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Назва курсу Інноваційні технології харчових продуктів 

Адреса 

викладання курсу 
м. Львів, вул. Дорошенка, 41, 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 курсу Ощипок І. М., докт. техн., наук,  професор 

професор кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/oshchypok-ihor-mykolayovych 

ihor.oshchypok@lnu.edu.ua 

him1960@ukr.net 

Консультації з 

питань 

вивчення 

дисципліни 

згідно графіку. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.57), або в он-лайн формі    

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

 

Інформація про 

дисципліну 

“Інноваційні технології харчових продуктів” є освітньою 

компонентою, обов’язкової складової навчального плану, циклу освітніх 

компонент професійної підготовки, що викладається у другому семестрі в 

обсязі 5 кредитів за ECTS.  

Коротка 

анотація 

компоненти 

Компонента розроблено таким чином, щоб здобувачі оволоділи знаннями і 

вміннями працювати з новими харчовими продуктами  і сировиною для їх 

виробництва, проводити оцінку органолептичних  і фізико-хімічними 

показників, підбирати сировину для нових технологічних рішень на ранніх 

стадіях виробництва, обґрунтовано оцінювати продукти за найкращими  

показниками якості: 

Мета та цілі 

дисципліни 

Метою викладання освітньої компоненти “Інноваційні технології харчових 

продуктів” є  отримання здобувачами вищої освіти теоретичних знань, 

здобуття навичок самостійної практичної діяльності, необхідним фахівцям 

харчових технологій; набуття умінь самостійно працювати з навчальною , 

спеціальною літературою та статистичними матеріалами, робити 

узагальнення та висновки. 

Основними завданнями вивчення освітньої компоненти є: 

- отримати фундаментальні та професійно-орієнтовані знання з технології 

харчової продукції; 

- оволодіти системою знань, достатньою для формування умінь і навичок з 

вирішення питань розробки та впровадження інноваційних технологій у 

галузі технології харчової продукції на підприємствах.  

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен знати:   

-загальні, наукові основи технології харчової продукції,  

- інновації у сфері виробництва харчових продуктів загального 

призначення та продукції ресторанного господарства.  
Література для 

вивчення 

компоненти 

Основна література:  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: підручник /І. М. 

Ощипок.-Львів: вид-во ЛТЕУ, 2026.- 326с. 

2. Ощипок І. М. Інноваційні технології харчових продуктів. Конспект 
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лекцій для здобувачів вищої освіти другого (магістерського) рівня 

спеціальності G 13 «Харчові технології» ОПП «Харчові технології». 

Львів:ЛНУ імені Івана Франка, 2026.- 99 с 

3. Ощипок І. М. Інноваційні технології харчових продуктів. 

Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи та тестові 

завдання для поточного та підсумкового контролю знань для здобувачів 

вищої освіти другого (магістерського) рівня спеціальності G 13 

«Харчові технології» ОПП «Харчові технології». Львів:ЛНУ імені Івана 

Франка, 2026. - 20 с. 

4. Ощипок І. М. Інноваційні технології харчових продуктів. Методичні 

вказівки до виконання практичних робіт для здобувачів вищої освіти 

другого (магістерського) рівня спеціальності G 13 «Харчові технології» 

ОПП «Харчові технології». Львів:ЛНУ імені Івана Франка, 2026.- 42 с. 

5. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського харчування з 

використанням біологічно активних добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. 

Кравченко, І. О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

6. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: основи теорії: навч. 

посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : 

Кондор, 2013. – 250 с. 

7. Сімахіна Г.О., Українець А.І. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування : підручник. К. : НУХТ, 2010. 294 

8. Капрельянц Л. В. Функціональні харчові продукти / Л. В. Капрельянц, 

К. Г. Іоргачова. – Одеса : Друк, 2003. -312 с. 

9. Харчування людини і сучасне довкілля: теорія і практика / М. І. 

Пересічний, М. Ф. Кравченко, В. Н. Корзун, О. М. Григоренко. – К. : 

КНТЕУ. 2002. – 526 с. 

10. Ощипок І. М. Технологія хімічного синтезу модифікованих крохмалів 

харчової промисловості/ І. М., Ощипок, М. В. Бужанська // Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 25. – 178 с. – (Технічні науки). – С. 82-

88. 

11. Ощипок І. М. Аналіз і стратегія покращення харчового статусу 

населення України / І.М. Ощипок // Підприємництво і торгівля. збірник 

наукових праць. – Львів: Видавництво Львівського торговельно-

економічного університету, 2021. – Вип. 32., 2021. С. 41-50. 

12. Бужанська М. В., Ощипок І. М. Фізико-хімічні властивості крохмалю та 

крохмалепродуктів як перевага їхнього використання в харчовій 

промисловості / М. В. Бужанська, І. М. Ощипок // Наукові праці НУХТ, 

2022. Том 28, № 1.  С. 145-153. 

