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Назва курсу Інноваційні та екобезпечні пакувальні матеріали для харчових продуктів 

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 

G13 Харчові технології 

Викладачі курсу Ковальчук Христина Ігорівна, кандидат технічних наук,  

доцент кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

e-mail: khrystyna.kovalchuk@lnu.edu.ua 

khristinakovalchuk1985@gmail.com  

Консультації по 

курсу відбуваються 

щоп'ятниці, 14:00-15:30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.57) 

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

Інформація  

про курс 

Дисципліна «Інноваційні та екобезпечні пакувальні матеріали для харчових продуктів» 

‒ вибіркова  дисципліна для освітньої програми «Харчові технології» за спеціальністю 

G 13 Харчові технології, яка викладається у 3-му семестрі в обсязі 3 кредити (за 

Європейською Кредитно-Трансферною Системою ECTS). 

Коротка анотація 

курсу 

Курс розроблено таким чином, щоб сформувати у майбутніх фахівців з харчових 

технологій розуміння того, що від якості упаковки в значній мірі залежать споживні 

властивості продукту, його конкурентоспроможність на внутрішньому та зовнішньому 

ринках, підвищення якості, термінів зберігання продукції.  

Формування вміння розробити нову, якісну, відносно недорогу і оптимальну за своїми 

експлуатаційними та функціональними властивостями упаковку, яка б не тільки 

забезпечувала збереження товару, але й відігравала важливу роль у формуванні іміджу 

товару, його конкурентоспроможності, захищала права виробника і споживача на 

ринку. Набуття умінь щодо вибору високоякісної тари і належного упакування виробів 

для ефективного транспортування, складування, зберігання товарів. 

Мета та цілі курсу Метою викладання навчальної дисципліни «Інноваційні та екобезпечні 

пакувальні матеріали для харчових продуктів» є ознайомлення студентів з будовою та 

властивостями матеріалів, що використовуються для упакування продуктів у 

промисловості і побуті, їх впливом на довкілля та людину; отримання знань про сучасні 

технології упакування харчових продуктів на підприємствах харчової промисловості, з 

інноваційними видами тари та упаковки, з принципами створення матеріалів із 

заданими властивостями. 

Основними завданнями вивчення дисципліни є: 

- визначення сучасних тенденцій розвитку пакувальної індустрії; 

- вивчення здобувачами законодавчих вимог щодо безпечності пакувальних матеріалів, 

маркування та сертифікації; 

- набуття студентами знань з технологій виробництва окремих видів пакувальних 

матеріалів, в тому числі інноваційних та екобезпечних; 

- ознайомлення з обладнанням та сучасними технологічними лініями упакування 

харчової продукції; 

- набуття навичок в раціональному виборі пакувальних матеріалів для харчової 

продукції; 

- вивчення здобувачами передових технологій повторного використання,переробки та 

утилізації пакувальних матеріалів, а також напрямків зменшення кількості відходів від 

пакування харчової продукції. 

mailto:khrystyna.kovalchuk@lnu.edu.ua
https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-master
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Література для 

вивчення 

дисципліни 

Основна література:  

1. Захарчин Р.М., Павлишин М.Л., Ковальчук Х.І. Товарознавство пакувальних 

матеріалів і тари: навч.-метод. посібник для фахівців з “Підприємництва, торгівлі і 

біржової діяльності”. Львів: Львівський інститут економіки і туризму, 2015. 308 с. 

2. Кривошей В. М. Упаковка в українських реаліях. 2-ге вид. Київ : Упаковка, 2023. 356 

с. 

3. Соколенко А.І. Пакувальні матеріали та їх фізико-хімічні властивості. Київ :  Кондор. 

2021. 400 с.  

4. Опорний конспект лекцій із дисципліни «Пакувальні матеріали та обладнання у 

харчовій індустрії» [Електронний ресурс] / Г. В. Дейниченко, Д. В. Горєлков, Д. В. 

Дмитревський. Харків: ХДУХТ, 2017.  

