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У Збірнику опубліковано матеріали ІІІ-ї Всеукраїнської науково-
методичної  конференції «Забезпечення якості вищої освіти: підвищення 
ефективності використання інформаційних технологій у здійсненні 
освітнього процесу», яка проходила 14-16 квітня 2021 року на базі Одеської 
національної академії харчових технологій.

Рекомендовано до друку та розповсюдження в мережі Internet Вченою 
радою Одеської національної академії харчових технологій від 06.04.2021, 
протокол № 13. 

Матеріали, занесені до Збірника, друкуються за авторськими оригіна-
лами. За достовірність інформації відповідає автор публікації.
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MathCad).
2. Доцільно навчальному закладу, де здійснюється підготовка фахівців 

за такими спеціальностями як 141, 142 і 144 придбати для навчальних цілей 
офіційну версію програми REFPROP (в наступний час доступна версія NIST
Reference Fluid Thermodynamic and Transport Properties Database (REFPROP): 
Version 10).

3. Доцільно навчальному закладу, де здійснюється навчання фахівців за 
такими спеціальностями як 141, 142 і 144 надати можливість використовува-
ти сучасні бази даних наукових періодичних видань (Google Scholar, Scopus
тощо).

Тільки використання сучасних джерел інформації дозволить підготува-
ти фахівців, які будуть відповідати не тільки вимогам сучасного ринку праці 
в Україні, але і не будуть поступатися за рівнем володіння сучасними інже-
нерно-технічними методами фахівцям на міжнародному ринку праці.
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При підготовці фахівців за освітньо-професійною програмою 
«Технологічна експертиза та безпека харчової продукції» СВО «Бакалавр» 
важливим завданням є опанування практичними навичками проведення 
експертизи харчової продукції та процесу її виробництва.
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Технологічна експертиза – це дослідження, орієнтоване на специфіку 
виробництва харчової продукції. За її допомогою можна скласти чіткий алго-
ритм дій і відновити послідовність змін, які відбувались з сировиною, напів-
фабрикатом або продуктом під час обробки, зокрема це зміни структури, вла-
стивостей, форми або стану, а також з’ясувати умови ведення технологічного 
процесу виробництва харчової продукції на відповідність нормативним ви-
могам, враховуючи й несанкціоновані зміни чи правопорушення. Ініціатора-
ми проведення технологічної експертизи можуть бути приватні особи та су-
дові інстанції. У результаті експертного дослідження фахівець виявляє про-
блемні та неефективні зони діяльності на виробництві, надає оцінку ступеня 
впливу виявлених порушень на якість і безпечність готової продукції. Тому 
зацікавленість у експертах такого напрямку діяльності з боку власників і ке-
рівників харчових підприємств постійно зростає.

Згідно навчального плану технологічна і переддипломна практика є 
невід’ємною частиною професійної підготовки студентів. 

Кафедра харчової хімії та експертизи ОНАХТ намагається представити 
студентам широкий вибір вітчизняних і зарубіжних баз практики: харчові 
підприємства, випробувальні центри і лабораторії з оцінки якості та 
безпечності харчової сировини і продукції.

Серед завдань, які стоять перед студентами під час проходження тех-
нологічної та переддипломної практики, є закріплення та поглиблення знань 
з вивчених в академії дисциплін, збір, аналіз і оброблення інформації для які-
сного виконання прийдешньої кваліфікаційної роботи бакалавра: ознайом-
лення з організаційно-управлінською структурою підприємства, технологіч-
ною документацією, організацією та особливостями технологічного процесу 
виробництва харчової продукції, оснащенням виробничо-технологічних ла-
бораторій, випробувальних центрів і спеціалізованих харчових лабораторій 
та організацією в них випробувальних робіт, організацією контролю якості та 
безпечності харчових систем на всіх етапах технологічного процесу, систе-
мами менеджменту якості та безпечності харчової продукції. Важливою лан-
кою в діагностиці проблем з харчовими продуктами є тестування їх в умовах 
лабораторії (сенсорний, фізико-хімічний, радіометричний, хіміко-
токсикологічний аналіз), яке допомагає отримувати аналітичні дані про 
якість продукту чи технологічного процесу в рамках діючої системи контро-
лю якості, а також надає переконливі докази того, що виробництво продукції 
безпечне для життя і здоров'я споживачів. 

