклад. О.Ю. 
Мельник, О.Г. Середа. - Суми: Сумський національний аграрний 
університет, 2025р. – с.133.  

 Крафтові технології хліба, хлібобулочних та кондитерських 
виробів: Лабораторний практикум для студентів 3 курсу спеціальності 
G13 «Харчові технології» ОП «Крафтові технології та гастрономічні 
інновації» денної форм навчання, СВО «Бакалавр» / уклад. О.Ю. 
Мельник, О.Г. Середа. - Суми: Сумський національний аграрний 
університет, 2025р. – с.165.  

 Пекарське та кондитерське мистецтво: Конспект лекцій для 
студентів 2 курсу спеціальності J2 Готельно-ресторанна справа та 
кейтеринг ОП «Готельно-ресторанна справа» денної форм навчання, 
СВО «Бакалавр» / уклад. О.Ю. Мельник, О.Г. Середа. - Суми: 
Сумський національний аграрний університет, 2025р. – с.133. 

 Інноваційні технології в підприємствах галузі : 
Конспект лекцій Ч 2 для студентів 1 - курсу спеціальності 181 «Харчові 
технології» денної та заочної форм навчання СВО «Магістр» / уклад. 
О.Ю. Мельник, С.П. Боковець, - Суми: СНАУ, 2024р. –  с. 73.  

 Актуальні проблеми галузі : Лабораторний практикум для студентів 4 
курсу спеціальності 181 «Харчові технології» денної та заочної форм 
навчання освітній ступінь «Бакалавр» / уклад. О.Ю. Мельник, С.П. 
Боковець, - Суми: СНАУ, 2024р. – с. 34. 

 Кваліфікаційна робота.  
Навчальний посібник для студентів денної та заочної форм навчання 
спеціальності 181 «Харчові технології» ступеня вищої освіти 
«Бакалавр» / уклад. О.Ю. Мельник, М.М. Самілик, Н.В. Болгова, - 
Суми: СНАУ, 2023. - 65 с.  

 Методичні вказівки до виконання кваліфікаційної магістерської 
роботи  галузь знань: 18 «Виробництво та технології» спеціальність: 



181 «Харчові технології» освітньо-кваліфікаційний рівень  «Магістр з 
харчових технологій» / уклад. Ф.В Перцевой, О.Ю. Мельник, М.М. 
Самілик, А.О. Геліх, С.Г. Турчіна,  - Суми: СНАУ, 2023р. – с. 82. 

 Технології зерна, хліба, макаронних, кондитерських виробів та 
харчоконцентратів: Конспект лекцій для студентів 2 курсу 
спеціальності 181 «Харчові технології» денної та заочної форм 
навчання, освітній ступень «Бакалавр» / уклад. О.Ю.Мельник, - Суми: 
Сумський національний аграрний університет, 2022р. –  с. 137. 

 Лабораторний практикум з дисципліни «Теоретичні основи харчових 
технології» для студентів спеціальності 181 «Харчові технології» 
ступеня вищої освіти бакалавр денної та заочної 
форми навчання ОПП «Харчові технології» / укладачі П.П. Пивоваров, 
А.Б. Горальчук, О.П. Тищенко, Н.Г. Гринченко, Ф.В. Перцевой, С.Б 
Омельченко, О.Ю. Нагорний, О.Ю. Рябець, О.Ю. 
Мельник, С.П. Боковець – Х. : СНАУ, 2020. – 49 с. 

 Випускна бакалаврська робота: навчальний посібник для студентів зі 
спеціальності 181 «Харчові технології» (спеціалізації «Технології 
харчування») денної форми навчання. Суми: СНАУ, 2017.180 с. 

 Низькотемпературні та екструзійні технології. Конспект лекцій для 
студентів 2 курсу спеціальності 181 «Харчові технології», магістр 
денної та заочної форми навчання / Укладачі: д.т.н., професор Перцевой 
Ф.В., к.т.н., доцент Мельник О.Ю., асистент Середа О.Г. - Суми: 
Сумський національний аграрний університет, 2021р. – с. 75. 

 Методичні вказівки до виконання лабораторних занять з дисципліни 
Інноваційні технології в підприємствах галузі для студентів 
спеціальності 181 «Харчові технології» ОС «Магістр» денної та заочної 
форм навчання / Укладачі: Мельник О.Ю., 
Кошель О.Ю., Боковець С.П. – Суми: СНАУ, 2021 р. – 30 с.   