5. Дубініна А.А. Упаковка харчових продуктів із полімерних матеріалів: [Монограф.] / 

А.А.Дубініна, Г.А. Синицина, О.Г. Мошник та ін. – Харків: Факт, 2011. – 399 с.  

6. Сирохман І. В. Завгородня В. М. Товарознавство пакувальних товарів і тари : 

підручник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 616 с.  

Додаткова література: 

1. Food Packaging. Materials,Techniques and Environmental / N . C Saha, Anup K. Ghosh, 

Meenakshi Garg, Susmita D ey Sadhu, Deepak Manchanda, Subramoni Chidambar. 

Springer Nature Singapore. 2022. 352 p.  

2. Гередчук А. М., Бондар І. О. Еко-пакування, як інструмент розвитку бренду 

крафтової м'ясної продукції. Інноваційні технології та перспективи розвитку 

м’ясопереробної галузі: матеріали ІІІ Міжнар. наук-практ. конф. молодих учених, 

аспірантів і студентів, 18 жовтня 2022 р., Київ : НУХТ, 2022. С. 99. 

https://drive.google.com/file/d/1pTc4j3KQGL1Or8zUL0ez3sKvDJbRTXEd/view  

3. Речун О., Передрій О. Активне та розумне паковання харчових продуктів. 

Товарознавчий вісник. 2021. № 1. С. 65-77. DOI:https://doi.org/10.36910/6775-2310-

5283-2021-14-7.  

4. Малишева Я. В. Шляхи створення пакувальних матеріалів здатних до біорозкладання 

як спосіб вирішення екологічних проблем. Студентський науковий вісник [МНАУ]. 

Сільськогосподарські науки. 2020. Вип. 1 (14). С. 148-153.  

5. Роль упаковки у збереженні якості харчових продуктів / Л. БальПрилипко, Б. 

Леонова, Г. Толок, А. Брона. Продовольча індустрія АПК. 2016. № 5 (41). С. 32–37. 

6. Михалевич А. П., Салавор О. М. Досвід країн ЄС щодо альтернативного паковання 

для харчових продуктів. Екологічні проблеми навколишнього середовища та 

раціонального природокористування в контексті сталого розвитку : збірник 

матеріалів ІІІ Міжнародної науково-практичної конференції, 22-23 жовтня 2020 р. 

Херсон : ХДАУ, 2020. С. 429–432.  

7. Бужанська М.В., Тупитчак М.М. Інноваційне паковання для харчових продуктів на 

основі біополімерів. Трансформаційні процеси в економіці: від конкуренції до 

кооперації : матеріали І Всеукраїнської наук.-практ. конф., 26 жовтня 2023 р. 

Хмельницький : ХКТЕІ, 2023. С. 327 – 329. 

Обсяг курсу 24 години аудиторних занять, з них 16 годин лекцій, 8 годин практичних занять;  

66 годин самостійної роботи. 

Очікувані 

результати навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати: 

✓ - технічні, технологічні напрямки розвитку, виробництва тари; 

✓ види, властивості пакувальних матеріалів, вимоги до них зi сторони затарюваних 

продуктів; 

✓ класифікацію, стандартизацію та уніфікацію тари для споживчих товарів;  

✓ новітні технології упакування харчових продуктів та непродовольчих товарів; 

✓ значення маркувальних знаків для зберігання споживних властивостей продукції та 

їх види; 

✓ правила переміщення  тари із сфери виробництва у сферу обігу;  

✓ правила поводження з тарою на певних етапах торгово-технологічного процесу;  
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✓ систему оцінки якості пакувальних матеріалів і тари вітчизняного та зарубіжного 

виробництва; 

✓ правила зберігання пакувальних матеріалів, тари та допоміжних засобів; 

✓ дію механізму збирання, утилізації та переробки використаної тари в Україні. 

