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Назва курсу Науково- дослідницький практикум  

Адреса викладання 

курсу 

м. Львів, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет, кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Галузь знань, шифр 

та назва 

спеціальності 

G Інженерія, виробництво та будівництво 

G 13 Харчові технології 

Викладачі 

дисципліни 

Бомба Мирослав Ярославович, професор д. с.-г. н, професор кафедри готельно-

ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

Електронна пошта: myroslav.bomba@lnu.edu.ua 

Консультації з 

питань вивчення 

дисципліни 

Четвер: 15.00-16.30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд. 205) або в он-лайн формі .   

Сторінка курсу https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-master 

 

Інформація про 

дисципліну 
Дисципліна «Науково- дослідницький практикум» є нормативною дисципліною з 

циклу професійної та практичної підготовки для галузі знань G «Інженерія, 

виробництво та будівництво» зі спеціальності G13 «Харчові технології» освітньої 

програми магістра, яка викладається в 2-му семестрі в обсязі 3 кредитів (за 

Європейською Кредитно-Трансферною Системою ECTS). 

Коротка анотація 

дисципліни 

Програма навчальної дисципліни «Науково-дослідницький практикум» складена 

відповідно до освітньо-професійної програми підготовки магістра за спеціальності G13 

«Харчові технології» . 
Розглянуто сучасні надбання вітчизняної і світової науки в сфері розвитку 

підприємств харчової промисловості і ресторанного господарства. Дана 

характеристика основних етапів становлення науки в Україні та країнах світової 

спільноти, проаналізовано   методи наукових досліджень та їхнє використання  у 

технологіях виробництва широкого спектру харчових продуктів, у тому числі 

соціальних, спеціальних і для спецконтингентів із різних видів сировини; 

з’ясування проблем, що стоять перед індустрією харчування; оволодіння 

методами нових і вдосконалення існуючих технологічних процесів з 

використання перспективних технологій, підготовка студентів до виробничо-

технологічної і дослідницької діяльності на підприємствах харчової 

промисловості та закладах ресторанного господарства. Акцентується увага на 

вмінню систематизувати та оформляти результати наукових досліджень у різних 

формах наукового викладу дослідницьких матеріалів,  а також презентабельно 

представляти їх на підприємствах харчових виробництв і сфери послуг. Здійснювати 

ділові комунікації у професійній діяльності. 

Мета та цілі 

дисципліни 

    Метою викладання навчальної дисципліни «Науково-дослідницький практикум» є 

ознайомлення студентів з інноваційними технологіями виробництва на підприємствах 

харчових виробництв і закладах ресторанного ї роботи, методами планування і 

проведення експериментальних досліджень та обробки їх результатів для подальшого 

застосування результатів наукових досліджень у практичній діяльності. 

     Основними завданнями вивчення дисципліни є: 

https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-maste
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 - сприяти набуттю наукових підходів щодо вдосконалення та розробки принципово 

нових, екологічно-безпечних та енергоощадних технологій на підприємствах 

харчової промисловості та закладах ресторанного господарства; 

-  ознайомити з історією розвитку науки, організаційною структурою науки в Україні; 

- сприяти формуванню у студентів навичок здійснення наукових досліджень шляхом 

загальнонаукових і спеціальних методів пізнання;  
- підготувати студентів до практичного використання знань, здобутих у результаті 

теоретичних досліджень; 
- сформувати розуміння наслідків впливу науково-технічного прогресу на розвиток 

підприємств харчової промисловості та закладів ресторанних господарств України; 

- навчити орієнтуватися у всезростаючому потоці наукової інформації та забезпечити 

зацікавленість студентів до активної навчальної та науково-дослідної роботи; 

- використовувати здобуті знання для аргументації власної позиції та впровадження 

наукових  розробок у виробництво. 

 

Література для 

вивчення 

дисципліни 
 

  Основна література:. 

1. Білуха М.Т. Методологія наукових досліджень: підручник. Київ: АБУ, 2002.  

480 с. 

2. Бірта Г. О., Бургу Ю.Г. Методологія і організація наукових досліджень: навч. 

посіб. Київ : Центр учбової літератури, 2014.  142 с. 

3. Єріна А.М., Захожай В.Б., Єрін В.Д. Методологія наукових досліджень: навч. 

посіб. Київ : Центр навч. л-ри, 2004.  212 с. 

4. Крушельницька О.В. Методологія і організація наукових досліджень : навч. 

посіб. Київ: Кондор, 2006.  206 с.  

5. Медвідь В. Ю., Данько Ю. І., Коблянська І. І. Методологія та організація 

наукових досліджень (у структурно-логічних схемах і таблицях): навч. посібн. Суми: 

СНАУ, 2020. 220 с. 

6. Методичні вказівки для підготовки та виконання практичних, семінарських та 

індивідуальних завдань з дисципліни «Науково-дослідницький практикум» 

здобувачами другого (магістерського) рівня вищої освіти спеціальності 181 «Харчові 

технології», ОПП «Харчові технології» (денна та заочна форми навчання). Бомба 

М.Я. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2025. 27с. 

7. Методичні вказівки до виконання курсової роботи другого (магістерського) рівня 

для студентів денної та заочної форм навчання спеціальності 181 «Харчові технології» / 

Бомба М.Я., Майкова С.В., Вівчарук О.М., Федина Л.О. Львів: ЛНУ імені Івана 

Франка, 2023. 22 с. 