 
Додаткова література: 

1. Лозова Т.М. Інноваційні наукові розробки щодо поліпшення якості 

харчових продуктів на основі борошна : монографія. Львів : Видавництво 

ЛТЕУ, 2023. 238 с 

2. Lozova, T. [et al.] (2022). Ensuring environmental protection and economic 

renewal through organic production certification. Eastern-European Journal of 

Enterprise Technologies, 4 (13 (118)), 53–60. doi: https://doi.org/10.15587/1729-

4061.2022.262328. (Фахове видання України з технічних наук; видання 

включено до міжнародних наукометричних баз Academic Search Complete, 

Chemical Abstracts Plus, Index Copernicus, Scopus, Science Index; BASE, CNKI, 
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ROAD, DRJI, GIF, Googl Scholar, OAJI, OpenAIRE, PBN, ResearchBib, SIS, 

World Cat, НБУВ). 

3. Лозова Т.М. Наукові розробки з поліпшення якості харчових продуктів на 

основі борошна. Вісник Львівського торговельно-економічного університету. 

Львів : Видавництво ЛТЕУ, 2022. Вип. 29. С. 82-88. (Технічні науки). Наукове 

фахове видання України категорії “Б”. Видання індексується у 

наукометричних базах: Ulrich’sPeriodicals, IndexCopernicus, GoogleScholar, 

WorldCat. DOI: https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29- 12. 

4. Ощипок І.М. Харчові виробництва. Формування технології первинної 

переробки забійних тварин на основі функціональних робочих модулів: 

монографія. Львів: видавництво ЛТЕУ, 2020.  

5. Ощипок І. М. Сучасні інноваційні підходи до розробки аналогів мʼяса з 

нетрадиційних джерел білка. Наукові праці Національного університету 

харчових технологій. 2022. Том 28, № 3. C. 107-115.  

6. Ощипок І. М. Розроблення архітектури програмного забезпечення та 

інтерфейсу користувача у технології м’ясних виробництв. Вісник Львівського 

торговельноекономічного університету. Львів: Видавництво ЛТЕУ. Технічні 

науки. № 30, 2022. С.53- 59. https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-30-07.  

7. Ощипок І. М. Застосування композитних борошняних сумішей у 

виробництві ковбас функціонального призначення. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів : Видавництво ЛТЕУ, 2021. 

Вип. 25. (Технічні науки). С. 74-81.  

8. Ощипок І. М. Технологічні режими безпечної обробки м’ясної сировини 

під вакуумом. Наукові праці. К.: НУХТ, 2020. Том 26, № 5. С. 123-129.  

9. Ощипок І. М. Розширення сировинної бази підприємств для розробки 

м'ясних виробів. Вісник Львівського торговельно-економічного університету. 

Львів: Видавництво ЛТЕУ, 2020. Вип. 23. С. 97-101. Технічні науки.  

10. Ощипок І.М., Онишко Л.Й. Збагачення харчової сировини інгредієнтами 

для створення продуктів здорового харчування. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: Видавництво ЛТЕУ, 2019. 

Вип. 22. С. 44-51. (Технічні науки). 

11. . Ощипок І. М Композиції не м'ясної сировини у м'ясних виробах/ 

Наукові проблеми харчових технологій та промислової біотехнології в 

контексті євроінтеграції//ХI Міжнародна науково-технічна конференція, 7 

листопада 2023 р., м. Київ. – К.: НУХТ, 2023 р. – С. 171-172.. 

12. Ощипок І.М. Формалізація процесу переробки сировинних потоків 

ковбасного виробництва. "Інноваційні енерготехнології. ІХ Міжнародна 

науково-практична конференція 11 – 15 вересня Одеса 2023. ОНТУ. 

13. Ощипок І.М. Назар М. І. Застосування надкритичного стану CO2 в 

харчових технологіях.. Інновації в управлінні якістю та безпекою товарів і 

послуг ХI Міжнародна науково-практична конференція, м. Львів ЛТЕУ 7 

грудня 2023 р. С. 90-92 

14. Ощипок І.М. Шимчак Р. С. Контроль якості і безпечності кулінарної 

продукції з риби. Інновації в управлінні якістю та безпекою товарів і 

послуг ХI Міжнародна науково-практична конференція, м. Львів, ЛТЕУ 7 

грудня 2023 р. С. 92-94 

15. Ощипок І. М., Дослідження антиоксидантного впливу кухонної солі у 

виробах з шпиком/ Промисловість та крафт для HoReCa в туризмі: досвід, 

https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29-%2012
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проблеми, інновації: матеріали ІІ-гої Міжнародної науково-практичної 

конференції, 23-24 травня 2024 р.,м.Київ. – К.: НУХТ, 2024р. – С. 46-47 

16. Ощипок І. М., Особливості процесу сировинного забезпечення 

підприємств харчової промисловості/ І. М. Ощипок, М. І. Назар// Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. No 

37, 2024.– С. 34-41 

17. Ощипок І. М., Назар М. І. Аналіз піноутворюючої здатності 

харчових продуктів для кондитерських виробів. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Технічні науки. No 38, 2024.- С. 

20-28. 

18. Oshchypok, I., Kushniruk, H., Masliichuk, O., Vivcharuk, O., & Pauk, O. 

(2026). Improvement of the model of structural-mechanical and thixotropic 

properties of meat batters. Technology Audit and Production 

Reserves, 1(3(87), 38–44. https://doi.org/10.15587/2706-

5448.2026.353165 (Scopus) 

19. Спосіб приготування чипсів з цукрового буряка: пат. 160311 

Україна: А23В 7/02, А23L 19/18, А23L 31/00 / І. М. Ощипок, І. Г. Пандяк .- 

№ u 202405662; заявл. 29.11.2024; опубл.27.08.2025  , Бюл. № 35 . - 4с. 