вміти:  

✓ розрізняти види пакувальних матеріалів залежно від складу, походження, 

особливостей виробництва, застосування;  

✓ розрізняти види, конструктивні особливості споживчої, транспортної тари 

вітчизняного і закордонного виробництва, що використовується для упаковки різних 

груп товарів;  

✓ визначати принципи підбору пакувальних матеріалів, тари для окремих видів 

продуктів з врахуванням їх складу, властивостей;  

✓ використовувати особливості дизайну упаковки для позиціонування і просування 

товарів на ринку; 

✓ користуватися нормативною документацією щодо тари, визначати основні критерії 

якості; 

✓ читати маркування та штрихове кодування пакування;  

✓ ідентифікувати товари за конструктивними особливостями упаковки; 

✓ розрізняти маніпуляційні, інформаційні, екологічні знаки маркування; 

✓ поводитись з тарою, упаковкою в процесі проходження технологічного процесу і 

після його завершення.  

Ключові слова Паковання, життєвий цикл упаковки, товаропросування, тара, пакувальні матеріали, 

папір пакувальний, фольга, жестяна тара, картонна коробка, утилізація, маркувальні 

знаки, етикетка, уніфікація тари, комбінована тара, м’яка тара, закупорювальні засоби, 

клейові матеріали, дерев’яні ящики, пергамент, паперові мішки, скляна тара, 

металізація, технології пакування, голографічне зображення, термоіндикаторне 

зображення, екологічність, поліамідні оболонки, ПЕТ-банка. 

Формат курсу Очний 

Теми Подано у схемі курсу 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік  

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з товарознавства харчових продуктів, 

основ технологій продукції харчових виробництв, методів контролю якості харчової 

продукції. 

Навчальні методи та 

техніки, які будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Презентація, лекція, семінарське заняття, практичне заняття; мультимедійна, 

інтерактивна лекція, презентація, тренінгове заняття, проектно-орієнтоване навчання, 

дискусія, бесіда, кейсові і ситуаційні завдання, інтерактивні завдання, ділова гра, 

рейтингування, елементи неформальної освіти, гостьові лекції, навчально-пізнавальні 

екскурсії, використання інформаційних технологій. 

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. 

Критерії оцінювання 

(окремо для кожного 

виду навчальної 

діяльності) 

Критерії оцінювання знань студентів Максимальна 

кількість 

балів 

1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) заняттях 
Критерії оцінювання 15 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. 

15-11 
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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. 

10-8 

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. 

7-5 

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. 

4-2 

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). 

 

3. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 20 балів 
Всього 2 модуля по 20 балів. Модуль проводиться в тестовій формі. 

Форми, містить по 20 тестових завдань, правильна відповідь 

оцінюється в 1 бал. 

20 

Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою. Протягом семестру студент може 

набрати 100 балів. 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для заліку) 
Поточне тестування та самостійна робота Підсумковий 

тест (залік) 

Сума  

Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2 

Т1 

Т2 

Т3 

Т4 

М1 Т5 

Т6 

Т7 

Т8 

М2  

- 

 

 

100 15 15 20 15 15 20 

Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми семінарських і практичних занять. 

М1, М2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного змістового модуля. 

 

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    

 81-89 В добре  
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71-80 С зараховано 

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. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 
Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Роль і значення упаковки на шляху товаропросування від виробника до споживача. 

2. Функції упаковки.  

3. Стадії життєвого циклу упаковки та вимоги до них. 

4. Класифікація пакувальних матеріалів. 

5. Охарактеризуйте процес контролю якості упаковки. 

6. Охарактеризувати призначення, вид і тип тари для паковання товарів. 

7. Ознаки класифікації тари. 

8. Різновиди транспортної тари. 

9. Різновиди споживчої тари. 

10. Характеристика різновидів тари залежно від здатності зберігати початкову форму 

товару. 

11. Характеристика різновидів тари за конструктивними особливостями. 

12. Характеристика тари залежно від здатності зберігати задані фізико-хімічні режими. 

13. Проаналізуйте вимоги, що пред’являються до тари. 

14. Завдання та мета стандартизації тари. 

15. Функції маркувальних знаків та їх структурні елементи. 

16. Різновиди інформаційних знаків та їх характеристика. 