8. Методичні вказівки для підготовки та захисту кваліфікаційних робіт 

(проєктів) здобувачами другого (магістерського) рівня вищої освіти спеціальності 

181 «Харчові технології», ОПП «Харчові технології. / Пандяк І.Г., Бомба М.Я., 

Майкова С.В., Федина Л.О., Вівчарук О.М. Львів: ЛНУ ім. Івана Франка, 2023. 39 с. 

9. Методичні вказівки для самостійної роботи студентів спеціальності 181 

«Харчові технології» з дисципліни «Методи контролю якості харчової продукції» / 

Л.О. Федина, М.Я. Бомба, І. Г. Пандяк, С. В. Майкова, О. Б. Маслійчук. Львів: ЛНУ 

ім. Івана Франка, 2023.  64с.  
10. Мокін Б.І., Мокін О.Б. Методологія та організація наукових досліджень: навч. 

посібн. Вінниця: ВНТУ, 2014. 180 с. 

11. Науково-дослідницький практикум. Лабораторний практикум для здобувачів 

освітнього ступеня "магістр" ОПП "Технол. харч. прод. оздоров. призначення" ден. 

та заоч. форми навчання. Київ: НУХТ, 2021. 130 с. Реєстраційний номер у НМУ: 

63.71-03.10.2021. 7.3. 

12.  Строкань О. В., Мірошниченко М. Ю. Методологія та організація наукових 

досліджень з основами інтелектуальної власності: конспект лекцій. Мелітополь: 

Видавничо-поліграфічний центр «Люкс», 2021. 152с. 
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13. Шопа Я.І., Конопельник О.І., Фтомин Н.Є. Студентська наукова робота: навч. 

посібн.; за ред. П. М. Якібчука. Львів: ЛНУ ім. Івана Франка, 2013. 184 с. 

Додаткова література: 

      1. Бомба М.Я. Екологічність і безпечність продуктів харчування: навч. посібн.  

Львів: СПОЛОМ, 2022.  204с. 

      2.Бомба М.Я. Вступ до спеціальності «Харчові технології»: навч. посіб. Львів: 

Сполом, 2023. 300 с. 

      3. Гаврилов Е. В., Дмитриченко М.Ф., Доля В.К. та ін. Технологія наукових 

досліджень і технічної творчості. Київ: Знання України, 2007. 318 с. 

      4. Закалов О. В., Закалов І. О. Проектування підприємств харчової промисловості; 

навчал. посіб. Тернопіль: Видавництво ТДТУ, 2007. 262 с. 

 5. Квєтний Р.Н., Богач І.Б., Бойко О.Р. Комп’ютерне моделювання систем та 

процесів. Методи обчислень. Частина 1 : навч. посіб. Вінниця : ВНТУ, 2013. 191 с. 

6 Кустовська О.В. Методологія системного підходу та наукових досліджень: курс 

лекцій.  Тернопіль: Економічна думка, 2005.  124 с. 

7. Про затвердження нової редакції переліків і форм документів, що 

використовуються при атестації наукових і науково-педагогічних працівників (із 

наказу ВАК України від 29 травня 2007 р. № 342). Бюлетень ВАК України. Київ. 2007.  

№6.  С. 2–40. 

    8. Про затвердження Положення про підготовку науково-педагогічних і наукових 

кадрів: Постанова Кабінету Міністрів України № 309 від 01.03.1999 р.       9. 

    9. Порядок підготовки здобувачів вищої освіти ступеня доктора філософії та доктора 

наук у вищих навчальних закладах (наукових установах), який затверджено 

постановою Кабінету Міністрів України № 261 від 23 березня 2016 р. 

     10. Ястремська О. О. Інтелектуальна власність : навчальний посібник. Харків: Вид. 

ХНЕУ, 2013. 124 с 

      11. Інформація та документація. Бібліографічний опис. Скорочення слів і 

словосполучень українською мовою. Загальні вимоги та правила : (ISO 4:1984, NEQ ; 

ISO 832:1994, NEQ). ДСТУ 3582:2013. [Чин. від 2014-01-01].Київ: Мінекономрозвитку 

України, 2014.  14 с. (Національний стандарт України). 

     12. ДСТУ 3008-95. Документація. Звіти у сфері науки і техніки. Структура і правила 

оформлення. Київ: Держстандарт України, 1995. 38 с.  (Національний стандарт 

України). 

     13. ДСТУ 3582:2013. Інформація та документація. Бібліографічний опис. 

Скорочення слів і словосполучень українською мовою. Загальні вимоги та правила 

(ISO 4:1984, NEQ; ISO 832:1994, NEQ) [Чинний від 2013–08–22]. Вид. офіц. Київ: 

Мінекономрозвитку України, 2014. 15 с. 

    14. Положення про проведення практик здобувачів вищої освіти Львівського 

національного університету імені Івана Франка. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2021. 

https://lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2021/05/reg_practice.pdf 

    15. Наскрізна програма практик для студентів денної та заочної форми навчання з 

галузі знань 18 «Виробництво та технології», спеціальність 181 «Харчові технології». 

Львів: Кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій ЛНУ ім. Івана 

Франка, 2022. 74с. 

Інформаційні ресурси Інтернет-мережі 

   1. http://repository.hneu.edu.ua/handle/123456789/23346 

     2. https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/11/Ministerstvo-osvity-

i-nauky-Ukrainy.pdf 
Тривалість курсу Один семестр 

Обсяг курсу 90 загальних годин, з низ 32 години аудиторних занять 

https://lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2021/05/reg_practice.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
file:///C:/Users/user/Downloads/%0d%20%20%201
file:///C:/Users/user/Downloads/%0d%20%20%201
http://repository.hneu.edu.ua/handle/123456789/23346
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 (16 годин лекцій і 16 годин практичних занять) та 58 годин самостійної роботи. 