20. Ощипок І. М., Назар М. І. Композиція інгредієнтів для приготування 

кексу Заявка на патент номер u 2025 00561. Дата подання заявки 

10.02.2025..  
Обсяг курсу 48 годин аудиторних занять, з них 32 годин лекцій, 16 годин практичних занять;  

102 години самостійної роботи. 

Очікувані 

результати 

навчання 

У результаті вивчення освітньої компоненти здобувачі повинні  

знати: 

- формувати і впроваджувати власні моделі професійної діяльності з 

врахуванням передового досвіду організації наукової та виробничої 

діяльності;  

− самостійно планувати і виконувати наукові розробки з удосконалення 

існуючих та розроблення нових технологій харчових продуктів;  

− володіти інформаційною базою для доведення необхідності 

впровадження інновацій з врахуванням основ економіки та інформаційних 

технологій;  

− розробляти та реалізовувати інноваційні наукові проєкти 

фундаментального та прикладного спрямування;  

− розробляти та впроваджувати технічні і технологічні заходи на основі 

принципів ресурсозбереження та екологобезпечності;  

− мати практичні навички з розрахунку виходу товарної продукції, витрат і 

втрат виробництва та інших технологічних характеристик відповідних 

технологій. 
вміти:  

- розробляти умови та технологічні регламенти виробництва;  

− творчо аналізувати переваги, недоліки існуючих методів технологій 

продукції ресторанного господарства і харчових технологій та розробляти 

пропозиції щодо їх удосконалення; впроваджувати новий інструментарій, 

компоненти і методи;  

− застосовувати інноваційні технології виробництва та зберігання харчової 

продукції, впроваджувати сучасні прогресивні технології виробництва на 

підставі раціонального використання сировини;  

https://doi.org/10.15587/2706-5448.2026.353165
https://doi.org/10.15587/2706-5448.2026.353165
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− аналізувати діяльність закладів ресторанного господарства і харчових 

технологій, підвищувати ефективність їхнього функціонування шляхом 

застосування інноваційних підходів в організації їхньої діяльності, 

наукового обґрунтування вибору технологічного устаткування, джерел 

енергозабезпечення, сировинної бази тощо.  

Компетентності, яких набуває здобувач при вивченні дисципліни 

відповідно до освітньо-професійної програми:  

Інтегральна компетентність: 

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 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність).  

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 та 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 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час 

впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі 

СК 8. Здатність розробляти та впроваджувати сучасні концепції у ресторанному 

бізнесі. 

СК 9. Здатність розробляти та застосовувати технології переробки харчових 

сировинних відходів. 

Після вивчення освітньої компоненти 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 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати альтернативи у сфері 

харчових технологій, у тому числі у невизначених ситуаціях та за наявності ризиків, а 

також в міждисциплінарних контекстах. 
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 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність ефективні технології, 

обладнання та раціональні методи управління виробництвом з урахуванням світових 

тенденцій розвитку харчових технологій. 

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 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових технологій, 

аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 

РН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті 

технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для. забезпечення 

якості та безпечності харчових продуктів. 
Ключові слова Інновація, технологія, харчова продукція, вдосконалення, виробництво, 

раціональне використання сировини. 
Формат курсу Очний  

Теми Подано у схемі курсу 
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Підсумковий 

контроль, форма 

Екзамен  

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з ресторанної справи і технології 

продукції ресторанного господарства. 

Навчальні методи 

та техніки, які 

будуть 

використовувати

ся під час 

викладання курсу 

Презентація, лекція, семінарське заняття, практичне заняття, тренінгове заняття, 

проектно-орієнтоване навчання, дискусія, бесіда, вирішення кейсів. 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання теплового обладнання, робочих столів, 

механічного обладнання. мультимедійного обладнання. Для вивчення курсу 

достатньо володіти загально вживаними програми такими як: Microsoft Office 

Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office Power Point. 

Критерії 

оцінювання 

(окремо для 

кожного виду 

освітньої 

компоненти 

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 5 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. 

5 

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. 

4 

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. 

3 

– 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. 

2 

- 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 5 балів 

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

5 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням термінів або вимог 4-3 
▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням термінів або вимог 2-1 

 0 
4. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 5 балів 
Всього 2 модуля по 5 балів. Модуль проводиться в тестовій формі. Форми, містить 

по 20 тестових завдання, правильна відповідь оцінюється в 0,25 бала. 
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5. Екзамен 50 балів 
Семестровий екзамен як форма підсумкового контролю є обов’язковим для всіх 

студентів.  

Екзаменаційний білет містить 4 завдання, завдання 2-ох рівнів складності. 

Перший рівень (завдання 1-20) – завдання із вибором відповіді – це теоретичні 

питання, що мають по чотири варіанти відповідей, з яких одна є правильною. За 

кожне правильно виконане завдання студент отримує 1 бал (максимально 20  1 = 

20 балів).  