17. Характеристика основних носіїв маркувальної інформації. 

18. Значення та види етикеток. 

19. Характеристика закупорювальних засобів. 

20. Стрічки та клейові матеріали. 

Модульна контрольна робота 2 

1. Виробництво та характеристика біорозкладних полімерних матеріалів.  

2. Інноваційне пакування з деревини та целюлюзи. Пакування на основі крохмалів.  

3. Використання вторинної сировини та відходів для виробництва пакувальних 

матеріалів.  

4. Пакування із висівок зернових. Пакування із опалого листя. Нові восковані 

пакувальні матеріали – переваги застосування. Упаковки на основі грибної сировини. 

Упаковки зі стебел соняшника та кукурудзи.  

5. Виготовлення екологічно безпечних пакувальних матеріалів з використанням 

бактерій і інших живих організмів. Види біодеградуючих пласмас. * 

6. Пакувальні матеріали, придатні для компостування. 
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7. Види та властивості наноматеріалів.  

8. Технології виробництва пакувальних матеріалів з нанокомпозитами.  

9. Їстівні наноупаковки для овочів та фруктів.  
10. Активне пакування для подовження терміну придатності харчового продукту. 

Поняття «активна упаковка». Види та застосування.  

11. Поглиначі кисню – застосування та безпечність. Саше-пакети з випаровуючим 

етанолом – ефективність та перспективи використання. Нові види покриттів з 

наночастинками срібла. 

12. Паковання з синтетичними антимікробними речовинами. 

13. Паковання з природніми антимікробними компонентами.  

14. Бар’єрна технологія в пакуванні продуктів.  
15. Бактерицидні пакувальні плівки для м'ясних і молочних продуктів. Використання 

екстрактів спецій в якості бактерицидних компонентів.  

16. Бактерицидні оболонки для м'ясної продукції. Застосування харчових газових 

сумішей для упаковки свіжого м'яса.  

17. SLB ™ - запатентована технологія компанії Hefestus для упаковки у газовому 

середовищі без вакуумування. 

18. Індикатори свіжості продукції. Використання наносенсорів в упакуванні. Датчики 

"температура-час". 

19. RFID-мітки для запобігання підробки та викрадення продукції. Використання чіпів 

ідентифікації (RFID) в пакувальних матеріалах. Розумна упаковка.  

20. Термохромні фарби – інноваційна складова пакування. *Технологія Smart Lid для 

напоїв. *Інтелектуальна упаковка- технології майбутнього. 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «ІННОВАЦІЙНІ ТА ЕКОБЕЗПЕЧНІ ПАКУВАЛЬНІ МАТЕРІАЛИ  

ДЛЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ» 

 
Тиж. / дата 

/ год.- 

Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1. Тенденції розвитку пакувальної індустрії. Класифікація та вимоги до упаковки 

1 тиждень 

 
 
 

Тема 1. Роль пакувальних матеріалів і 

тари. Стан і тенденції розвитку 

пакувальної індустрії. Еволюція 

пакувальних матеріалів і тари для 

упакування товарів. Роль і значення 

упаковки на шляху товаропросування від 

виробника до споживача. Функції упаковки. 

Стадії життєвого циклу упаковки. 

Класифікація пакувальних матеріалів. 

*Критерії якості пакувальних матеріалів. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Захарчин Р.М., Павлишин М.Л., Ковальчук Х.І. Товарознавство 
пакувальних матеріалів і тари: навч.-метод. посібник для фахівців з 

“Підприємництва, торгівлі і біржової діяльності”. Львів: Львівський 

інститут економіки і туризму, 2015. 308 с. 

2. Кривошей В. М. Упаковка в українських реаліях. 2-ге вид. Київ : 

Упаковка, 2023. 356 с. 
3. Соколенко А.І. Пакувальні матеріали та їх фізико-хімічні властивості. 

Київ :  Кондор. 2021. 400 с.  

