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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 

«Науково-дослідна робота студентів» є вибірковою компонентою ОПП. 
Загальний обсяг дисципліни 150 год.: лекції - 26 год.; практичні заняття 

- 24 год., самостійна робота - 100 год. 
Формат проведення: лекції та практичні заняття. Підсумковий контроль 

– залік. 
 

ПРЕРЕКВІЗІТИ І ПОСТРЕКВІЗИТИ НАВЧАЛЬНОЇ 
ДИСЦИПЛІНИ 

 
При вивченні даної дисципліни використовуються знання, отримані з 

таких дисциплін: «Правознавство». 
Основні положення навчальної дисципліни мають застосовуватися при 

вивченні таких дисциплін: «Аграрна політика та земельні відносини» та 
виконання бакалаврської роботи. 

 
ХАРАКТЕРИСТИКА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 
Призначення навчальної дисципліни 

Дисципліна спрямована надати студентам теоретичних знань і 
практичних вмінь з організації та проведення науково-дослідних робіт в 
харчовій галузі. 

 
  



Мета вивчення навчальної дисципліни 
Мета викладання навчальної дисципліни «Науково-дослідна робота 

студентів» – навчити студентів вирішувати комплексні задачі наукового та 
інженерно-дослідницького характеру. 

 
Завдання вивчення дисципліни 

Опанування новими науковими результатами для поповнення фахових 
знань; розвинути у студентів здібності до творчого мислення; навчити 
працювати з науково-дослідною літературою; привити потребу у студентів в 
постійному підвищенні фахового рівня в процесі практичної діяльності. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен 
сформувати такі програмні компетентності: 

Інтегральна компетентність (ІК) – здатність розв’язувати 
спеціалізовані задачі різного рівня складності у процесі навчання, із 
застосуванням базових теоретичних знань, розвинутої системи логічного 
мислення, комплексу теорій та методів фундаментальних і прикладних наук 
та розв’язувати практичні проблеми технічного і технологічного характеру у 
виробничих умовах підприємств харчової промисловості. 

Загальні компетентності (ЗК) 
ЗК 1. Здатність вчитися та оволодівати сучасними знаннями.  
ЗК 2. Знання та розуміння предметної області, розуміння професійної 

діяльності. 
ЗК 5. Уміння розв’язувати поставлені задачі та приймати відповідні 

обґрунтовані рішення.  
ЗК 6. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.  
ЗК 7. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 
фахові компетентності (ФК) 
ФК 1. Здатність застосовувати базові знання фундаментальних наук для 

розуміння суті технологічних процесів, що відбуваються під час виробництва 
харчових продуктів.  

ФК 2. Здатність до організації та проведення технологічного процесу 
виробництва якісних і безпечних харчових продуктів. 

ФК 3. Здатність оцінювати чинники впливу на перебіг технологічних 
процесів та використовувати технічне, інформаційне і програмне 
забезпечення для управління технологічними процесами, у тому числі за 
допомогою сучасних автоматизованих систем.  

ФК 4. Навички роботи зі спеціальним лабораторним обладнанням та 
вимірювальною технікою із застосуванням сучасних методів досліджень та 
здатність до організації і проведення технохімічного і мікробіологічного 
контролю якості сировини, напівфабрикатів і харчових продуктів.  

ФК 5. Здатність використовувати фундаментальні, професійно-
профільовані знання і практичні навички для розроблення нових та 
удосконалення існуючих харчових технологій.  

ФК 6. Здатність застосовувати інформаційно-комунікаційні технології, 
професійні та базові знання в галузі економіки і логістики для вирішення 



прикладних задач, проводити технологічні, технічні та економічні 
розрахунки.  

ФК 7. Здатність розуміти принципи роботи технологічного обладнання, 
володіти прогресивними методами його підбору та експлуатації, складати 
апаратурно-технологічні схеми. 

ФК 10. Здатність самостійно вчитися, використовуючи здобуті 
фундаментальні та професійні знання і навички. 