5) захист дисертації на 
здобуття наукового ступеня  

6) наукове керівництво 
(консультування) здобувача, 
який одержав документ про 
присудження наукового 
ступеня (прізвище, ім’я, по 
батькові дисертанта, здобутий 
науковий ступінь, 
спеціальність, назва дисертації, 
рік захисту, серія, номер, дата, 
ким виданий диплом) 

1. Середа Ольга Григорівна, доктор філософії зі спеціальності Харчові 
технології (тема: Удосконалення технології збивного бісквітного 
напівфабрикату з використання білкової сировини та цукрозамінників), 
наказ 214/ос від 30.01.2025 
2. Ден Чунлі, доктор філософії зі спеціальності Харчові технології 
(тема: Технологія фізичної модифікації картопляного крохмалю та його 
використання у виробництві харчових продуктів), наказ № 422-к від 
14.08.2023 р. 
Диплом H23 № 001515 12.10.23. 

7) участь в атестації наукових 
кадрів як офіційного опонента 
або члена постійної 
спеціалізованої вченої ради, або 
члена не менше трьох разових 
спеціалізованих вчених рад 

1. Спеціалізована рада: Наказ СНАУ 4224/ос від 26.12.2024 (здобувач 
Демидова Євгенія В’ячеславівна  «Розробка технології переробки 
плодів дикорослих рослин на порошкові харчові добавки» 
 https://science.snau.edu.ua/golovna/demidova-yevgenich-vyacheslavivna/ 
2. Спеціалізована рада: Наказ НУХТ  № 36 від 28.03.2025р. 
(здобувач Блаженко Марія Сергіївна «Удосконалення технології 
хлібобулочних виробів з використанням продуктів переробки 
насіння конопель») 
3. Спеціалізована рада: Наказ № 154-к від 29.03.2023 (здобувач Ван 
Фань) «Підвищення якості бобових відходів фізичними методами при 
їх використанні у технології печива» 
4. Спеціалізована рада: Наказ № 119 від 26.09.2023р. (здобувач Різник 

https://science.snau.edu.ua/golovna/demidova-yevgenich-vyacheslavivna/


Анастасії Олександрівни «Удосконалення технології хліба з вівсяного 
толокна») 
5. Спеціалізована рада: № 511-к від 27.09.2023 р. (здобувач Боковець 
Сергій Петрович «Удосконалення технології батончиків желейних з 
використанням меду та кунжутного борошна») 
6. Спеціалізована рада: № 237 від 19.02.2021 р. (здобувач Кошель 
Олена Юріївна «Технологія термостабільних, молоковмісних начинок з 
використанням желатину») 

8) виконання функцій 
(повноважень, обов’язків) 
наукового керівника або 
відповідального виконавця 
наукової теми (проекту), або 
головного редактора/члена 
редакційної колегії/експерта 
(рецензента) наукового 
видання, включеного до 
переліку фахових видань 
України, або іноземного 
наукового видання, що 
індексується в бібліографічних 
базах 

Вісник Сумського національного аграрного університету. Серія: 
Механізація та автоматизація виробничих процесів. ISSN: 2708-4892, e-
ISSN: 2708-4906 (член редколегії) 

9) робота у складі експертної 
ради з питань проведення 
експертизи дисертацій МОН 
або у складі галузевої 
експертної ради як експерта 
Національного агентства із 
забезпечення якості вищої 
освіти, або у складі 
Акредитаційної комісії, або 
міжгалузевої експертної ради з 
вищої освіти Акредитаційної 
комісії, або трьох експертних 
комісій МОН/зазначеного 
Агентства, або Науково-
методичної ради/науково-
методичних комісій 
(підкомісій) з вищої або 
фахової передвищої освіти 
МОН, наукових/науково-
методичних/експертних рад 
органів державної влади та 
органів місцевого 
самоврядування, або у складі 
комісій Державної служби 
якості освіти із здійснення 
планових (позапланових) 
заходів державного нагляду 
(контролю) 