4. Дубініна А.А. Упаковка харчових продуктів із полімерних матеріалів: 
[Монограф.] / А.А.Дубініна, Г.А. Синицина, О.Г. Мошник та ін. – Харків: 

Факт, 2011. – 399 с.  

Сирохман І. В. Завгородня В. М. Товарознавство пакувальних товарів і 
тари : підручник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 616 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №1 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

2/1 год. 

2 тиждень 

2 тиждень  

 

 

Тема 2. Класифікація, стандартизація та 

уніфікація тари для споживчих товарів.  

Призначення, вид і тип тари для паковання 

товарів. Класифікація тари та паковання. 

Характеристика різних видів пакувальних 

матеріалів. Вимоги, які пред’являються до 

тари. Стандартизація і уніфікація тари. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Захарчин Р.М., Павлишин М.Л., Ковальчук Х.І. Товарознавство 

пакувальних матеріалів і тари: навч.-метод. посібник для фахівців з 

“Підприємництва, торгівлі і біржової діяльності”. Львів: Львівський 

інститут економіки і туризму, 2015. 308 с. 

2. Дубініна А.А. Упаковка харчових продуктів із полімерних матеріалів: 

[Монограф.] / А.А.Дубініна, Г.А. Синицина, О.Г. Мошник та ін. – Харків: 
Факт, 2011. – 399 с.  

3. Сирохман І. В. Завгородня В. М. Товарознавство пакувальних товарів 

і тари : підручник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 616 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №2 / 

Практичне 

заняття по 

темі №2 

2/1 год. 

2 тиждень 

3 тиждень 

 

 

Тема 3. Маркування пакувальних 

матеріалів і тари. Допоміжні пакувальні 

матеріали. Основна термінологія 

маркування товарів та функції 

маркувальних знаків. Структурні елементи 

маркувальних знаків. Основні носії 

маркувальної інформації. Екологічне 

маркування. Значення та види етикеток. 

Різновиди новітніх етикеток. Інформаційні 

повідомлення на етикетках залежно від 

призначення. Характеристика 

закупорювальних засобів та їх 

класифікація, недоліки та переваги 

різновидів. Стрічки та клейкові матеріали. 

Ознаки класифікації стрічок. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Захарчин Р.М., Павлишин М.Л., Ковальчук Х.І. Товарознавство 

пакувальних матеріалів і тари: навч.-метод. посібник для фахівців з 
“Підприємництва, торгівлі і біржової діяльності”. Львів: Львівський 

інститут економіки і туризму, 2015. 308 с. 

2. Соколенко А.І. Пакувальні матеріали та їх фізико-хімічні властивості. 
Київ :  Кондор. 2021. 400 с.  

3. Дубініна А.А. Упаковка харчових продуктів із полімерних матеріалів: 

[Монограф.] / А.А.Дубініна, Г.А. Синицина, О.Г. Мошник та ін. – Харків: 
Факт, 2011. – 399 с.  

4. Сирохман І. В. Завгородня В. М. Товарознавство пакувальних товарів 

і тари : підручник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 616 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №3 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

2/1 год. 

4 тиждень 
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4 тиждень  

 

 

Тема 4. Законодавчі та технологічні 

вимоги до пакування харчових 

продуктів. Рециклінг і утилізація 

пакувальних матеріалів та екологічна 

безпека. Нормативні документи 

пакувальної індустрії. Законодавчі та 

технологічні вимоги до паковання харчових 

продуктів. Марковання спожиткового 

паковання. Проблема утилізації 

використано ї тари та пакувальних 

матеріалів. Вторинне використання та 

переробка пакувальних матеріалів і тари. 

Стратегії зменшення кількості відходів 

пакувальної галузі. *Досвід країн світу в 

створенні системи переробки і утилізації 

пакувальних матеріалів. Аналіз 

інноваційних методів переробки відходів 

пакування. *Огляд українських заводів з 

переробки вживаного паковання. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Захарчин Р.М., Павлишин М.Л., Ковальчук Х.І. Товарознавство 

пакувальних матеріалів і тари: навч.-метод. посібник для фахівців з 

“Підприємництва, торгівлі і біржової діяльності”. Львів: Львівський 
інститут економіки і туризму, 2015. 308 с. 