Другий рівень (завдання 21-23) – завдання з письмовим аналізом питань. За кожне 

правильно виконане завдання студенту виставляється 10 балів (максимально 3 10 

= 30 балів).  

Результат екзамену залежить від загальної кількості набраних балів. Оцінка 

отримана на екзамені є остаточною. 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують здобувачі (для іспиту) 

Розподіл балів за темами та формами поточного 

контролю 

Іспит Сума 

Т1 Т2 Т3 Т4 МК1 Т5 Т6 Т7 Т8 МК2 
50 100 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 
Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми семінарських і практичних занять. 
МК– модульний контроль 

 

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: Здобувачі 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 

здобувача є підставою для її незарахуванння викладачем.  
Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

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. 
 

Питання  

до модульних 

контрольних 

робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Які терміни та категорії застосовуються в інноваційній технології харчових 

продуктів?  

2. Чим обгрунтована необхідність в інноваціях в харчовій індустрії?  

3. В чому полягає роль науки в розвитку інноваційних технологій?  
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4. Яка законодавча база застосовується в Україні стосовно інноваційної 

діяльності? Визначіть об’єкти інноваційної діяльності. 6. Сформулюйте 

головну мету і основні принципи державноїінноваційної політики в країні. 

5. Які критерії враховуються та як проводиться підбір інгредієнтів для 

інноваційних технологій харчової продукції?  

6. Яка мета застосування нових нетрадиційних інгредієнтів для харчової 

продукції?  

7. Що використовують в якості нових інгредієнтів?  

8. Як можна згрупувати інгредієнти для інноваційної харчової продукції? 

9. В чому полягають особливості нових нетрадиційних інгредієнтів та їх 

використання в харчовій продукції? 

10. Які перспективи комплексного використання чорної смородини для 

одержання кріопродуктів?  

11. Які основні біокомпоненти ягід малини та способи їх максимального 

збереження в готових продуктах?  

12. Сутність технологічного процесу одержання порошкоподібного й 

концентрованого барвників з бузини.  

13. Які дикорослі та культивовані ягоди застосовуються в інноваційних 

технологіях та охарактеризуйте цю сировину?  

14. Які рослинні інгредієнти рекомендуються науковцями для застосування в 

інноваційних технологіях харчової продукції? 

15. В чому полягає значення білкового та амінокислотного складу харчових 

продуктів?  

16. Які основні шляхи вирішення проблеми білкового харчування в сучасних 

умовах?  

17. Які перспективи отримання білкових концентратів із зеленої маси рослин?  

18. Які властивості амінокислот лежать в основі іонообмінної хроматографії ? 

19. Яка реакція лежить в основі детекції амінокислот після поділу на іонообмінній 

колонці? 

20. Теоретичні засади домінуючих змін якості жировмісних харчових продуктів у 

процесі товаропросування.  

21. Перекисна теорія процесів окислення.  

22. Охарактеризуйте типи прогіркання жирів.  

23. Сутність сучасних пояснень понять «окислення» і «відновлення». 

24. Сутність процесу автоокислення.  

25. У чому полягає механізм стабілізації зберігання жирів антиоксидантами. 

 

Модульна контрольна робота 2 

1. Роль зернових культур у створенні інноваційних харчових продуктів та їх 

реалізація на світовому ринку.  

2. Охарактеризувати процес пророщування зерна з точки зору накопичення в 

ньому вітамінів, ферментів та інших біологічно цінних речовин. 3. Навести 

порівняльну характеристику хімічного складу зерна та зародк 

3. у пшениці.  

4. Охарактеризувати умови зберігання пшеничних зародків та можливість їх 

використання в різних галузях харчової промисловості.  

5. Дати характеристику різним видам чаго з точки зору їх біологічної активності 

та можливості використання для збагачення харчових продуктів. 

6. Яке призначення мають збагачені зернові продукти?  

7. Які основні інгредієнти включають в рецептуру інноваційних зернових 

продуктів?  

8. Яким чином одержують інноваційні продукти із зернової сировини на основі 

біотехнологій?  

9. Що є першочерговим завданням під час збагачення макаронних виробів?  
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10. У чому полягає комплексність біотехнологічного підходу до підвищення 

корисної дії сировини на зерновій основі? 

11. Які інноваційні прийоми застосовуються у виробництві шоколаду і 

шоколадних виробів?  

12. Які новітні напрями в технології цукерок?  

13. Які особливості нової технології цукерок «Південний самоцвіт» і «Виноградна 

перлинка»?  

14. Які інновації пропонуються в технології борошняних кондитерських виробів?  

15. З якою метою використовують екстракт зеленого чаю, жому обліпихи в 

технології вафель? 

16. Який продукт серед кисломолочної продукції в Україні посідає провідне 

місце? На які групи поділяють інноваційні молочні продукти? 

Охарактеризуйте кожну групу.  

17. Які добавки та інгредієнти використовують у виробництві інноваційних 

молочних продуктів? 

18. Що таке ангіогенін? З якою метою та в яких продуктах його використовують?  

19. Які інгредієнтами молока вважають основними корисними? 

