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прісних джерел, збільшенням чисельності дрібних харчових підприємств і 
цехів, не обладнаних мікробіологічними лабораторіями і, як наслідок, відсут-

ністю якісного контролю. 

Передбачено розширення лабораторного практикуму спецкурсів за раху-

нок введення нових лабораторних робіт, що передбачають засвоєння нових 

методів сучасного мікробіологічного контролю та індикативних прискорених 

методик, заснованих на генетичних особливостях специфічної мікробіотики 

харчової сировини і продуктів її технологічної переробки. 

 

 

ВАЖЛИВІСТЬ ХІМІЧНОЇ КОМПЕТЕНЦІЇ  
В ПІДГОТОВЦІ МАГІСТРІВ У ГАЛУЗІ ОЗДОРОВЧИХ ТА  

ЛІКУВАЛЬНО-ПРОФІЛАКТИЧНИХ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ 

 

Л.С. Гураль, А.І. Капустян, Н.К. Черно 

 

Сучасні вимоги до елітних фахівців різні за рівнем і профілем. При цьому 

перевага надається професійній компетентності та конкурентноздатності 
спеціаліста. Тому важливими є інноваційні, диференційовані та водночас 

ефективні підходи до технології навчання. Одним з критеріїв відповідно до 

професійної діяльності є хімічно-технологічна підготовка магістрів харчового 

профілю. 

Спеціалісти в індустрії здорового харчування повинні володіти профе-

сійними знаннями та практичними навичками щодо методів контролю якості та 

безпеки, методологічних підходів до розроблення технологій виробництва 

високоякісних харчових продуктів, спрямованих на збереження та відновлення 

здоров’я людини, – продуктів оздоровчого, профілактичного, лікувального, 

функціонального і дієтичного призначення. 

У підготовці магістрів за спеціальністю «Технологія харчових продуктів 

оздоровчого та лікувально-профілактичного призначення» кафедра «Технології 
ресторанного і оздоровчого харчування» співпрацює з кафедрою «Харчової 
хімії». 

Відповідно до тематики кваліфікаційної роботи магістрів на кафедрі 
харчової хімії магістранти займаються науково-дослідницькою діяльністю. 

Вони детально вивчають проблеми дефіциту корисних для здоров’я людини 

біологічно активних речовин з вираженим терапевтичним ефектом, збереження 

фізіологічної активності ессенціальних компонентів при переробці сировини й 

у складі харчових систем, конструювання продуктів з підвищеними біоло-

гічною цінністю та сенсорними властивостями. Набувши відповідних теоре-

тичних знань, студенти підбирають та ґрунтовно освоюють сучасні методи 

ідентифікації, вилучення, модифікації та комплексоутворення біологічно 

активних сполук. При розробленні харчових продуктів категорії «їжа як ліки» 

особлива увага приділяється біополімерам, зокрема полісахаридам. Таким 

чином, магістранти приймають участь у створенні інноваційних технологій 

оздоровчих продуктів з певними регуляторними функціями органів та систем 
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людського організму. Результати науково-дослідницької роботи магістрів допо-

відаються та публікуються на тематичних вузівських, всеукраїнських та міжна-

родних наукових конференціях, а також готують заявку на патент. Підсумком 

роботи магістрів є написання та успішний захист кваліфікаційної роботи. 

Таким чином, у підготовці висококваліфікованих фахівців в індустрії 
продуктів оздоровчого та лікувально-профілактичного призначення особливе 

місце посідає хімічне мислення та володіння знаннями в сфері хімічної 
практики. Це забезпечує формування інтегрованої професійної компетентності 
майбутніх фахівців щодо правильності розроблення якісних, безпечних та 

корисних продуктів, а також поліпшення структури харчування. Такі спеціа-

лісти успішно зможуть реалізувати себе на ринку праці. 
 

 

МЕТОДОЛОГІЯ ВПРОВАДЖЕННЯ ВИМОГ ДСТУ ISO 22000:2007  

У ДИПЛОМНІ ПРОЕКТИ 

 

Л.Г. Віннікова, О.М. Савінок, Н.Г. Азарова 

 

З липня 2015 року всі підприємства харчової промисловості будуть пра-

цювати відповідно до вимог стандарту ДСТУ ISO 22000:2007 «Системи управ-

ління безпечністю харчових продуктів».  Відповідно до цих вимог, працівники 

підприємств повинні пройти підвищення кваліфікації, з тим, щоб набути нави-

чок та знань для роботи в цій системі. А що ж до випускників, які тільки-но 

отримали дипломи, та намагаються влаштуватися на роботу? Вони повинні 
прийти на підприємство вже з цими знаннями. 

Відповідно до програм стажування на провідних підприємствах ПАТ «Миро-

нівський хлібопродукт», у викладачів нашої академії була можливість побачити 

на практиці роботу лідерів харчової промисловості відповідно до системи  

ISO 22000, ознайомитися з документацією, повчитися в розробці пакету доку-

ментів на процеси і виробництво. І саме зараз ці знання дуже потрібні студентам. 

Що ж для цього можна зробити з нашого боку? Варіантів вирішення цієї 
проблеми може бути багато, пропонується багатоступеневаметодика, за якою 

вже працює кафедра технології м’яса, риби та морепродуктів і ті етапи, які ще 

необхідно впровадити. 

По-перше, до складу дисципліни «Спеціальні технології м’ясних про-

дуктів» входить курсова робота повністю присвячена системі НАССР, і яка є 

основою ДСТУ ISO 22000:2007. У курсовій роботі студенти аналізують 

можливі ризики по всім стадіям виробництва, розробляють блок-схему із 
визначенням контрольних критичних точок(ККТ), складають карту аналізу 

ККТ. Для того, щоб максимально конкретизувати роботу, для аналізу дається 

певний продукт. Відповідно, студент описує вимоги до аналізованого готового 

продукту і всіх його складових. 

По-друге, навички отримані при виконанні курсової роботи допомагають 

студентам виконувати дипломний проект. Блок-схеми з виробництва продукції 
студенти представляють у вигляді графічного матеріалу, що дозволяє оцінити 
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