2. Кривошей В. М. Упаковка в українських реаліях. 2-ге вид. Київ : 

Упаковка, 2023. 356 с. 
3. Соколенко А.І. Пакувальні матеріали та їх фізико-хімічні властивості. 

Київ :  Кондор. 2021. 400 с.  

4. Опорний конспект лекцій із дисципліни «Пакувальні матеріали та 
обладнання у харчовій індустрії» [Електронний ресурс] / Г. В. 

Дейниченко, Д. В. Горєлков, Д. В. Дмитревський. Харків: ХДУХТ, 2017.  

5. Дубініна А.А. Упаковка харчових продуктів із полімерних матеріалів: 
[Монограф.] / А.А.Дубініна, Г.А. Синицина, О.Г. Мошник та ін. – Харків: 

Факт, 2011. – 399 с.  

6. Сирохман І. В. Завгородня В. М. Товарознавство пакувальних товарів 

і тари : підручник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 616 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №4 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

2/1 год. 

 

 

4 тиждень 

 

4 тиждень Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до М 

1 

4 тиждень 

Змістовий модуль 2. Інноваційні та екобезпечні технології сучасної упаковки продукції 

5 тиждень 

 

Тема 5. Біорозкладні пакувальні 

матеріали. Упакування з природніх 

органічних матеріалів. Виробництво та 

характеристика біорозкладних полімерних 

матеріалів. Паковання з рослинних 

органічних матеріалів. Інноваційне 

пакування з деревини та целюлюзи. 

Пакування на основі крохмалів. 

Використання вторинної сировини та 

відходів для виробництва пакувальних 

матеріалів. Пакування із висівок зернових. 

Пакування із опалого листя. Нові восковані 

пакувальні матеріали – переваги  

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Захарчин Р.М., Павлишин М.Л., Ковальчук Х.І. Товарознавство 
пакувальних матеріалів і тари: навч.-метод. посібник для фахівців з 

“Підприємництва, торгівлі і біржової діяльності”. Львів: Львівський 

інститут економіки і туризму, 2015. 308 с. 
2. Кривошей В. М. Упаковка в українських реаліях. 2-ге вид. Київ : 

Упаковка, 2023. 356 с.  

3. Сирохман І. В. Завгородня В. М. Товарознавство пакувальних товарів 
і тари : підручник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 616 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №5 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

2/1год. 

 

 

 

6 тиждень 
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застосування. Упаковки на основі грибної 

сировини. Упаковки зі стебел соняшника та 

кукурудзи. Виготовлення екологічно 

безпечних пакувальних матеріалів з 

використанням бактерій і інших живих 

організмів. *Види біодеградуючих пласмас. 

*Пакувальні матеріали, придатні для 

компостування. 

    

6 

тиждень 

 

 

Тема 6. Інноваційні види пакування з 

використанням наноматеріалів. Види та 

властивості наноматеріалів. Технології 

виробництва пакувальних матеріалів з 

нанокомпозитами. Їстівні наноупаковки для 

овочів та фруктів. Активне пакування для 

подовження терміну придатності харчового 

продукту. Поняття «активна упаковка». Види 

та застосування. Поглиначі кисню – 

застосування та безпечність. *Саше-пакети з 

випаровуючим етанолом – ефективність та 

перспективи використання. *Нові види 

покриттів з наночастинками срібла 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Захарчин Р.М., Павлишин М.Л., Ковальчук Х.І. Товарознавство 

пакувальних матеріалів і тари: навч.-метод. посібник для фахівців з 

“Підприємництва, торгівлі і біржової діяльності”. Львів: Львівський 
інститут економіки і туризму, 2015. 308 с. 

2. Соколенко А.І. Пакувальні матеріали та їх фізико-хімічні властивості. 