20. Що розуміють під проектуванням інноваційних харчових жирів?  

21. Олії якої нетрадиційної сировини використовують у створенні комбінованих 

жирових продуктів?  

22. Які основні аспекти формування інноваційних жирових продуктів?  

23. З якою метою використовують комплекс композицій у проєктуванні жирових 

основ спредів? 

24. Яку сировину використовують для збагачення вершково-рослинного спреду? 

 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню 

курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ» 

 
Тиж. / дата 

/ год.- 
Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1. Основи інновауії харчової продукції 
1-2 

тиждень 

 
 
 

Тема 1. Інновації в харчовій 

промисловості. Основні технологічні 

принципи і сировинна база харчової 

промисловості Інновації у харчових 

технологіях – вимога часу та основа 

створення в Україні індустрії здорового 

харчування. Категорії та терміни в 

інноваційній технології харчових 

продуктів. Поняття про інновації в 

харчових виробництвах, інноваційне 

харчове підприємство, інноваційну 

продукцію, технологічно новий продукт, 

технологічно вдосконалений харчовий 

продукт, інтегральний підхід. Основні 

аспекти діяльності інноваційного харчового 

підприємства. Роль науки в розвитку 

інноваційних технологій.  
Принцип кращого використання сировини . 

Принцип скорочення часу процесу. 

Принцип найкращого використання енергії. 

Принцип найкращого використання 

устаткування.. Принцип оптимального 

варіанта. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-во ЛТЕУ, 2026.- 

326с. 

2. . Аналіз і стратегія покращення харчового статусу 

населення України / І.М. Ощипок // Підприємництво і 

торгівля. збірник наукових праць. – Львів: 

Видавництво Львівського торговельно-економічного 

університету, 2021. – Вип. 32., 2021. С. 41-50. 

3. Ощипок І.М., Онишко Л.Й. Збагачення харчової 

сировини інгредієнтами для створення продуктів 

здорового харчування. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: 

Видавництво ЛТЕУ, 2019. Вип. 22. С. 44-51. (Технічні 

науки). 

4. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних 

добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. 

О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

5. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: 

основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. 

П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 

250 с. 

6. Ощипок І. М., Особливості процесу сировинного 

забезпечення підприємств харчової промисловості/ І. 

М. Ощипок, М. І. Назар// Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Технічні 

науки. No 37, 2024.– С. 34-41 

Підготувати 

питання по 

темі №1 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

4/2 год. 

2 тиждень 

3-4 
тиждень  
 
 

Тема 2. Інноваційні технології харчових 

підприємств. Формування інгредієнтного 

складу в інноваційних технологіях 

харчової продукції.  

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2026.- 326с. 

Підготувати 

питання по 

темі №2 / 

Практичне 

4 тиждень 
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Мета і принципи державної інноваційної 

політики України. 

Державне регулювання інноваційної 

діяльності.  Об’єкти і суб’єкти інноваційної 

діяльності в Україні. Державна реєстрація 

інноваційних проєктів. Основні інноваційні 

моделі діяльності харчових підприємств 

Підбір інгредієнтів в інноваційних 

технологіях харчової продукції. Наукова 

стратегія і практика інноваційних 

технологій оздоровчих харчових продуктів 

із використанням макро- і мікронутрієнтів. 

Головні наукові принципи інноваційних 

технологій оздоровчої харчової продукції. 

Критерії і аспекти підбору інгредієнтів в 

інноваційних технологіях. Властивості 

зернобобових, фрукто-овочевих і олійних 

культур. Властивості нетрадиційної 

природної сировини для інноваційних 

продуктів. Характеристика, обгрунтування 

для використання в харчових продуктах. 

2. Пересічний М. І. Технологія продукції 

громадського харчування з використанням біологічно 

активних добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. 

О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

3. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні 

технології: основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. 

/ Г. Т. П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. 

– 250 с. 

4. Ощипок І. М. Розширення сировинної бази підприємств 

для розробки м'ясних виробів. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: Видавництво 

ЛТЕУ, 2020. Вип. 23. С. 97-101. Технічні науки.  

5. Ощипок І.М., Онишко Л.Й. Збагачення харчової 

сировини інгредієнтами для створення продуктів здорового 

харчування. Вісник Львівського торговельно-економічного 

університету. Львів: Видавництво ЛТЕУ, 2019. Вип. 22. С. 44-

51. (Технічні науки). 

6. Спосіб приготування чипсів з цукрового буряка: 

пат. 160311 Україна: А23В 7/02, А23L 19/18, А23L 31/00 / 

І. М. Ощипок, І. Г. Пандяк .- № u 202405662; заявл. 

29.11.2024; опубл.27.08.2025  , Бюл. № 35 . - 4с. 

7. Ощипок І. М., Назар М. І. Композиція інгредієнтів 

для приготування кексу Заявка на патент номер u 2025 

00561. Дата подання заявки 10.02.2025..  

заняття по 

темі №2 

4/2 год. 

5-6 
тиждень 
 
 

Тема 3. Використання 

дикорослих і культивованих ягід в 

інноваційних технологіях. 

