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1. Пояснювальна записка 

1.1. Мета та завдання дослідницької практики 

- Метою науково- дослідницької практики є розвиток компетенцій, пов’язаних з 

організацією і виконанням науково-дослідних робіт, як основи для закріплення, 

вдосконалення та розширення знань, отриманих здобувачами під час вивчення 

теоретичних і спеціальних курсів, для виконання кваліфікаційної роботи магістра, шляхом 

самостійного виконання наукового дослідження на задану тему в поєднанні з аналізом 

наукової інформації, опублікованої у фахових виданнях, та вмінням інтерпретувати 

отримані результати досліджень. 

В результаті проходження науково-дослідницької практики студенти повинні 

Знати: 

- теоретичні та методологічні принципи розробки програми проведення 

досліджень; 

- класифікацію методів досліджень; 

- конкретно-наукові методи досліджень, які використовують при 

виконанні магістерської роботи; 

- методи пошуку та оформлення творчих завдань та рішень; 

- національну систему науково-технічної інформації, види, джерела 

інформації та режим доступу до неї; 

- правила техніки безпеки та поведінки в науково-дослідних 

лабораторіях, безпечні прийоми роботи та проведення досліджень. 

Вміти: 

- - Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових 

технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки; 

- вибрати, сформулювати та обґрунтувати тему наукового дослідження; 

- розробити загальну програму проведення досліджень; 

- вибрати об’єкти та конкретно-наукові методи досліджень; 

- застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти при 

проведенні наукового дослідження на вибрану тему; 

- використати одержані результати досліджень у вирішенні практичних 

задач з проведення випробувань щодо сенсорних характеристик якості харчової 

продукції. 

 

Завданням науково-дослідницької практики є: 

- постановка та вирішення конкретної наукової проблеми шляхом 

експериментального дослідження; 

- вдосконалення навиків практичної роботи та опанування фізико-хімічних 

та органолептичних методів досліджень; 

- самостійний пошук наукової інформації, її аналіз та узагальнення за 

допомогою сучасних інформаційних систем, використання персонального 

комп’ютера в наукових дослідженнях для обробки експериментальних даних; 

- логічне інтерпретування та грамотне представлення одержаних 

результатів. 



1.2. Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти 

У результаті проходження науково-дослідницької практики здобувач вищої 

освіти отримує наступні програмні компетентності та програмні результати 

навчання, які визначені в Стандарті вищої освіти зі спеціальності 181 Харчові 

технології та освітньо-професійній програмі «Технологічна експертиза та безпека 

харчової продукції» підготовки магістрів. 

2. Програмні результати і компетенції 

У результаті проходження науково-дослідницької практики здобувач вищої 

освіти отримує наступні програмні компетентності та програмні результати 

навчання, які визначені в Стандарті вищої освіти зі спеціальності 181 "Харчові 

технології" та освітньо-наукової програмі «Сенсорний аналіз в харчових 

технологіях» підготовки магістрів. 

 

Інтегральна компетентність: 

ІК. Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного 

характеру у сфері харчових технологій. 

 
Загальні компетентності: 

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

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 

ЗК 5.Здатністьпрацювати в міжнародному контексті. 

 
Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з урахуванням 

світових тенденцій науково-технічного розвитку галузі. 

СК 3. Здатність захищати інтелектуальну власність у сфері харчових 

технологій. 

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 комерціалізувати інноваційні розробки. 

СК 9. Здатність розробляти та реалізовувати науково-технічні проекти у сфері 

харчових виробництв з урахуванням технічних, соціально-економічних, правових та 

інших аспектів. 

СК 10*. Здатність організовувати на сучасному рівні сенсорний контроль якості 

продуктів із забезпеченням об’єктивності і достовірності результатів, що 

дозволяють диференціювати харчові продукти за рівнями якості. 

https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2020/10/23/181-Kharchov.tekhn.mahistr.1.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2020/10/23/181-Kharchov.tekhn.mahistr.1.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-tebxp2022.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-tebxp2022.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-tebxp2022.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2020/10/23/181-Kharchov.tekhn.mahistr.1.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2020/10/23/181-Kharchov.tekhn.mahistr.1.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-onp-sht2022.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-onp-sht2022.pdf
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СК 11*. Здатність досліджувати тенденції інноваційного розвитку сенсорного 

аналізу в харчових технологіях, використовувати методи статистичної обробки 

даних, робити відповідні узагальнення з метою прийняття рішень щодо подальшого 

розвитку і вдосконалення технологій виробництва харчових продуктів. 