Київ :  Кондор. 2021. 400 с.  
3. Дубініна А.А. Упаковка харчових продуктів із полімерних матеріалів: 

[Монограф.] / А.А.Дубініна, Г.А. Синицина, О.Г. Мошник та ін. – Харків: 

Факт, 2011. – 399 с.  
4. Сирохман І. В. Завгородня В. М. Товарознавство пакувальних товарів 

і тари : підручник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 616 с.   

Підготувати 

питання по 

темі №6 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 6 

2/2 год. 

 

6 тиждень 

7 

тиждень 

 

 

 

Тема 7. Бактерицидні пакувальні 

матеріали. Паковання з синтетичними 

антимікробними речовинами. Паковання з 

природніми антимікробними компонентами. 

Бар’єрна технологія в пакуванні продуктів. 

Бактерицидні пакувальні плівки для м'ясних і 

молочних продуктів. Використання 

екстрактів спецій в якості бактерицидних 

компонентів. Бактерицидні оболонки для 

м'ясної продукції. Застосування харчових 

газових сумішей для упаковки свіжого м'яса. 

*SLB ™ - запатентована технологія компанії 

Hefestus для упаковки у газовому середовищі 

без вакуумування. 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Захарчин Р.М., Павлишин М.Л., Ковальчук Х.І. Товарознавство 

пакувальних матеріалів і тари: навч.-метод. посібник для фахівців з 

“Підприємництва, торгівлі і біржової діяльності”. Львів: Львівський 
інститут економіки і туризму, 2015. 308 с. 

2. Кривошей В. М. Упаковка в українських реаліях. 2-ге вид. Київ : 

Упаковка, 2023. 356 с. 
3. Соколенко А.І. Пакувальні матеріали та їх фізико-хімічні властивості. 

Київ :  Кондор. 2021. 400 с.  

4. Сирохман І. В. Завгородня В. М. Товарознавство пакувальних товарів 

і тари : підручник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 616 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 7 

2/2 год. 

8 тиждень 

8 

тиждень 

 

 

Тема 8. Смарт-упаковка – гарантія якості 

продукції. Індикатори свіжості продукції.  

Використання наносенсорів в упакуванні. 

Датчики "температура-час". 

RFID-мітки для запобігання підробки та 

викрадення продукції. Використання чіпів 

ідентифікації (RFID) в пакувальних 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Захарчин Р.М., Павлишин М.Л., Ковальчук Х.І. Товарознавство 
пакувальних матеріалів і тари: навч.-метод. посібник для фахівців з 

“Підприємництва, торгівлі і біржової діяльності”. Львів: Львівський 

інститут економіки і туризму, 2015. 308 с. 
2. Кривошей В. М. Упаковка в українських реаліях. 2-ге вид. Київ : 

Упаковка, 2023. 356 с. 

3. Соколенко А.І. Пакувальні матеріали та їх фізико-хімічні властивості. 
Київ :  Кондор. 2021. 400 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №8 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 8 

2/1 год. 

8 тиждень 
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матеріалах. Розумна упаковка. Термохромні 

фарби – інноваційна стладова пакування. 

*Технологія Smart Lid для напоїв. 

*Інтелектуальна упаковка- технології 

майбутнього. 

4. Сирохман І. В. Завгородня В. М. Товарознавство пакувальних товарів і 

тари : підручник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 616 с.  

5. Food Packaging. Materials,Techniques and Environmental / N . C Saha, 
Anup K. Ghosh, Meenakshi Garg, Susmita D ey Sadhu, Deepak Manchanda, 

Subramoni Chidambar. Springer Nature Singapore. 2022. 352 p.  

6. Михалевич А. П., Салавор О. М. Досвід країн ЄС щодо 

альтернативного паковання для харчових продуктів. Екологічні проблеми 

навколишнього середовища та раціонального природокористування в 
контексті сталого розвитку : збірник матеріалів ІІІ Міжнародної науково-

практичної конференції, 22-23 жовтня 2020 р. Херсон : ХДАУ, 2020. С. 
429–432.   

 

 

8 
тиждень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М 2 

8 тиждень 

 
Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 

 

 

 


