
 87 

молока високої якості, стабільності та безпеки без використання 
синтетичних компонентів. Тільки протягом останніх чотирьох років 
фахівці кафедри разом зі студентами отримали 30 золотих та три срібні 
медалі на міжнародних кулінарних конкурсах, які проходили в Чехії, 
Сербії, Туреччині, Словенії, Хорватії, Україні та ін. 
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ПРЕЗЕНТАЦІЯ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ ХХІ СТОЛІТТЯ  

ДЛЯ ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ НА МІЖНАРОДНИХ 

КУЛІНАРНИХ ФЕСТИВАЛЯХ В УКРАЇНІ, ТУРЕЧЧИНІ, 
ХОРВАТІЇ, СЛОВЕНІЇ 

 

Для формування у студентів професіоналізму та креативних підходів 
в межах наукової школи випускової кафедри харчових технологій 

продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоровчому харчуванні 
ХДУХТ під керівництвом професорів Р.Ю. Павлюк та В.В. Погарської 
розроблено нанотехнології широкого асортименту рослинних 
дрібнодисперсних добавок та технології оздоровчих продуктів з їх 
використанням, які знайшли своє впровадження на підприємствах України, 

Росії, Латвії.  
За результатами отриманих робіт фахівцями, аспірантами та 

студентами кафедри в межах наукової школи надруковано понад  

1300 робіт, серед них: 15 монографій, 10 навчальних посібників, понад 

750 статей, серед яких 19 статей у виданнях, що входять до міжнародних 

наукометричних баз даних Scopus, Web of Science та ін., статті у 

періодичних фахових виданнях України харчового профілю, 50 статей у 

міжнародних виданнях Словаччини, Польщі, Естонії та ін.  

Про рівень наукових розробок, що виконуються на кафедрі, 
свідчить кількість публікацій фахівців кафедри за останні п’ять років у 

виданнях, що входять до наукометричних баз даних Scopus та Web of 
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Science. За даними редакції журналу «ВЕЖПТ» – єдиного українського 

видання, що входить до Scopus та де публікуються статті за харчовим 

профілем, засновник кафедри та керівник наукової школи проф.  

Р.Ю. Павлюк за останні п’ять років має серед науковців України 

харчового профілю найбільшу кількість публікацій у Scopus (15 статей). 

На одну публікацію менше має випускник та співкерівник наукової школи, 

послідовник та співавтор проф. Р.Ю. Павлюк – завідувач кафедри 

проф. В.В. Погарська (14 статей). Слід зазначити, що всі фахівці 
наукової школи кафедри мають за останні п’ять років від двох до семи 

публікацій у Scopus та Web of Science. Крім того, тематика статей 

витримана в межах одного напряму, що свідчить про системну роботу в 
межах однієї наукової школи та про високий професійний рівень 
науковців. 

До вагомих досягнень науковців кафедри належить запрошення 
та включення з червня 2018 року проф. Р.Ю. Павлюк в редакційну 

колегію журналу «ВЕЖПТ», що входить до наукометричних баз даних 

Scopus та ін. за напрямом «Технології та обладнання харчових 

виробництв». 

Із використанням отриманих в межах наукової школи кафедри 

дрібнодисперсних добавок в формі заморожених паст та порошків із 
плодів, овочів, натуральних прянощів та лікарської рослинної сировини 

фахівцями та студентами кафедри розроблено також широкий асортимент 
страв для оздоровчого харчування, які рекомендовано до впровадження на 
підприємствах ресторанного бізнесу. У розробці рецептур і технологій 

добавок, продуктів та страв оздоровчої дії для підприємств харчового 

бізнесу приймали участь всі фахівці наукової школи кафедри, аспіранти, 

здобувачі та студенти випускової кафедри під час виконання 
дисертаційних робіт, бакалаврських та магістерських проектів та робіт за 
спеціальністю 181 «Харчові технології» за освітньо-професійною 

програмою «Харчові технології продуктів з рослинної сировини та молока 
для підприємств харчового бізнесу».  
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Отримані натуральні суперпродукти, добавки та страви для 
оздоровчого харчування з їх застосуванням, а також монографії, 
присвячені методу глибокої переробки сировини та нанотехнологіям 

виготовлення «NatureSuperFood» для здорового харчування, були 

презентовані під час участі в міжнародних кулінарних фестивалях, що 

проходили в Україні, Туреччині, Хорватії, Словенії, Польщі та отримали 

визнання міжнародної спільноти понад 30 країн світу.  
За результатами участі в «Art-class» та проведення майстер-класів 

отримано 30 золотих та 3 срібні медалі, а саме:  
– три золоті медалі IV Міжнародного форуму. Міжнародний 

Кулінарний Фестиваль у Харкові, Україна. «AgroCookFest-2016. 