 
Програмні результати навчання: 

ПРН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну 

інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у сфері 

харчових технологій. 

ПРН 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. 

ПРН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, 

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

задач у харчових технологіях. 

ПРН 4. Застосовувати статистичні методи обробки експериментальних даних 

в галузі харчових технологій, використовувати спеціалізоване програмне 

забезпечення для обробки експериментальних даних. 

ПРН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність ефективні 

технології, обладнання та раціональні методи управління виробництвом з 

урахуванням світових тенденцій розвитку харчових технологій. 

ПРН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі на 

коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх ефективність, 

екологічні та соціальні наслідки. 

ПРН 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. 

ПРН 9. Вільно володіти державною та іноземною мовами для обговорення 

професійної діяльності, результатів досліджень та інновацій у сфері харчових 

технологій. 

ПРН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових 

технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 

ПРН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті 

технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для забезпечення 

якості та безпечності харчових продуктів. 

ПРН 13. Здійснювати комерціалізацію інноваційних розробок. 

ПРН 14. Розробляти та реалізовувати наукові та науково-технічні проекти у 

сфері харчових технологій та дотичних до неї міждисциплінарних проблем з 

урахуванням технічних, соціальних, економічних та правових аспектів 

ПРН 15*.Організовувати на сучасному рівні сенсорний контроль якості 

продуктів, забезпечувати об’єктивність і достовірність результатів, що дозволяють 

диференціювати харчові продукти за рівнями якості. 



ПРН 16*Розробляти та вдосконалювати технології виробництва харчових 

продуктів з метою розширення асортименту та створення харчових продуктів із 

заданими властивостями на основі інновацій в сенсорному аналізі. 

1.3. Міждисциплінарні зв’язки 

Попередні – «Методологія та організація наукових досліджень»; послідовні – 

«Атестація: підготовка та захист кваліфікаційної роботи магістра». 

 

1.4. Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС 

Навчальна дисципліна викладається на другому курсі у другому семестрі для 

денної форми навчання. 

Кількість кредитів ECTS- 6, годин – 180 (денна форма навчання) 
 

 

 
2. Зміст навчальної дисципліни (практики) 

Зміст науково- дослідницької практики обумовлюється цілями і завданнями 

практичної підготовки фахівців за освітньо-професійною програмою «Сенсорний аналіз в 

харчових технологіях». 

 
Зміст звіту з науково-дослідницької практики 

ВСТУП (актуальність, мета і задачі наукового дослідження, напрями та 

характеристика наукової роботи кафедри, на який проходять практику). (2-3 стор.) 

РОЗДІЛ 1. Аналітичний огляд літератури (стислий аналіз науково- інформаційних 

джерел, проаналізованих здобувачем та відібраних для написання роботи) (8-10 стор.) 

РОЗДІЛ 2. Об'єкти та методи дослідження (короткі відомості про об’єкти та методи 

аналізу, контрольно-вимірювальні і аналітичні прилади, які використовувались для 

проведення дослідження) ( 1-3 стор.) 

РОЗДІЛ 3. Результати експерименту та їх обговорення (8-10 стор.) 
ВИСНОВКИ. (1-2 стор.) 

ПЕРЕЛІК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ ПОСИЛАННЯ 

3. Критерії оцінювання результатів науково-дослідницької практики 

 

№ Види практичної діяльності Балова оцінка 

мін макс 

1 Літературний огляд 15 20 

2 Результати наукових 
сліджень 

25 45 

3 Оформлення звіту 5 10 

4 Захист звіту з практики 5 10 

5 Індивідуальне завдання 10 15 

Всього  60 100 
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https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1688812
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1688812
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1872842
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1872842
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.162395
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https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.162395
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