Експерт НАЗЯВО 
1. Акредитаційна справа – № 2365/АС-24 (ідентифікатор ОП у ЄДЕБО 
– 2339) 
2. Акредитаційна справа – № 1611/АС-25 (ідентифікатор ОП у ЄДЕБО 
– 35358) 
 

10) участь у міжнародних 
наукових та/або освітніх 

- 



проектах, залучення до 
міжнародної експертизи, 
наявність звання “суддя 
міжнародної категорії” 

11) наукове консультування 
підприємств, установ, 
організацій не менше трьох 
років, що здійснювалося на 
підставі договору із закладом 
вищої освіти (науковою 
установою) 

Консультування підприємств, виробників харчової  продукції  
розташованих у Сумській області щодо питань виробництва харчової 
продукції та організації виробництва кулінарної продукції. 
1. Розробка технології м’яса для веганів з використанням 
альтернативних видів білку. Договір № 23-3 від 23.03.2023 
2. ГДТ Розробка технології хліба подовженого терміну зберігання. 
Договір № 28-10-1 від 28.10.24  
3. Особливості вирощування рослин у використаних ємностях з кавової 
гущі після спалювання свічки rekava candles. Договір № 11-10-2 від 
11.10.2024 

12) наявність апробаційних 
та/або науково-популярних, 
та/або консультаційних 
(дорадчих), та/або науково-
експертних публікацій з 
наукової або професійної 
тематики загальною кількістю 
не менше п’яти публікацій 

 

 Cherniakov, V., & Melnyk, O. (2025). ПЕРСПЕКТИВНІ СОРТИ 
СОЧЕВИЦІ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА СНЕКОВИХ ПРОДУКТІВ В 
УКРАЇНІ. Grain Products and Mixed Fodder’s, 25(3), 21-26. 
https://doi.org/10.15673/gpmf.v25i3.3202  

 Чебаненко, Є. В., & Мельник, О. Ю. (2025). ОГЛЯД ІННОВАЦІЙНИХ 
МЕТОДІВ ОБРОБКИ БОБОВИХ КУЛЬТУР ТА ЇХ ВПЛИВ НА 
ХАРЧОВУ ЦІННІСТЬ І ФУНКЦІОНАЛЬНІ ВЛАСТИВОСТІ. Вісник 
Сумського національного аграрного університету. Серія: Механізація 
та автоматизація виробничих процесів, (4 (58), 69-74. 
https://doi.org/10.32782/msnau.2024.4.10 
02.12.2025 

 Шкарапута Р., Мельник О., Спицький В. (2024). АНАЛІЗ СИРОВИНИ ДЛЯ 
ВИРОБНИЦТВА РОСЛИННОГО М’ЯСА. Вісник Хмельницького 
національного університету, №3 том 2.2024 

 Черняков, В. А., & Мельник, О. Ю. (2024). АНАЛІЗ РИНКУ СНЕКОВОЇ 
ПРОДУКЦІЇ ТА ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННОЇ 
СИРОВИНИ В ЇЇ ВИРОБНИЦТВІ. Вісник Сумського національного 
аграрного університету. Серія: Механізація та автоматизація виробничих 
процесів, (2 (56), 108-113. https://doi.org/10.32782/msnau.2024.2.15  

 Мельник О. Ю., Мазуренко І. К., Степанова Т. М., Кошель О. Ю., Сабадаш 
С. М. Особливості технології нового батончика желейного. Науковий вісник 
ТДАТУ, 13, том 1, с. 
23   https://drive.google.com/file/d/1BP8_dGxlYmreGbtKyr_GneOn98Fjq_XJ/view 

 Ву, К., та Мельник, О. (2023). Вдосконалення технології соусів з 
використанням рослинної та ягідної сировини. Вісник Сумського 
національного аграрного університету. Серія: Механізація та автоматизація 
виробничих процесів, (4 (50), 3-7. https://doi.org/10.32782/msnau.2022.4.1  

 Melnyk, O., & Marenkova, T. (2023). ВИКОРИСТАННЯ БОРОШНА НАСІННЯ 
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МАРМЕЛАДУ З ВИКОРИСТАННЯМ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ. Вісник 
Сумського національного аграрного університету. Серія: Механізація та 
автоматизація виробничих процесів, (2 (52), 44-49. 
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13) проведення навчальних 
занять із спеціальних дисциплін 
іноземною мовою (крім 
дисциплін мовної підготовки) в 
обсязі не менше 50 аудиторних 
годин на навчальний рік 