Очікувані 

результати навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати:  

- закономірності розвитку науки; 

- базові основи методології науково-дослідної роботи; 

- основні етапи науково-дослідної роботи студентів у вищих навчальних закладах; 

- методики забезпечення якості та безпечності харчових продуктів, 

- методи планування і проведення експериментальних досліджень та обробки їх 

результатів; 

- інформаційні та комп’ютерні технології, а також технологію проведення наукових 

досліджень у галузі харчової промисловості та закладах ресторанного господарства. 

   вміти:  

- формулювати цілі і завдання наукових досліджень; 

- працювати з літературними джерелами; відбирати, аналізувати та узагальнювати 

наукову інформацію; 

- проводити дослідження; 

- оформляти результати наукових досліджень;- 

- аналізувати експериментальні дані; 

- робити певні висновки і рекомендації. складати науковий звіт, доповідь чи статтю за 

результатами виконаного наукового дослідження; 
- оформити результати у вигляді наукових статей, тез доповідей, наукових звітів; 

застосовувати набуті знання в процесі організації господарської діяльності в сфері 

розвитку харчової промисловості; 

- визначати і використовувати причинно-наслідкові зв’язки процесів та явищ у 

прикладній сфері; 

- орієнтуватися у потоці наукової інформації, використовуючи її для 

аргументації власної позиції у сфері професійної діяльності. 

    Вивчення навчальної дисципліни «Науково-дослідницький практикум» 

зумовлює формування, розвиток та удосконалення загальних та фахових 

компетентностей, серед яких:  
ІНТ Здатність вирішувати дослідницькі та інноваційні завдання в галузі харчових 

технологій. 

а) загальні компетентності:  

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність).  

ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті 

б) спеціальні (фахові, предметні) компетентності:  
СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і технологічне 

обладнання та прилади, науково-обґрунтовані методи та програмне забезпечення для 

проведення наукових досліджень у сфері харчових технологій. 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з урахуванням 

світових тенденцій науково-технічного розвитку галузі. 

СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування підприємств 

харчової промисловості та/або закладів ресторанного господарства відповідно 

до прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації. 

СК 5. Здатність презентувати та обговорювати результати наукових досліджень 

і проектів. 

СК 8. Здатність розробляти та впроваджувати сучасні концепції у ресторанному 

бізнесі. 
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Після вивчення навчальної дисципліни  студент повинен показати такі 

результати навчання: 
 РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну інформацію з 

різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у сфері харчових 

технологій. 

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, у 

тому числі математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання складних 

задач у харчових технологіях. 
 

РН 4. Застосовувати статистичні методи обробки експериментальних даних в 

галузі харчових технологій, використовувати спеціалізоване програмне 

забезпечення для обробки експериментальних даних. 

РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні наукові 

здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно доносити власні 

знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців. 

РН 8. Здійснювати захист інтелектуальної власності у сфері харчових 

технологій, виконувати відповідні патентні дослідження, готувати документи 

на отримання патентів на винаходи і корисні моделі. 

РН 9. Вільно володіти державною та іноземною мовами для обговорення 

професійної діяльності, результатів досліджень та інновацій у сфері харчових 

технологій. 

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових 

технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 

 
Ключові слова Харчові технології, методологія, методи досліджень, організація наукових досліджень. 

Формат курсу Очний 

Проведення лекцій, семінарських/практичних занять, консультацій. 

Теми Подано у схемі курсу 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік 

Пререквізити Дисципліна базується на знаннях, отриманих студентами під час вивчення 

фундаментальних та циклом гуманітарних дисциплін наукової та професійної 

підготовки магістра і ґрунтується на раніше отриманих студентами знань, 
достатніх для сприйняття категоріального апарату із методології та організації 

наукових досліджень у галузі харчових технологій та розвитку ресторанного бізнесу, а 

також розуміння джерельної бази. 

 

Навчальні методи та 

техніки, які будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Лекції з презентаціями (інформативний метод, пояснювально-ілюстративний 

метод, опора на життєвий досвід).  

Практичні роботи, самостійні спостереження, розрахункові і статистичні 

методи, методи аналізу і синтезу, виконання індивідуальних завдань. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 

Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих 

результатів, формулювання висновків. 
 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання мультимедійного обладнання. Для вивчення 

курсу достатньо володіти загально вживаними програми такими як: Microsoft Office 

Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office Power Point. 
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Критерії оцінювання 

(окремо для кожного 

виду навчальної 

діяльності) 

Критерії оцінювання знань студентів 

 

 

М
ак

си
м

ал
ь
н

а 

к
іл

ьк
іс

ть
 б

ал
ів

 

1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) 

заняттях 
Критерії оцінювання 10 балів 

студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно та 

аргументовано його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, 
глибоко та всебічно розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову та додаткову літературу. Правильно 

вирішив усі тестові завдання. 

10 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано його 
викладає під час усних виступів та письмових відповідей, в основному розкриває 

зміст теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при цьому 

обов’язкову літературу. Але при викладанні деяких питань не вистачає достатньої 
глибини та аргументації, допускаються при цьому окремі несуттєві неточності та 

незначні помилки. Правильно вирішив більшість тестових завдань. 

