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ВСТУП 

 

Метою викладання дисципліни «Інноваційні технології харчових 

виробництв» є розширення і поглиблення у здобувачів вищої освіти другого 

(магістерського) рівня знань сучасного стану і перспектив розвитку 

нутриціології, наукового обґрунтування використання інноваційних методів 

оброблення сировини, опанування теоретичних, практичних навичок та 

реалізації їх під час конструювання новітніх харчових продуктів 

функціонального призначення; вміння діагностувати технології кулінарної 

продукції як цілісні технологічні системи спрямовані на вдосконалення 

існуючих та розроблення більш ефективних інноваційних технологій; вміння 

визначати особливості і динаміку трансформації форматів закладів 

ресторанного господарства відповідно до змін ресторанного бізнесу; створення 

і напрями розвитку інноваційних форм сервісу різноформатних закладів 

ресторанного господарства та розширення і поглиблення у студентів знань 

щодо інноваційних форм надання професійних послуг.  

Відповідно до визначення мети для досягнення практичної підготовки та 

формування відповідних компетенцій завданнями дисципліни є:  

надання теоретичних та практичних знань із дисципліни;  

ознайомлення з основними напрямами і методичними підходами до 

конструювання інноваційних харчових продуктів;  

удосконалення існуючих та розроблення інноваційних технологій 

харчових продуктів на основі останніх досягнень науки і техніки;  

дослідження закономірностей формування асортименту кулінарної 

продукції і напоїв спеціального призначення. дитячого харчування, у готельно-

ресторанних комплексах, визначення перспектив його розвитку для різних 

контингентів споживачів;  

опанування знань щодо наукових принципів складання харчових раціонів 

функціонального призначення;  

ознайомлення з новою філософією підходу до створення і пропозиції 

меню в закладах ресторанного господарства різного формату;  

дослідження розвитку нових форматів закладів ресторанного господарства 

та їх трансформації на сучасному вітчизняному ринку;  

ознайомлення з інноваційними формами обслуговування та формами 

надання професійних послуг у закладах ресторанного господарства. 

Набуті компетенції: 

Повинен знати: 

- основних біологічних та технологічних аспектів інноваційних 

технологій переробки продукції рослинництва і тваринництва та вміння 

застосовувати їх з метою підвищення конкурентоспроможності галузі; 

- специфіки виконання робіт з пошуку оптимальних рішень при 

створенні окремих видів продукції з урахуванням вимог якості, поживності, 
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функціональної спрямованості і безпеки, раціонального використання 

сировинних ресурсів і подовження термінів зберігання готової продукції, 

безпеки життєдіяльності, вартості, термінів виконання і 

конкурентоспроможності. 

Повинен вміти: 

- аналізувати і використовувати наукові дослідження в галузі 

харчових технологій для зростання обсягів виробництва харчових 

продуктів; 

- використовувати знання з будови машин, механізмів та 

технологічного обладнання у технологічних процесах переробки продукції 

тваринництва, рослинництва та переробної галузі; 

- застосовувати знання у практичних ситуаціях; 

- розуміти предметну область і професії; 

- спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово, здатність 

спілкуватися іншою мовою на загальні та фахові теми; 

- абстрактно мислити, аналізувати і синтезувати, оброблювати 

інформацію з різних джерел; 

- використовувати інформаційні і комунікаційні технології; 

- проводити дослідження на відповідному рівні, приймати 

обґрунтовані рішення, оцінювати та забезпечувати якість виконуваних 

робіт; 

- бути визначеним і наполегливим щодо поставлених завдань і взятих 

обов'язків; 

- використовувати автоматизовані системи технологічних процесів у 

галузі; 

- обґрунтувати різні видів моделювання технологічних процесів з 

використанням формалізованих результатів спостережень; 

- розробляти і застосовувати механізми оцінювання та прогнозування 

впровадження нових технологій; 

- коригувати рівень використання поживних і біологічно активних 

речовин сировини з метою їх збереження  та підтримування оптимального 

співвідношення в харчових продуктах; 

- володіти прийомами проектування окремих видів продукції з 

урахуванням вимог якості, поживності, функціональної спрямованості і 

безпеки, раціонального використання сировинних ресурсів і подовження 

термінів зберігання готової продукції, безпеки життєдіяльності, вартості, 

термінів виконання і конкурентоспроможності; 

- володіти сучасними технологіями переробки продукції 

рослинництва та  тваринництва; 

- володіти прийомами та методами виробництва екологічно чистої та 

органічної харчової продукції, її зберігання та маркування; 

- організовувати виробничі процеси та управління різними 

технологіями переробки рослинної сировини та продукції тваринництва; 

- володіти навиками проектування та експлуатації об'єктів 

промисловості 
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