Світові тенденції та національні пріоритети» (м. Харків, Україна,  
20–22.10.2016 р.) за представлені нанокріопасти та наносорбети з яблук, 
абрикосів, гарбуза; 
 

 

 

 

 

 

– золоту медаль та грамоту Сербської асоціації кухарів за внесок 

у світову харчову індустрію та відкриття унікальних методів глибокої 
переробки харчової рослинної сировини (Сербія, травень 2017 р.); 

– золоту медаль та грамоту Міжнародного 

кулінарного фестивалю за презентовані монографії 
наукової школи, присвячені оздоровчому 

харчуванню (м. Кранська гора, Словенія, травень 
2017 р.);  

– золоту медаль та грамоту ХІІ Міжнародно- 

го кулінарного фестивалю «BISER MORA»  

(м. Супетар, о. Брач, Хорватія, 6–9 квітня 2017 р.);  

– Сертифікат 3-го Міжнародного кулінар- 

ного чемпіонату у співдружності з Всесвітньою 

професійною асоціацією кухарів на знак визнання 
безцінного вкладу та професійної наукової 
підтримки здорового харчування (м. Болу, 

Туреччина, 28–30.04.2017 р.); 

– п’ять золотих медалей Міжнародного конкурсу кулінарів «Kazan 

Fire Fest – 2017» (м. Харків, Україна, 14–15 жовтня 2017 р.) за 
результатами участі в Арт-класі «Нове покоління оздоровчих 

продуктів» та Майстер-класу з молекулярної кулінарії: 
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– золотої медалі за інновації науковців Харківщини у 

використанні каротинвмісної сировини (гарбуза) для отримання 
нового покоління оздоровчих продуктів;  

 

 

 

 

 

 

 

– золотої медалі за нестандартність рішення при отриманні 
каротиноїдних оздоровчих нанонапоїв та молочно-рослиних коктейлів 

ХХІ століття; 
– срібної медалі за сонячні каротиноїдні булочки «Сан Ролл» та 

каротиноїдний хліб для здорового харчування;  
– срібної медалі за розробку та надання страві східної кухні 

«Хумус» українського колориту та оздоровчого спрямування;  
 

 

 

 

 

 
 

– чотирьох золотих медалей за Майстер-клас з молекулярної 
кулінарії по виготовленню натуральних наносорбетів з плодів та овочів 
для здорового харчування; 

– чотирьох золотих медалей Міжнародного кулінарного фестивалю 

«Оттоманська кухня-2018» (м. Харків, Україна, 13–14 травня 2018 р.) за 
результатами участі в Арт-класі «Оздоровчі продукти ХХІ століття» та 
Майстер-класу з молекулярної кулінарії:  
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– за інновації науковців Харківщини у використанні 
хлорофілвмісної сировини (шпинату) для отримання оздоровчих 

продуктів ХХІ століття;  
 

 

 

 

 

 

– за креативність рішення при отриманні зеленої лінійки 

натуральних нанонапоїв «Green Drink», «Green Tonique» із плодоовочевої 
сировини та за натуральні желейні плодоовочеві десерти «ITropic», 

«Natural Satisfaction» для оздоровчого харчування населення;  
 

 

 

 

 

 

– за розробку нового покоління хлібобулочних та кондитерських 

виробів із застосуванням органічного борошна та натуральних 

плодоовочевих добавок для оздоровлення населення; 
– за Майстер-клас з молекулярної кулінарії по виготовленню 

плодоовочевого наноморозива для оздоровлення населення; 
– золоту медаль ХІІІ 

Міжнародного кулінарного 

фестивалю «BISER MORE» у 

співдружності з асоціацією шеф-

кухарів Середземноморського та 
Європейського регіонів (м. Супетар, 

о. Брач, Хорватія, 21–23 березня 
2018 р.) за внесок у розвиток 

здорового харчування і створення 
нового покоління харчових продуктів для зміцнення здоров’я 
населення Європи та Азії, які презентовані в монографіях; 