Перспективи комплексного 

використання чорної смородини для 

одержання кріопродуктів. Основні 

біокомпоненти ягід малини та способи 

їх максимального збереження в готових 

продуктах. Технологічний процес 

одержання порошкоподібного й 

концентрованого барвників із бузини. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2026.- 

326с. 

2. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних 

добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. 

О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

3. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: 

основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. 

П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 

250 с. 

4. Ощипок І. М. Розширення сировинної бази підприємств 

Підготувати 

питання по 

темі №3 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

4/2 год. 

6 тиждень 
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для розробки м'ясних виробів. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: 

Видавництво ЛТЕУ, 2020. Вип. 23. С. 97-101. Технічні 

науки.  

5. Ощипок І.М., Онишко Л.Й. Збагачення харчової сировини 

інгредієнтами для створення продуктів здорового 

харчування. Вісник Львівського торговельно-

економічного університету. Львів: Видавництво ЛТЕУ, 

2019. Вип. 22. С. 44-51. (Технічні науки). 

 

7-8 
тиждень  
 
 

Тема 4 Пріоритетні напрями 

використання білків в інноваційних 

технологіях харчової продукції. 

 Білковий та амінокислотний склад 

харчових продуктів. Проблема кількісного 

та якісного поліпшення білкового 

харчування. Основні шляхи вирішення 

проблеми білковогохарчування в сучасних 

умовах. Перспективи і етапи отримання 

білкових концентратів із зеленої маси 

рослин. Принципова технологічнасхема 

безвідходної переробки зеленої маси 

рослин на білкові концентрати та інші БАР. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2026.- 

326с. 

2. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних 

добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. 

О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

3. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: 

основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. 

П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 

250 с. 

4. Ощипок І. М. Розширення сировинної бази підприємств 

для розробки м'ясних виробів. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: 

Видавництво ЛТЕУ, 2020. Вип. 23. С. 97-101. Технічні 

науки.  

5. Ощипок І.М., Онишко Л.Й. Збагачення харчової сировини 

інгредієнтами для створення продуктів здорового 

харчування. Вісник Львівського торговельно-

економічного університету. Львів: Видавництво ЛТЕУ, 

2019. Вип. 22. С. 44-51. (Технічні науки). 

6. Ощипок І. М. Розширення сировинної бази 

підприємств для розробки м'ясних виробів. 

Вісник Львівського торговельно-економічного 

університету. Львів: Видавництво ЛТЕУ, 2020. 

Вип. 23. С. 97-101. Технічні науки.  

Підготувати 

питання по 

темі №4 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

4/2 год. 

 

 

8 тиждень 
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7. Ощипок І.М., Онишко Л.Й. Збагачення харчової 

сировини інгредієнтами для створення продуктів 

здорового харчування. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: 

Видавництво ЛТЕУ, 2019. Вип. 22. С. 44-51. 

(Технічні науки). 

8. Лозова Т.М. Інноваційні наукові розробки щодо 

поліпшення якості харчових продуктів на основі 

борошна : монографія. Львів : Видавництво 

ЛТЕУ, 2023. 238 с 

9. Lozova, T. [et al.] (2022). Ensuring environmental 

protection and economic renewal through organic 

production certification. Eastern-European Journal 

of Enterprise Technologies, 4 (13 (118)), 53–60. doi: 

https://doi.org/10.15587/1729-4061.2022.262328. 

(Фахове видання України з технічних наук; 

видання включено до міжнародних 

наукометричних баз Academic Search Complete, 

Chemical Abstracts Plus, Index Copernicus, Scopus, 

Science Index; BASE, CNKI, ROAD, DRJI, GIF, 

Googl Scholar, OAJI, OpenAIRE, PBN, 

ResearchBib, SIS, World Cat, НБУВ). 

10. Лозова Т.М. Наукові розробки з поліпшення 

якості харчових продуктів на основі борошна. 

Вісник Львівського торговельно-економічного 

університету. Львів : Видавництво ЛТЕУ, 2022. 

Вип. 29. С. 82-88. (Технічні науки). Наукове 

фахове видання України категорії “Б”. Видання 

індексується у наукометричних базах: 

Ulrich’sPeriodicals, IndexCopernicus, 

GoogleScholar, WorldCat. DOI: 

https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29- 12. 
 

8 тиждень Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до М 1 

8 тиждень 

https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29-%2012
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Змістовий модуль 2. Прикладні аспекти інновацій харчової продукції 

9-10 
тиждень 
 
 

Тема 5. Ключові технологічні процеси 

харчових виробництв на принципах 

іінновацій. Інноваційні напрями 

використання рослинних антиоксидантів 

у харчовій продукції. Технологічний 

процес одержання порошкоподібного й 

концентрованого барвників із бузини 

Роль процесів вільнорадикального окислення 

у псуванні харчових продуктів та розвиткові 

передчасного старіння організму людини. 

Антиоксиданти як інгібітори окислювальних 

реакцій у харчових середовищах. 

Системність біологічного 

інгібіруванняперекисного окислення ліпідів 

та біополімерів харчових продуктів. 

Природні флавоноїди, як харчові 

антиоксиданти та біодобавки. Особливості їх 

використання в інноваційних технологіях 

харчових продуктів. Процес одержання 

порошкоподібного й концентрованого 

барвників із бузини 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2026.- 

326с. 

2. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних 

добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. 

О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

3. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: 

основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. 

П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 

250 с. 

4. Ощипок І. М. Розширення сировинної бази підприємств 

для розробки м'ясних виробів. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: 

Видавництво ЛТЕУ, 2020. Вип. 23. С. 97-101. Технічні 

науки.  

5. Ощипок І.М., Онишко Л.Й. Збагачення харчової сировини 

інгредієнтами для створення продуктів здорового 

харчування. Вісник Львівського торговельно-

економічного університету. Львів: Видавництво ЛТЕУ, 

2019. Вип. 22. С. 44-51. (Технічні науки). 

6. Ощипок І. М. Розширення сировинної бази підприємств 

для розробки м'ясних виробів. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: 

Видавництво ЛТЕУ, 2020. Вип. 23. С. 97-101. Технічні 

науки.  

7. Ощипок І.М., Онишко Л.Й. Збагачення харчової сировини 

інгредієнтами для створення продуктів здорового 

харчування. Вісник Львівського торговельно-

економічного університету. Львів: Видавництво ЛТЕУ, 

2019. Вип. 22. С. 44-51. (Технічні науки). 

8. Лозова Т.М. Інноваційні наукові розробки щодо 

поліпшення якості харчових продуктів на основі борошна 

: монографія. Львів : Видавництво ЛТЕУ, 2023. 238 с 

9. Lozova, T. [et al.] (2022). Ensuring environmental protection 

and economic renewal through organic production 

certification. Eastern-European Journal of Enterprise 

Technologies, 4 (13 (118)), 53–60. doi: 

https://doi.org/10.15587/1729-4061.2022.262328. (Фахове 

видання України з технічних наук; видання включено до 

міжнародних наукометричних баз Academic Search 

Підготувати 

питання по 

темі №5 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

4/2год. 

 

 

 

10 тиждень 
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Complete, Chemical Abstracts Plus, Index Copernicus, Scopus, 

Science Index; BASE, CNKI, ROAD, DRJI, GIF, Googl 

Scholar, OAJI, OpenAIRE, PBN, ResearchBib, SIS, World 

Cat, НБУВ). 

10. Лозова Т.М. Наукові розробки з поліпшення якості 

харчових продуктів на основі борошна. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2022. Вип. 29. С. 82-88. (Технічні 

науки). Наукове фахове видання України категорії “Б”. 

Видання індексується у наукометричних базах: 

Ulrich’sPeriodicals, IndexCopernicus, GoogleScholar, 

WorldCat. DOI: https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29- 

12. 

 
11-12 
тиждень 
 
 

Тема 6. Інноваційні технології отримання і 

використання харчових сорбентів. 

Технологія отримання харчових волокон з 

нетрадиційної сировини 

Харчова клітковина рослин. Сорбція 

радіонуклідів та інших токсикантів 

харчовими волокнами. Технологія отримання 

харчових волокон з нетрадиційної сировини 

та їх порівняльна характеристика. Технологія 

отримання харчових волокон із виноградних 

вичавок. Технологія отримання харчових 

волокон з деревини, трав, їх хімічний склад. 

Технологія отримання харчових волокон з 

продуктів моря. Харчові волокона з 

нетрадиційної сировини. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2026.- 326с. 

2. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних добавок / М. 

І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. О.Карпенко. – К. : 

КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

3. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: основи 

теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. П’ятницька, 

Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 250 с. 

4. Сімахіна Г.О., Українець А.І. Інноваційні технології та 

продукти. Оздоровче харчування : підручник. К. : НУХТ, 

2010. 294 

5. Ощипок І. М. Технологія хімічного синтезу 

модифікованих крохмалів харчової промисловості/ І. 

М., Ощипок, М. В. Бужанська // Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 25. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 82-88.  

6. Ощипок І. М. Аналіз і стратегія покращення харчового 

статусу населення України / І.М. Ощипок // 

Підприємництво і торгівля. збірник наукових праць. – 

Львів: Видавництво Львівського торговельно-

економічного університету, 2021. – Вип. 32., 2021. С. 

41-50. 

7. Бужанська М. В., Ощипок І. М. Фізико-хімічні 

властивості крохмалю та крохмалепродуктів як 

перевага їхнього використання в харчовій 

промисловості / М. В. Бужанська, І. М. Ощипок // 

Наукові праці НУХТ, 2022. Том 28, № 1.  С. 145-153. 

Підготувати 

питання по 

темі №6 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 6 

4/2 год. 

 

12 тиждень 

https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29-%2012
https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29-%2012
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8. Лозова Т.М. Інноваційні наукові розробки щодо 

поліпшення якості харчових продуктів на основі борошна 

: монографія. Львів : Видавництво ЛТЕУ, 2023. 238 с 

9. Lozova, T. [et al.] (2022). Ensuring environmental protection 

and economic renewal through organic production 

certification. Eastern-European Journal of Enterprise 

Technologies, 4 (13 (118)), 53–60. doi: 

https://doi.org/10.15587/1729-4061.2022.262328. (Фахове 

видання України з технічних наук; видання включено до 

міжнародних наукометричних баз Academic Search 

Complete, Chemical Abstracts Plus, Index Copernicus, Scopus, 

Science Index; BASE, CNKI, ROAD, DRJI, GIF, Googl 

Scholar, OAJI, OpenAIRE, PBN, ResearchBib, SIS, World 

Cat, НБУВ). 