8 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає його основний зміст під 
час усних виступів та письмових відповідей, але без глибокого всебічного аналізу, 

обґрунтування та аргументації, без використання необхідної літератури допускаючи 

при цьому окремі суттєві неточності та помилки. Правильно вирішив половину 
тестових завдань. 

6 

– студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, 

поверхово (без аргументації та обґрунтування) викладає його під час усних виступів 

та письмових відповідей, недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та 
практичних завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності, правильно вирішив 

меншість тестових завдань. 

4 

- Студент не володіє матеріалом…. 0 
2. Самостійна робота студентів (СРС) 

Критерії оцінювання 
Самостійна робота (тестування за результатами виконаних самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з аудиторною роботою, 
оцінюється під час поточного контролю теми на відповідному практичному занятті. 

Засвоєння тем, які виносяться лише на самостійну роботу контролюється при 

підсумковому семестровому контролі (виконанні залікового модулю, на іспиті). 

 

3. Індивідуальна робота студента (ІНДР) 
Критерії оцінювання 10 балів 

▪ робота виконана та захищена згідно з графіком, з поясненнями та висновками і в 

повному обсязі 
10 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням термінів або вимог 8-6 
▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням термінів або вимог 4-2 

 0 
4. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 10 балів 
Всього 2 модуля по 10 балів. Модуль проводиться в тестовій формі. Форми, містить 

по 10 тестових завдань, правильна відповідь оцінюється в 0,5 бала та одного 

ситуативного, яке оцінється в 5 балів. 

 

5. Залік 100 балів 
Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою. Бали нараховуються  за 
результатами поточного контролю: практичні (семінарські) – 80  (40+40) балів і 

підсумкові модулі 20 (10+10) балів. Максимальна кількість – 100 балів. 

 

 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують  студенти під час практичних 

занять (для заліку –100 балів): 

Поточне тестування та самостійна робота  

Сума 

Змістовий модуль 1 Змістовий модуль 2 

П1 П2 П3 П4 МКР1  П5 П6 П7 П8 МКР2   
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10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 100 балів 

 

 

При оформленні документів за екзаменаційну сесію використовується таблиця 

відповідності оцінювання знань студентів за різними системами. 

 

Шкала оцінювання: вузу, національна та ECTS 

Сума балів 

за всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 

для заліку 

90 - 100 А відмінно    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 

0-20 F 
незадовільно (без права 

перездачі) 

не зараховано (без 

права перездачі) 

 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Студенти зобов’язані дотримуватися 

усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових робіт, передбачених 

курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних робіт 

та екзаменів заборонені (в т. ч. із використанням мобільних девайсів). Реферати 

повинні мати коректні текстові посилання на використану літературу. Виявлення 

ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі студента є підставою для її 

незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, карантин) навчання може 

відбуватись в он-лайн формі. Студенти зобов’язані дотримуватися усіх строків 

визначених для виконання усіх видів письмових робіт, передбачених курсом. 

Уся література, яка викладачем надається виключно в освітніх цілях є без права її 

передачі третім особам. Студенти заохочуються до використання також й інших 

літературних джерел, яких немає серед рекомендованих. 

Питання до заліку Модульна контрольна робота 1 

1. Вітчизняний і зарубіжний досвід в сфері розвитку харчових технологій. 

2. Фундаментальна і прикладна наука, її значення для харчових виробництв України. 

3.  Класифікація методів наукових досліджень і рівнів пізнання. 

4. Загальнонаукові методи дослідження. 

5.  Методи теоретичного пізнання. 

6. Загальнологічні методи і прийоми дослідження. 

7. Метод системного аналізу. 

8. Емпіричні методи дослідження. 

9. Приведіть класифікацію методів дослідження якості харчових продуктів. 

10. Використання лабораторних методів при оцінюванні якості харчової 

продукції.  
11. Що Ви розумієте під споживчими і технологічними характеристиками продукту? 

12. В чому полягає суть фізичних методів дослідження? 

13. Дайте характеристику хімічних методів оцінки якості харчової продукції. 

14. Які показники можна визначати хімічними методами досліджень? 

15. В чому полягає суть органолептичного методу досліджень? 
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16. За якими показниками проводиться органолептична оцінка якості продуктів 

харчування? 

17. Переваги і недоліки органолептичного методу досліджень якості та безпеки 

продуктів харчування і продовольчої сировини? 

18. Що Ви розумієте під терміном «Дегустація»? 

19. Дайте класифікацію методів органолептичної оцінки якості  

харчової продукції. 

20. Зміст поняття “наукова інформація”, її функції.  

21. Характеристика та класифікація наукових літературних  джерел пошуку. 

22. Пошук, відбір та нагромадження наукової інформації. 

23. Опрацювання наукових літературних джерел 

24. Наукова інформація та способи її пошуку 

25. Етапи інформаційного пошуку та характеристика масиву інформаційних 

матеріалів. 

Модульна контрольна робота 2 

1. Сутність і зміст навчально-дослідної роботи здобувачів. 

2. Розрізнення навчально-дослідної та науково-дослідної роботи студентів.  

3. Напрями організації НДРС та форми організації та проведення НДРС в університеті. 

4.  Захист інтелектуальної власності в НДР. 

5. Що таке академічна доброчесність? 

6. Штучний інтелект: плюси і ризики. 

7. Конкурс наукових робіт: організація та порядок проведення.  

8. Практична підготовка здобувачів вищої освіти. Види практик. 

