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Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

Формування у здобувачів вищої освіти знань щодо 

розробки продуктів харчування із заданими якісними 

характеристиками із застосуванням принципів 

комбінаторики моделювання їх рецептурного складу. 

Компетентності СК. Здатність створювати нові види харчових продуктів 

шляхом комбінування заданих органолептичних, фізико-

хімічних, енергетичних та лікувальних властивостей 

завдяки введенню відповідних харчових та біологічно 

активних добавок та вдосконалення параметрів 

технології. 

Результати навчання РН. Застосовувати багатофакторний обчислювальний 

експеримент для створення інноваційних харчових 

продуктів шляхом комбінацій рецептурного складу та 

параметрів технології, виходячи з мети створення даного 

продукту із заданими властивостями. 

Методи навчання - словесні методи: лекція; розповідь-пояснення; 

- наочні методи: демонстрування, ілюстрування; 

- практичні методи: вправи, робота з навчально-

методичною літературою: тезування, анотування;  

- інтерактивні методи: мозковий штурм, дискусії; 

- комп’ютерні і мультимедійні методи: використання 

мультимедійних презентацій. 
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Програма навчальної дисципліни Тема 1. Принципи проектування харчових продуктів.  

Тема 2. Використання цифрових технологій при створенні 

нових видів харчових продуктів. 

Тема 3. Особливості застосування принципів 

комбінаторики при розробці хліба і хлібобулочних 

виробів. 

Тема 4. Особливості застосування принципів 

комбінаторики при розробці борошняних кондитерських 

виробів. 

Тема 5. Особливості застосування принципів 

комбінаторики при розробці виробів із м’ясної сировини 

Тема 6. Особливості застосування принципів 

комбінаторики при розробці виробів із молочної 

сировини. 

Тема 7. Особливості застосування принципів 

комбінаторики при розробці виробів із рибної сировини і 

гідробіонтів. 

Тема 8. Особливості застосування принципів 

комбінаторики при розробці виробів із фруктової і 

плодоовочевої сировини. 

Стратегія оцінювання результатів 

навчання 

Форми поточного контролю знань: конспект лекцій – 16 

балів; виконання вправ на практичних заняттях – 32 

бали; виконання завдань самостійної роботи – 40 балів; 

контрольна робота (поточна) – 12 балів.  

Форма семестрового контролю: залік. 

Політика навчальної дисципліни 1. Політика щодо термінів виконання та перескладання: 

усі завдання, передбачені програмою, мають бути 

виконані у встановлений термін. Завдання, які здаються із 

порушенням термінів без поважних причин, оцінюються 

на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної 

кількості балів за вид діяльності). 

2. Політика щодо академічної доброчесності: здобувач 

вищої освіти повинен дотримуватись Кодексу 

академічної доброчесності та Кодексу про етику 

викладача та здобувача вищої освіти Полтавської 

державного аграрного університету. 

3. Політика щодо відвідування: відвідування занять є 

обов’язковим; за наявності індивідуального графіку 

співпраця здобувача та викладача відбувається згідно 

даного графіка. 

4. На здобувачів вищої освіти поширюється право про 

визнання результатів навчання, набутих у неформальній / 

інформальній освіті перед опануванням даної освітньої 

компоненти. Особливості неформального / інформального 

навчання регламентовані Положенням про порядок 

визнання результатів навчання, здобутих у неформальній 

та інформальній освіті, здобувачами вищої освіти 

Полтавського державного аграрного університету. 
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