Студенти отримують індивідуальне завдання, в рамках якого проводять 
аналіз відповідності параметрів технологічних процесів і їх послідовності, 
показників якості та безпечності готової продукції вимогам нормативної до-
кументації, правилам безпечного ведення робіт та протипожежним вимогам, 
проводять розрахунки в потребі сировини та виходу готової продукції, аналі-
зують запроваджені процедури, засновані на принципах НАССР. При вияв-
ленні розбіжностей студенти проводять оцінку причин їх виникнення, впливу 
відхилень від норми на якість і безпечність готової продукції. За отриманими 

у
нолог

рмативвввннннииимммммм 
ення. ІІІІннніііііццццііатора

риватнніііі ооссссоооооббббиииии ттта су-
фахівеееецццццццьььь вввиявляяяяєєєє пппппррррро-

тві, надааєєєєєєє оооооооцінку ступпппеееннннняяяяя 
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результатами студенти повинні викласти свої міркування та надати пропози-
ції/рекомендації з усунення виявлених недоліків і підвищення рівня якості.

Таким чином, практична підготовка бакалаврів з технологічної експер-
тизи та безпеки харчової продукції є запорукою формування особистості ви-
сококваліфікованого експерта, який може якісно проводити лабораторні дос-
лідження харчових систем і аналіз ефективності харчового виробництва, 
здійснювати пошук способів підвищення його рентабельності, виявляти пра-
вопорушення, встановлювати результативні шляхи оптимізації створення 
якісної, безпечної, конкурентоспроможної харчової продукції на вітчизняно-
му ринку та розширення експортних ринків. 

  

УДК 378.016:001.891:378.01.3–051:664–049.5
РОЛЬ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ "ОСНОВИ НАУКОВИХ 
ДОСЛІДЖЕНЬ" У ФОРМУВАННІ МАЙБУТНІХ ФАХІВЦІВ ЗА 

СПЕЦІАЛЬНІСТЮ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ» 
ОПП «ТЕХНОЛОГІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ТА БЕЗПЕКА ХАРЧОВОЇ 

ПРОДУКЦІЇ»

К.І. Науменко, 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Високі вимоги до організації підготовки фахівців у вищих навчальних 
закладах, включаючи підтримку наукової роботи студентів. Сьогодні, як ні-
коли, існує потреба у висококваліфікованих фахівцях, які мають хорошу за-
гальнонаукову і професійну підготовку, які здатні до самостійної наукової 
роботи. Ці фахівці повинні не тільки добре орієнтуватися в нових методах 
наукових розробок і досліджень, але також вміти впроваджувати їх результа-
ти в виробничий процес.

В даний час не тільки сам процес отримання наукових результатів і не 
тільки впровадження цих наукових результатів в практику, а й процес пере- 
дачі і освоєння результатів науково-технічного прогресу вимагає методологі-
чного підходу участі науки. Технологічна експертиза як одна з наймолодших 
технологічних дисциплін в даний час переживає процес свого становлення. 
Саме тому фахівці цього спрямування повинні бути здатними до творчого 
мислення, вміти самостійно виконувати невеликі науково-дослідні роботи, 
аналізувати і узагальнювати результати експериментальних і теоретичних 
досліджень. З цією метою в навчальний план підготовки студентів спеціаль-
ності 181 «Харчові технології» ОПП «Технологічна експертиза та безпека 
харчової продукції» введена навчальна дисципліна «Основи наукових дослі-
джень».

Дисципліна «Основи наукових досліджень» базується на дисциплінах 
«Вища математика», «Фізика», «Загальна та неорганічна хімія», «Органічна 
хімія», «Харчова хімія», «Інформатика», і в свою чергу є базою для вивчення 

раторн
вироббббнннииииииццт

ті, вияяяяввввллллляяяятти пра
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4–049.5
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