9. Види кваліфікаційних робіт. Їх характеристика, вимоги до виконання та 

оформлення. 

10. Тези і наукова стаття та їх структурні елементи.  

11. Методика підготовки доповіді на конференцію. 

12. Підготовка і представлення наукової роботи на конкурс. 

13.Вибір та уточнення теми дипломної роботи, підбір і вивчення літературних джерел.  

14. Складання плану кваліфікаційної роботи: основні вимоги, структура, порядок 

затвердження. 

15. Етапи роботи над дипломною роботою. 

16. Робота над текстом та оформлення дипломної роботи.  

17. Дипломна робота як кваліфікаційне дослідження.  

18. Вимоги щодо виконання  кваліфікаційної  роботи. 

19. Вимоги щодо збору матеріалів та опрацювання результатів експериментальних 

досліджень. 

20. Підготовка кваліфікаційної роботи до захисту, процедура публічного захисту та 

критерії оцінювання. 

21 Комунікації у сфері професійної діяльності. 

22. Чим регламентується підготовка наукових і науково-педагогічних кадрів? 

23. Вимоги до написання фахового вступного реферату до аспірантури.  

24. Права та обов’язки аспірантів і докторантів.  

25. Підготовка здобувачів вищої освіти ступеня доктора філософії в аспірантурі.  

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «Науково-дослідницький практикум»  

 

Тиж./дата  Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, 

год 

Термін 

виконанн

я 

Змістовний модуль 1 «Зміст, завдання, основні поняття та забезпечення інформацією наукового дослідження» 

1-2 

тиждень 

 

 
 
 

Тема 1. Історія становлення та 

розвитку науки 

 Визначення, предмет і завдання 

дисципліни «Науково-

дослідницький практикум та 

комунікації у харчових 

технологіях». Основні поняття і 

терміни. Суть наукового пізнання, 

знання та наукового дослідження. 

Поняття, цілі і функції науки. 

Особливості розвитку сучасних 

виробництв харчової 

промисловості та ресторанного 

бізнесу України з урахуванням 

світових тенденцій розвитку 

харчових технологій. Стан, 

завдання та перспективи розвитку 

підприємств галузі на коротко- та 

довгострокову перспективу, 

екологічні та соціальні наслідки 

для збереження здоров’я людини. 

* Етапи розвитку і становлення 

науки. Досягнення  вітчизняної і 

світової науки у сфері харчових 

виробництв і створення 

інноваційних продуктів 

харчування. 

Лекційне  / 

практичне 

заняття  

1. Білуха М.Т. Методологія наукових досліджень: 

підручник. Київ: АБУ, 2002.  480 с. 

2. Бірта Г. О., Бургу Ю. Г. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр 

учбової літератури, 2014.  142 с. 

3. Єріна А.М., Захожай В.Б., Єрін В.Д. Методологія 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ : Центр навч. 

л-ри, 2004.  212 с. 

4. Крушельницька О.В. Методологія і організація 

наукових досліджень : навч. посіб. Київ: Кондор, 

2006.  206 с.  

5. Медвідь В. Ю., Данько Ю. І., Коблянська І. І. 

Методологія та організація наукових досліджень (у 

структурно-логічних схемах і таблицях): навч. 

посібн. Суми: СНАУ, 2020. 220 с. 

6. Мокін Б.І., Мокін О.Б. Методологія та організація 

наукових досліджень: навч. посібн. Вінниця: ВНТУ, 

2014. 180 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №1 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

4/2 год. 

2 

тиждень 

3-4 
тиждень 

 

Тема 2. Роль методології в 

процесі наукового дослідження  

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Білуха М.Т. Методологія наукових досліджень: 

підручник. Київ: АБУ, 2002.  480 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №2 / 

4 

тиждень 
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     Методологія і методи наукового 

дослідження. Складові методології 

наукового дослідження: категорії, 

принципи, теорія, парадигма, метод. 

Процес наукового дослідження: 

структура, рівні, класифікація та 

основні етапи проведення. 

Визначення проблеми наукового 

дослідження. 

     Класифікація методів наукових 

досліджень і рівнів пізнання. 

Загальнонаукові методи дослідження. 

Методи теоретичного пізнання. 

Загальнологічні методи і прийоми 

дослідження.. Теоретичні методи 

дослідження. Емпіричні методи 

дослідження. Методи проведення 

контролю за видами сировини і 

продуктів харчування.  

* Сучасний стан та перспективи 

розвитку наукових досліджень у 

галузі харчової промисловості і 

закладах ресторанного господарства. 

2. Бірта Г. О., Бургу Ю. Г. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр 

учбової літератури, 2014.  142 с. 

3. Крушельницька О.В. Методологія і організація 

наукових досліджень : навч. посіб. Київ: Кондор, 

2006.  206 с.  

4. Мокін Б.І., Мокін О.Б. Методологія та організація 

наукових досліджень: навч. посібн. Вінниця: ВНТУ, 

2014. 180 с. 

5. Квєтний Р.Н., Богач І.Б., Бойко О.Р. Комп’ютерне 

моделювання систем та процесів. Методи обчислень. 

Частина 1: навч. посіб. Вінниця: ВНТУ, 2013. 191 с. 

6.Кустовська О.В. Методологія системного підходу 

та наукових досліджень: курс лекцій.  Тернопіль: 

Економічна думка, 2005.  124 с. 

 

Практичне 

заняття по 

темі №2 

4/2 год. 