Програмні результати навчання (ПРН) 
ПРН 1. Демонструвати знання фундаментальних і загальноінженерних 

дисциплін на рівні, необхідному для розуміння технологічних процесів та 
закономірностей фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних 
перетворень компонентів продовольчої сировини та харчових продуктів під 
час їх перероблення і зберігання  

ПРН 2. Пояснювати біохімічні, хімічні, фізичні та біологічні чинники, 
які лежать в основі синтезу і метаболізму складових харчових продуктів, а 
також роль нутрієнтів для здоров’я людини. 

ПРН 5. Розуміти сутність методів контролю якості і безпечності, 
використовувати їх для аналізу якості сировини, напівфабрикатів і готових 
харчових продуктів на відповідність вимогам чинних нормативних 
документів.  

ПРН 6. Застосовувати програми управління якістю та безпечністю 
харчових продуктів, впроваджувати сучасні системи менеджменту.  

ПРН 7. Знати класифікацію, принципи побудови і функціонування 
технологічного обладнання переробних і харчових виробництв. Вибирати та 
застосовувати для реконструкції, технічного переоснащення або будівництва 
підприємств сучасне обладнання, інформаційно-комунікаційні технології, 
системи автоматизованого проектування та програмного забезпечення 

ПРН 12. Впроваджувати мало- або безвідходні технології, 
організовувати процес утилізації відходів виробництва та забезпечувати 
екологічну чистоту роботи підприємства.  

ПРН 13. Демонструвати спеціальні знання і навички роботи у 
лабораторії під час виконання науково-дослідної роботи.  

ПРН 14. Демонструвати уміння виконувати професійну роботу як 
самостійно, так і в групі, уміння отримати результат у рамках обмеженого 
часу.  

ПРН 15. Формувати професійні групи, визначати їх кількісний склад, 
кваліфікаційний рівень, координувати їхню діяльність.  

ПРН 16. Організовувати роботу з підвищення кваліфікації і 
професійної майстерності працівників підприємств та брати участь в їх 
атестації.  

ПРН 17. Організовувати роботу виробничих підрозділів підприємства 
та вивчати завантаженість працівників підприємства впродовж зміни.  

ПРН 18. Демонструвати здатність до ділових комунікацій у 
професійній сфері, уміння вести дискусію, укладати ділову документацію 
українською та іноземною мовами. 



Вивчення даної дисципліни формує у здобувачів освіти соціальні 
навички (soft skills): комунікативність (реалізується через: метод роботи в 
парах та групах, робота з інформаційними джерелами), робота в команді 
(реалізується через: метод проєктів), лідерські навички (реалізується через: 
робота в групах, метод проєктів). 
 

План вивчення навчальної дисципліни 
 

№ 
з/п Назви теми 

Форми організації 
навчання та 

кількість годин 

Самості
йна 

робота, 
кількість 

годин 
лекційні 
заняття 

практич
ні 

заняття 
1 Тема 1. Наука як об’єкт 2 2 8 
2 Тема 2. Історичні етапи становлення й 

розвитку науки 
2  6 

3 Тема 3. Наука як сфера діяльності та 
система знань 

2 2 8 

4 Тема 4. Наукове пізнання 2 2 6 
5 Тема 5. Організація наукових досліджень в 

Україні 
2 2 8 

6 Тема 6. Організація науково-дослідної 
роботи 

2 2 8 

7 Тема 7. Основи наукової етики 2 2 4 
8 Тема 8. Загальнонаукові методи 

дослідження 
2 2 10 

9 Тема 9. Пошук, обробка і зберігання 
наукової інформації 

2 2 8 

10 Тема 10. Підготовчий етап науково-
дослідної роботи 

2 2 8 

11 Тема 11. Проведення експериментальних 
досліджень 

2 2 8 

12 Тема 12. Теоретичні дослідження 2 2 8 
13 Тема 13. Форми представлення 

результатів наукових досліджень 
2 2 10 

Разом  26 24 100 
 

Самостійна робота здобувача вищої освіти 
 

Самостійна робота студента організовується шляхом видачі 
індивідуального переліку питань і практичних завдань з кожної теми, які не 
виносяться на аудиторне опрацювання та виконання індивідуального 
творчого завдання (презентації). 