ІInnovative technologies in industry enterprises 
Technology for the production of environmentally friendly and organic 
products 
Specialty: 181 "Food Technology" 
Educational program for training masters "Food Technology" 

14) керівництво студентом, 
який зайняв призове місце на I 
або ІІ етапі Всеукраїнської 
студентської олімпіади 
(Всеукраїнського конкурсу 
студентських наукових робіт), 
або робота у складі 
організаційного комітету / журі 
Всеукраїнської студентської 
олімпіади (Всеукраїнського 
конкурсу студентських 
наукових робіт), або 
керівництво постійно діючим 
студентським науковим 
гуртком / проблемною групою; 
керівництво студентом, який 
став призером або лауреатом 
Міжнародних, Всеукраїнських 
мистецьких конкурсів, 
фестивалів та проектів, робота 
у складі організаційного 
комітету або у складі журі 
міжнародних, всеукраїнських 
мистецьких конкурсів, інших 
культурно-мистецьких проектів 
(для забезпечення провадження 
освітньої діяльності на 
третьому (освітньо-творчому) 
рівні); керівництво здобувачем, 
який став призером або 
лауреатом міжнародних 
мистецьких конкурсів, 
фестивалів, віднесених до 
Європейської або Всесвітньої 
(Світової) асоціації мистецьких 
конкурсів, фестивалів, робота у 
складі організаційного комітету 
або у складі журі зазначених 
мистецьких конкурсів, 
фестивалів); керівництво 
студентом, який брав участь в 
Олімпійських, Паралімпійських 

Керівництво науково-дослідною роботою  студентки Павлюченко О.В., 
(2019 р), Всеукраїнська студентська олімпіада (ІІІ місце). 
 

https://doi.org/10.32782/msnau.2023.2.7.


іграх, Всесвітній та 
Всеукраїнській Універсіаді, 
чемпіонаті світу, Європи, 
Європейських іграх, етапах 
Кубка світу та Європи, 
чемпіонаті України; виконання 
обов’язків тренера, помічника 
тренера національної збірної 
команди України з видів 
спорту; виконання обов’язків 
головного секретаря, головного 
судді, судді міжнародних та 
всеукраїнських змагань; 
керівництво спортивною 
делегацією; робота у складі 
організаційного комітету, 
суддівського корпусу 

15) керівництво школярем, 
який зайняв призове місце III—
IV етапу Всеукраїнських 
учнівських олімпіад з базових 
навчальних предметів, II—III 
етапу Всеукраїнських 
конкурсів-захистів науково-
дослідницьких робіт учнів — 
членів Національного центру 
“Мала академія наук України”; 
участь у журі III—IV етапу 
Всеукраїнських учнівських 
олімпіад з базових навчальних 
предметів чи II—III етапу 
Всеукраїнських конкурсів-
захистів науково-
дослідницьких робіт учнів — 
членів Національного центру 
“Мала академія наук України” 
(крім третього (освітньо-
наукового/освітньо-творчого) 
рівня) 

- 

16) наявність статусу 
учасника бойових дій (для 
вищих військових навчальних 
закладів, закладів вищої освіти 
із специфічними умовами 
навчання, військових 
навчальних підрозділів закладів 
вищої освіти) 

- 

17) участь у міжнародних 
операціях з підтримання миру і 
безпеки під егідою Організації 
Об’єднаних Націй (для вищих 
військових навчальних 

- 



закладів, закладів вищої освіти 
із специфічними умовами 
навчання, військових 
навчальних підрозділів закладів 
вищої освіти) 

18) участь у міжнародних 
військових навчаннях 
(тренуваннях) за участю 
збройних сил країн — членів 
НАТО (для вищих військових 
навчальних закладів, 
військових навчальних 
підрозділів закладів вищої 
освіти) 

- 

19) діяльність за 
спеціальністю у формі участі у 
професійних та/або 
громадських об’єднаннях 

- 

20) досвід практичної роботи 
за спеціальністю 
(спеціалізацією)/професією не 
менше п’яти років (крім 
педагогічної, науково-
педагогічної, наукової 
діяльності) із зазначенням 
посади та строку роботи на цій 
посаді 

- 
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