5-6 
тиждень 

 
 

Тема 3. Теоретичні основи 

інструментальних методів 

контролю якості харчових 

продуктів 

Використання лабораторних 

методів при оцінюванні якості 

харчової продукції. Фізичні, 

хімічні і фізико-хімічні методи 

дослідження. Періодичність 

проведення контролю за видами 

сировини і продуктів. Методи 

виведення шкідливих речовин з 

організму людини. 

Органолептичний аналіз харчових 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

 1. Бірта Г. О., Бургу Ю. Г. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. К. : Центр 

учбової літератури, 2014.  142 с. 

2. Бомба М.Я. Екологічність і безпечність продуктів 

харчування: навч. посібн.  Львів: СПОЛОМ, 2022.  

204с. 

 3. Гаврилов Е. В., Дмитриченко М.Ф., Доля В.К. та 

ін. Технологія наукових досліджень і технічної 

творчості. Київ: Знання України, 2007. 318 с. 

4. Закалов О. В., Закалов І. О. Проектування 

підприємств харчової промисловості; навчальний 

посібник. Тернопіль: Видавництво ТДТУ, 2007. 262 

с. 

Підготувати 

питання по 

темі №3 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

4/2 год. 

6 

тиждень 
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продуктів та напоїв. Спектр 

застосування в закладах 

ресторанного господарства. 
* Лабораторні та органолептичні  

методи дослідження і їх використання 

для покращення якості харчової 

продукції на підприємствах харчової 

промисловості і закладах 

ресторанного господарства. 

5. Методичні вказівки для самостійної роботи 

студентів спеціальності 181 «Харчові технології» з 

дисципліни «Методи контролю якості харчової 

продукції» / Л.О. Федина, М.Я. Бомба, І. Г. Пандяк, 

С. В. Майкова, О. Б. Маслійчук. Львів: ЛНУ імені 

Івана Франка, 2023.  64с. 

6. Науково-дослідницький практикум. Лабораторний 

практикум для здобувачів освітнього ступеня 

"магістр" ОПП "Технол. харч. прод. оздоров. 

призначення" ден. та заоч. форми навчання. Київ: 

НУХТ, 2021. 130 с. Реєстраційний номер у НМУ: 

63.71-03.10.2021. 7.3. 
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7-8 
тиждень 

 
 

    Тема 4. Забезпечення 

інформацією наукового 

дослідження 

       Зміст поняття “наукова 

інформація”, її функції. Принципи 

формування інформаційного 

забезпечення наукового дослідження. 

Характеристика та класифікація 

наукових літературних  джерел. 

Пошук, відбір та нагромадження 

наукової інформації. Опрацювання 

наукових літературних джерел за 

спеціальністю «Харчові технолгії». 
Аналіз науково-технічної 

інформації з різних джерел для 

вирішення професійних та 

наукових завдань у сфері харчових 

технологій. Оцінка та прийняття  

альтернативних рішень у сфері 

харчових технологій, у тому числі 

у невизначених ситуаціях та за 

наявності ризиків, а також в 

міждисциплінарних контекстах. 
 

        * Інформаційне забезпечення щодо 

просування інноваційних технологій 

на підприємствах харчової 

промисловості та закладах 

ресторанного господарства на 

вітчизняному ринку послуг. 

 

 

 

 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1.Білуха М.Т. Методологія наукових досліджень: 

підручник. Київ: АБУ, 2002.  480 с. 

2.Бірта Г. О., Бургу Ю. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр учбової 

літератури, 2014.  142 с. 

3. Бомба М.Я. Вступ до спеціальності «Харчові 

технології»: навч. посіб. Львів: Сполом, 2023. 300 с. 
4.Єріна А.М., захожай В.Б., Єрін В.Д. Методологія 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр навч. л-ри, 

2004.  212 с. 

5.Крушельницька О.В. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Кондор, 2006.206 

с.  

6. Інформація та документація. Бібліографічний опис. 

Скорочення слів і словосполучень українською мовою. 

Загальні вимоги та правила : (ISO 4:1984, NEQ ; ISO 

832:1994, NEQ). ДСТУ 3582:2013.  [Чин. від 2014-01-01]. 

Київ: Мінекономрозвитку України, 2014. 14 с.  

(Національний стандарт України). 

7. ДСТУ 3008-95. Документація. Звіти у сфері науки і 

техніки. Структура і правила оформлення Київ: 

Держстандарт України, 1995.  38 с.  (Національний 

стандарт України). 

8. ДСТУ 3582:2013. Інформація та документація. 

Бібліографічний опис. Скорочення слів і словосполучень 

українською мовою. Загальні вимоги та правила (ISO 

4:1984, NEQ; ISO 832:1994, NEQ) [Чинний від 2013–08–

22]. Вид. офіц. Київ: Мінекономрозвитку України, 2014. 

15 с. 

9. Строкань О. В., Мірошниченко М. Ю. Методологія та 

організація наукових досліджень з основами 

інтелектуальної власності: конспект лекцій. Мелітополь: 

Видавничо-поліграфічний центр «Люкс», 2021. 152с. 

Підготувати 

питання по 

темі №4 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

4/2 год. 

 

 

8 

тиждень 

8 тиждень Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання по 

темах 1-4 

8 

тиждень 
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                  Змістовний модуль 2. «Прикладні аспекти організації наукових досліджень та їх апробація» 

 

9-10 
тиждень 

 
 

        Тема 5. Організація науково-

дослідної роботи здобувачів 

(студентів) 

        Навчально-дослідна робота 

студентів (НавДРС). Організація 

науково-дослідної роботи студентів 

(НаукДРС). Конкурс дипломних робіт. 