Самостійна робота здобувача є одним із способів активного, 



цілеспрямованого набуття нових для нього знань та умінь. Вона є основою 
його підготовки як фахівця, забезпечує набуття ним прийомів пізнавальної 
діяльності, інтерес до творчої роботи, здатність вирішувати наукові та 
практичні завдання. 

Виконання здобувачем самостійної роботи передбачає, за необхідності, 
отримання консультацій або допомоги відповідного фахівця. Навчальний 
матеріал навчальної дисципліни, передбачений робочою програмою 
навчальної дисципліни для засвоєння здобувачем у процесі самостійної 
роботи, виноситься на поточний і підсумковий контроль поряд з навчальним 
матеріалом, який опрацьовувався під час аудиторних занять. Організація 
самостійної роботи здобувачів передбачає: планування обсягу, змісту, 
завдань, форм і методів контролю самостійної роботи, розробку навчально-
методичного забезпечення; виконання здобувачем запланованої самостійної 
роботи; контроль та оцінювання результатів, їх систематизацію, оцінювання 
ефективності виконання здобувачем самостійної роботи. 

Індивідуальні завдання здобувач виконує самостійно під керівництвом 
викладача згідно з індивідуальним навчальним планом. 

У випадку реалізації індивідуальної освітньої траєкторії здобувача 
заняття можуть проводитись за індивідуальним графіком. 

Під час роботи над індивідуальними завданнями, розв’язуванням задач 
не допустимо порушення академічної доброчесності. 

Види самостійної роботи 

№ Вид самостійної 
роботи Години Терміни 

виконання 

Форма та 
метод 

контролю 
1 Підготовка до 

лекційних та 
практичних занять 

50 щотижнево Усне та 
письмове 

опитування 
2 Підготовка 

самостійних питань з 
тематики дисципліни 

10 щотижнево Усне та 
письмове 

опитування 
3 Індивідуальні творчі 

завдання (презентації 
за заданою 
проблемною 
тематикою, 
дослідницькі проєкти) 

20 1 раз на 
семестр 

Спостереження 
за виконанням, 
обговорення, 

виступ з 
презентацією, 
усний захист 

4 Підготовка до 
контрольних робіт та 
тестування 

20 2 рази на 
семестр 

Тестування у 
системі Moodle 

Разом 100   
 

  



Список основної та додаткової літератури 
 

Основна 
1. Ростовський В.С., Дібрівська Н. В.Основи наукових досліджень і 

технічної творчості. К.: Центр учбової літератури, 2009. 96 с.  
2. Крушельницька О. В. Методологія та організація наукових 

досліджень. К.: Кондор, 2006. 206 с.  
3. Колесников О.В. Основи наукових досліджень. К.: Центр учбової 

літератури, 2011. 144 с.  
4. Свідло К.В., Лазарева Т.А., Бачієва Л. О. Методологія і організація 

наукових досліджень в харчовій галузі. Харків: Світ книг, 2013. 225 с. 
 

Додаткова 
5. Основи методології та організації наукових досліджень. За ред. А. Є. 

Конверського. К.: Центр учбової літератури, 2010. 352 с.  
6. Білуха М.Т. Методологія наукових досліджень. К.: АБУ, 2002. 480 с.  
7. Головій В.М. Основи наукових досліджень: методологія, організація, 

оформлення результатів. К.:Хай-Тек Прес, 2010. 344с.  
8. Зарішняк І.М. Методика та організація наукових досліджень. 