10. Лозова Т.М. Наукові розробки з поліпшення якості 

харчових продуктів на основі борошна. Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. 

Львів : Видавництво ЛТЕУ, 2022. Вип. 29. С. 82-88. 

(Технічні науки). Наукове фахове видання України 

категорії “Б”. Видання індексується у наукометричних 

базах: Ulrich’sPeriodicals, IndexCopernicus, 

GoogleScholar, WorldCat. DOI: 

https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29- 12 

13-14 
тиждень 
 
 
 

Тема 7. Інноваційні напрями 

одержання оздоровчих харчових 

композицій.  

Нетрадиційна природна сировина як 

джерело отримання інноваційних харчових 

пропозицій. Пшеничні зародки як 

перспективна сировина для отримання 

оздоровчих композицій імуномодулюючої 

дії. Зелений чай як профілактичний засіб та 

харчова біодобавка. Біологічно активні 

речовини горіхів та їх використання у 

харчовій промисловості 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2026.- 326с. 

2. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних добавок / М. 

І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. О.Карпенко. – К. : 

КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

3. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: основи 

теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. П’ятницька, 

Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 250 с. 

4. Ощипок І. М. Розвиток закладів ресторанного 

господарства на концептуальних засадах інновацій / 

І.М. Ощипок // Підприємництво і торгівля. Збірник 

наукових праць. Вип. 21. ЛТЕУ, 2017.– С. 101-105. 

5. Лозова Т.М. Інноваційні наукові розробки щодо 

поліпшення якості харчових продуктів на основі борошна 

: монографія. Львів : Видавництво ЛТЕУ, 2023. 238 с 

6. Lozova, T. [et al.] (2022). Ensuring environmental protection 

and economic renewal through organic production 

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 7 

4/2 год. 

14 тиждень 

https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29-%2012
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certification. Eastern-European Journal of Enterprise 

Technologies, 4 (13 (118)), 53–60. doi: 

https://doi.org/10.15587/1729-4061.2022.262328. (Фахове 

видання України з технічних наук; видання включено до 
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Complete, Chemical Abstracts Plus, Index Copernicus, Scopus, 

Science Index; BASE, CNKI, ROAD, DRJI, GIF, Googl 

Scholar, OAJI, OpenAIRE, PBN, ResearchBib, SIS, World 

Cat, НБУВ). 

7. Лозова Т.М. Наукові розробки з поліпшення якості 

харчових продуктів на основі борошна. Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. 

Львів : Видавництво ЛТЕУ, 2022. Вип. 29. С. 82-88. 

(Технічні науки). Наукове фахове видання України 

категорії “Б”. Видання індексується у наукометричних 

базах: Ulrich’sPeriodicals, IndexCopernicus, 

GoogleScholar, WorldCat. DOI: 

https://doi.org/10.36477/2522-1221-2022-29- 12 

8. Сімахіна Г.О., Українець А.І. Інноваційні технології та 

продукти. Оздоровче харчування : підручник. К. : НУХТ, 

2010. 294 

9. Капрельянц Л. В. Функціональні харчові продукти / Л. 

В. Капрельянц, К. Г. Іоргачова. – Одеса : Друк, 2003. 

- 3 1 2  с. 

10. Харчування людини і сучасне довкілля: теорія і практика / 

М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, В. Н. Корзун, О. М. 

Григоренко. – К. : КНТЕУ. 2002. – 526 с. 

11. Ощипок І. М. Технологія хімічного синтезу 

модифікованих крохмалів харчової промисловості/ І. 

М., Ощипок, М. В. Бужанська // Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 25. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 82-88.  
15-16 
тиждень 
 
 

Тема 8. Інноваційні технології переробки 

хліба, молока і м’яса.  

Зерно як основа зернових продуктів 

оздоровчого спрямування. Інноваційні 

продукти із зернової сировини на основі 

біотехнологій. Нетрадиційні сировина з сої і 

тритікале. Хлібобулочні і макаронні вироби з 

використанням нетрадиційної природної 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2019.- 326с. 

2. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних добавок / М. 

І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. О.Карпенко. – К. : 

КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

3. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: основи 

теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. П’ятницька, 

Підготувати 

питання по 

темі №8 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 8 

4/2 год. 

 

16 тиждень 
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сировини. Наслідки дефіциту мікронутрієнтів 

для здоровʼя людини. Основні принципи 

збагачення харчових продуктів 

міконутрієнтами. Загальні аспекти технології 

харчових продуктів вітамінами та 

мінеральними речовинами (способи та стадії 

внесення мікронутрієнтів у збагачувані 

продукти). Вітамінна та мінеральна цінність 

хлібобулочних і макаронних виробів, 

виготовлених за інноваційними 

технологіями. Вплив технологічних процесів 

їх виробництва на стабільність 

біокомпонентів. Інноваційні технології 

переробки молока. Інноваційні технології 

переробки м’яса. 
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Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М 2 
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Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 
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