Конкурс студентських наукових робіт. 

Огляд-конкурс звітів про виконання 

програми практики. Організація роботи 

студентського наукового гуртка. 

                Захист інтелектуальної 

власності у сфері харчових 

технологій, виконувати відповідні 

патентні дослідження, готувати 

документи на отримання патентів на 

винаходи і корисні моделі. 

 Академічна доброчесність та 

використання штучного інтелекту 

(ШІ) у науково-дослідній роботі. 
 

*  *Зарубіжний науковий і практичний 

досвід з розвитку інноваційних 

технологій харчових виробництв і його 

використання на вітчизняному ринку на 

підприємствах харчової промисловості і 

закладах ресторанного господарства. 

Опрацювання літературних джерел та 

зібраних матеріалів під час проходження 

виробничої і переддипломної практик та 

їх використання при написанні курсової 

роботи за спеціальністю «Харчові 

технології». 

 

 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1.Білуха М.Т. Методологія наукових досліджень: 

підручник. Київ: АБУ, 2002.  480 с. 

2.Бірта Г. О., Бургу Югг. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр 

учбової літератури, 2014.  142 с. 

3. Гаврилов Е. В., Дмитриченко М.Ф., Доля В.К. та ін. 

Технологія наукових досліджень і технічної 

творчості. Київ: Знання України, 2007. 318 с. 

4.Єріна А.М., Захожай В.Б., Єрін В.Д. Методологія 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ : Центр навч. 

л-ри, 2004.  212 с. 

5. Крушельницька О.В. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Кондор, 

2006.  206 с.  

6. Методичні вказівки до виконання курсової роботи 

другого (магістерського) рівня для студентів денної та 

заочної форм навчання спеціальності 181 «Харчові 

технології» / Бомба М.Я., Майкова С.В., Вівчарук 

О.М., Федина Л.О. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 

2023. 22 с. 

7. Мокін Б.І., Мокін О.Б. Методологія та організація 

наукових досліджень: навч. посібн. Вінниця: ВНТУ, 

2014.  180 с. 

8.  Строкань О.В., Мірошниченко М.Ю. Методологія 

та організація наукових досліджень з основами 

інтелектуальної власності: конспект лекцій. 

Мелітополь: Видавничо-поліграфічний центр 

«Люкс», 2021. 152с. 

10. Ястремська О.О. Інтелектуальна власність: 

навчальний посібник. Харків: Вид. ХНЕУ, 2013. 124 

с. 

11. Шопа Я.І., Конопельник О.І., Фтомин Н.Є. 

Студентська наукова робота: навч. посіб.; за ред. П. 

М. Якібчука. Львів: ЛНУ ім. Ів. Франка, 2013. 184 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №5 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

2/1год. 

 

 

 

 

 

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

2/1год. 

 

 

 

10 тиждень 
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11-12 
тиждень 

 
 

Тема 6. Наукова діяльність у 

процесі практичної підготовки 

здобувачів вищої освіти 

    Загальні вимоги щодо практики та її 

види Мета, завдання та зміст практики. 

Виробнича практика. Наукова складова 

в організації проходження виробничої 

практики. Переддипломна практика.  

Організація проходження 

переддипломної практики.  Підбиття 

підсумків виробничої та 

переддипломної практики.  

    Оцінка та усунення можливих 

ризиків і невизначеності при 

прийнятті технологічних та 

організаційних рішень у виробничих 

умовах для забезпечення якості та 

безпечності харчових продуктів. 
 

*Особливості проведення наукових 

досліджень на підприємствах харчової 

промисловості та закладах ресторанного 

господарства. Розробка анкет 

соціологічного опитування та організація 

дегустаційних заходів на підприємствах 

харчової промисловості та закладах 

ресторанного господарства. Комунікації 

на діяльності на підприємствах харчової 

промисловості і закладах ресторанного 

господарства. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1.Білуха М.Т. Методологія наукових досліджень: 

підручник. Київ: АБУ, 2002.  480 с. 

2.Бірта Г. О., Бургу Югг. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр 

учбової літератури, 2014.  142 с. 

3.Єріна А.М., Захожай В.Б., Єрін В.Д. Методологія 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр навч. 

л-ри, 2004.  212 с. 

4. Крушельницька О.В. Методологія і організація 

наукових досліджень : навч. посіб. Київ: Кондор, 

2006.  206 с.  

5.Мокін Б.І., Мокін О.Б. Методологія та організація 

наукових досліджень: навч. посібн. Вінниця: ВНТУ, 

2014.  180 с. 

6. Положення про проведення практик здобувачів 

вищої освіти Львівського національного 

університету імені Івана Франка. Львів: ЛНУ імені 

Івана Франка, 2021. https://lnu.edu.ua/wp-

content/uploads/2021/05/reg_practice.pdf 

7. Наскрізна програма практик для студентів 

денної та заочної форми навчання з галузі знань 

18 «Виробництво та технології», спеціальність 

181 «Харчові технології». Львів: Кафедра 

готельно-ресторанної справи та харчових 

технологій ЛНУ ім. Івана Франка, 2022. 74с. 

  

13-14 
тиждень 

 
 

    Тема 7. Організація та методичні 

рекомендації щодо виконання 

окремих видів наукових робіт 

студентів 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1.Білуха М.Т. Методологія наукових досліджень: 

підручник. К.: АБУ, 2002.  480 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 

Практичне 

14 тиждень 

https://lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2021/05/reg_practice.pdf
https://lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2021/05/reg_practice.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/10/Naskrizna-prohrama-praktyk-181-bachelor-master-22.pdf
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   Види, загальна характеристика та 

вимоги щодо виконання науково-

дослідних робіт студентів: реферат, тези, 

стаття, конкурсна наукова, курсова і 

кваліфікаційна роботи. 