Вінниця: Едельвейс і К, 2011. 120 с.  
9. Крушельницька О.В. Методологія та організація наукових 

досліджень. К.: Кондор, 2009. 206 с.  
10. Марцин В.С., Міценко Н.Г., Даниленко О.А. та ін. Основи наукових 

досліджень. Л.: Ромус-Поліграф, 2002. 128 c.  
11. Скоромна О. І., Разанова О. П., Поліщук Т. В., Шевчук Т. В., 

Берник І. М., Паладійчук О. Р. Науково обґрунтовані заходи підвищення 
молочної продуктивності корів та покращання якості сировини в умовах 
виробництва. Монографія. Вінниця: ВНАУ, 2020. 174 с. 

12. Берник І.М. Інтенсифікація процесу екстрагування рослинної 
сировини з використанням ультразвукової кавітації. Техніка, енергетика, 
транспорт АПК. 2017, № 3(98). 69–73. 

13. Берник І. М. Інноваційний підхід до одержання високоякісного 
молока-сировини. Техніка, енергетика, транспорт АПК. 2019, №3(106).          
С. 46–55. 

 
Контроль і оцінка результатів навчання 

 
У кінці семестру, здобувач вищої освіти може набрати до 60% 

підсумкової оцінки за виконання всіх видів робіт, що виконуються протягом 
семестру, до 10% за показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної 
роботи та студентської активності і до 30% підсумкової оцінки – за 
результатами підсумкового контролю. 
  



Розподіл балів за видами навчальної роботи 
 Вид навчальної діяльності Бали 

Атестація 1 
1 Участь у дискусіях на лекційних заняттях 3 
2 Участь у роботі на практичних заняттях 6 
3 Виконання домашніх завдань 5 
4 Виконання контрольних робіт, тестування 10 
5 Індивідуальні та групові творчі завдання (презентації за 

заданою проблемною тематикою) 
6 

 Всього за атестацію 1 30 
 Атестація 2  

6 Участь у дискусіях на лекційних заняттях 3 
7 Участь у роботі на практичних заняттях 6 
8 Виконання домашніх завдань 5 
9 Виконання контрольних робіт, тестування 10 
10 Індивідуальні та групові творчі завдання (презентації за 

заданою проблемною тематикою) 
6 

 Всього за атестацію 2  30 
11 Показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної 

роботи та студентської активності 
10 

 Підсумкове тестування 30 
 Разом 100 

 
Шкала оцінки знань здобувача 

 
Сума балів за всі види 
навчальної діяльності 

Оцінка 
ECTS 

Оцінка за національною шкалою  
для екзамену 

90 – 100 А відмінно   
82-89 В 

добре  75-81 С 
66-74 D задовільно  
60-65 Е  

35-59 FX незадовільно з можливістю  
повторного складання 

0-34 F незадовільно з обов’язковим  
повторним вивченням дисципліни 
 

Якщо здобувач упродовж семестру за підсумками контрольних заходів 
набрав (отримав) менше половини максимальної оцінки з навчальної 
дисципліни (менше 35 балів), то він не допускається до заліку. Крім того, 
обов’язковим при мінімальній кількості балів за підсумками контрольних 
заходів є виконання індивідуальної творчої роботи (презентації).  

Програма навчальної дисципліни передбачає врахування результатів 
неформальної та інформальної освіти при наявності підтверджуючих 
документів як окремі кредити вивчення навчальних дисциплін. 
  



Критерії поточного оцінювання знань здобувачів вищої освіти 
 

Участь у дискусіях на 
лекційних та 

практичних заняттях, 
виконання 

контрольних робіт, 
індивідуальні та 
групові творчі 

завдання, тестування 

Критерії оцінювання 

90-100% 

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. 

73-89% 

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. 

55-72% 

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. 

35-54% 

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. 

15-34% 

Частково володіє навчальним матеріалом не в змозі викласти 
зміст більшості питань теми під час усних виступів та 
письмових відповідей, допускаючи при цьому суттєві 
помилки. Правильно вирішив окремі тестові завдання. 

0-15% 
Не володіє навчальним матеріалом та не в змозі його викласти, 
не розуміє змісту теоретичних питань та практичних завдань. 
Не вирішив жодного тестового завдання. 

 