  Вибір і затвердження теми. Складання 

плану: основні вимоги, структура, 

послідовність виконання та оформлення. 

Загальні правила цитування та 

посилання на використані джерела у 

тексті наукової роботи. Оформлення 

списку використаних джерел.  

     Планування і виконання наукових 

досліджень у сфері харчових 

технологій, аналіз їх результатів, 

формування аргументоваиих 

висновків. 

 
* Інноваційні дослідження вітчизняної і 

світової науки в сфері діяльності 

підприємств харчової промисловості та 

закладів ресторанного господарства. 

Опрацювання літературних джерел та 

зібраних матеріалів під час проходження 

виробничої і переддипломної практик та 

їх використання при написанні  

дипломної роботи. Комунікації і сферу 

діяльності харчових виробництв. 

2.Бірта Г. О., Бургу Югг. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. К. : Центр учбової 

літератури, 2014.  142 с. 

3.Єріна А.М., захожай В.Б., Єрін В.Д. Методологія 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр навч. 

л-ри, 2004.  212 с. 

4.Крушельницька О.В. Методологія і організація 

наукових досліджень : навч. посіб. Київ: Кондор, 

2006.  206 с.  

5.Медвідь В. Ю., Данько Ю. І., Коблянська І. І. 

Методологія та організація наукових досліджень (у 

структурно-логічних схемах і таблицях): навч. 

посібн. Суми: СНАУ, 2020. 220 с. 

6. Методичні вказівки до виконання курсової роботи 

другого (магістерського) рівня для студентів денної та 

заочної форм навчання спеціальності 181 «Харчові 

технології» / Бомба М.Я., Майкова С.В., Вівчарук 

О.М., Федина Л.О. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 

2023. 22 с. 

7. Методичні вказівки для підготовки та захисту 

кваліфікаційних робіт (проєктів) здобувачами 

другого (магістерського) рівня вищої освіти 

спеціальності 181 «Харчові технології», ОПП 

«Харчові технології. / Пандяк І.Г., Бомба М.Я., 

Майкова С.В., Федина Л.О., Вівчарук О.М. Львів: 

ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 39 с. 

8..Мокін Б.І., Мокін О.Б. Методологія та організація 

наукових досліджень: навч. посібн. Вінниця: ВНТУ, 

2014.  180 с. 

9. Шопа Я.І., Конопельник О.І., Фтомин Н.Є. 

Студентська наукова робота: навч. посібн.; за ред. П. 

М. Якібчука. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2013. 

184 с. 

заняття по 

темі № 7 

4/2 год. 
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15-16 
тиждень 

 
 
 

Тема 8. Підготовка наукових і 

науково-педагогічних в Україні 

Загальні положення щодо підготовки 

наукових і науково-педагогічних кадрів. 

Вимоги і методика написання фахового 

вступного реферату до аспірантури. 

Порядок підготовки здобувачів вищої 

освіти ступенів доктора філософії та 

доктора наук у вищих навчальних 

закладах (наукових установах). 

Значення фахового вступного реферату 

до аспірантури. Права та обов’язки 

аспірантів і докторантів. Порядок та 

умови вступу до аспірантури. 

Підготовка здобувачів вищої освіти 

ступеня доктора філософії в аспірантурі. 

Здобуття вищої освіти ступеня доктора 

філософії поза аспірантурою.                                           

* Підготовка та оформлення 

наукових робіт: рефератів, наукових 

статей і тез доповіді за темою 

магістерської роботи.                                          

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1.Білуха М.Т. Методологія наукових досліджень: 

підручник. Київ: АБУ, 2002.  480 с. 

2.Бірта Г. О., Бургу Югг. Методологія і організація 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр 

учбової літератури, 2014.  142 с. 

3.Єріна А.М., захожай В.Б., Єрін В.Д. Методологія 

наукових досліджень: навч. посіб. Київ: Центр навч. 

л-ри, 2004.  212 с. 

4.Крушельницька О.В. Методологія і організація 

наукових досліджень : навч. посіб. Київ: Кондор, 

2006.  206 с.  

5. Мокін Б.І., Мокін О.Б. Методологія та організація 

наукових досліджень: навч. посібн. Вінниця: ВНТУ, 

2014.  180 с. 

6. Про затвердження Положення про підготовку 

науково-педагогічних і наукових кадрів: Постанова 

Кабінету Міністрів України № 309 від 01.03.1999 р. 

7..Порядок підготовки здобувачів вищої освіти 

ступеня доктора філософії та доктора наук у вищих 

навчальних закладах (наукових установах), який 

затверджено постановою Кабінету Міністрів 

України № 261 від 23 березня 2016 р. 

8. Про затвердження нової редакції переліків і форм 

документів, що використовуються при атестації 

наукових і науково-педагогічних працівників (із 

наказу ВАК України від 29 травня 2007 р. № 342). 

Бюлетень ВАК України. К. 2007.  №6.  С. 2–40. 

 

 

Підготувати 

питання по 

темі №8 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 8 

4/2 год. 

 

 

16 тиждень 

16 
тиждень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання по 

темах 5-8 

16 тиждень 

Примітка.     

* позначені питання для самостійного опрацювання. 

 