– три золоті медалі Міжнародного кулінарного чемпіонату у 

співдружності з Всесвітньою професійною асоціацією шеф-кухарів  

(м. Болу, Туреччина, 4–5 травня 2018 р.) за результатами проведеної 
презентації міжнародній спільноті трьох монографій наукової школи 

кафедри отримано фахівцями кафедри:  
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– Павлюк Р.Ю. – на знак визнання її безцінного вкладу та 
відкриття нового напряму глибокої переробки харчової сировини та 
дослідження їх прихованих резервів; за інновації в молекулярній 

кулінарії для здорового харчування;  
– Погарська В.В. – за відкриття нового 

покоління оздоровчих продуктів; 
– балканського кулінарного кубку, а також 

грамоти Кулінарної федерації Сербії ІІІ Балканського 

кулінарного фестивалю за внесок в розвиток 
міжнародної кулінарії та оздоровчого харчування 
(жовтень 2014 р.); 

– золотої медалі Альянсу кулінарів середземноморських та 
європейських регіонів Міжнародного кулінарного фестивалю «BISER 

MORA» за внесок в розвиток гастрономії в галузі оздоровчого харчування, 
консервування та кулінарії (Хорватія, березень 2015 р.);  

– три золоті медалі Міжнародного кулінарного фестивалю 

ресторанних технологій «BestCookFest – Podillia 2019» (м. Кам’янець-
Подільський, Україна, 28.02–02.03.2019 р.) за участь та перемогу в 

Арт-класі «Нанотехнології оздоровчих продуктів майбутнього»: 

– Нове слово в кулінарії: інновації при виготовленні наноїжі з 
грибів та бобових для здорового харчування; 

– Нове слово в кулінарії: інновації при виготовленні наноїжі із 
каротинвмісної рослинної сировини та хлорофілвмісних овочів для 
здорового харчування; 

– Нове слово в кулінарії: інновації при виготовленні наноїжі із 
пряних овочів та інуліновмісної сировини для здорового харчування; 

– дві золоті медалі ХІV Міжнародного кулінарного фестивалю 

«BISER MORE» у співдружності з Асоціацією шеф-кухарів 

Середземноморського та Європейського регіонів (м. Супетар, о. Брач, 

Хорватія, 9 квітня 2019 р.) за внесок у розвиток здорового харчування і 
створення нового покоління харчових продуктів для зміцнення 
здоров’я населення Європи та Азії, які презентовані в монографіях; 

– одну золоту медаль Міжнародного кулінарного чемпіонату у 

співдружності з Всесвітньою професійною асоціацією шеф-кухарів  
(м. Болу, Туреччина, 15–17.03.2019 р.) за презентацію міжнародній 

спільноті трьох монографій наукової школи кафедри: «Енциклопедія 
харчування. Т. 5. Біологічно активні добавки», «Новий напрямок глибокої 
переробки харчової сировини», «Кріо- і механохімія в харчових 

технологіях», присвячених розробці технологій нового покоління 
продуктів для оздоровчого харчування із застосуванням запропонованих в 
межах наукової школи кафедри та заснованих на процесах 
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механоактивації, кріо-, термо- та механодеструкції способів глибокої 
переробки харчової сировини, що дають можливість вилучити та зберегти 

при переробці в готовий продукт приховані форми біологічно активних 
речовин свіжої сировини.  

Основним завданням, що необхідно вирішити науковцям, фахівцям 

та студенам-технологам для рестораторів – обґрунтувати доцільність 
застосування сучасного передового обладнання, яке широко 

використовується кулінарами світу під час паротермічної обробки, 

кріогенного заморожування, дрібнодисперсного та низькотемпературного 

подрібнення з точки зору можливості отримання на ньому в закладах 

ресторанного господарства і торгівлі нового покоління продуктів, добавок 
та страв для здорового харчування.  

Для вирішення поставленого завдання фахівці й студенти 

кафедри та наукової школи займаються популяризацією отриманих 

результатів наукових досліджень на міжнародному рівні шляхом 

презентації кулінарам світу отриманих науковцями Харківщини – 

фахівцями наукової школи ХДУХТ монографій. Крім того, науковці 
отримують запрошення для участі в Art-class, Міжнародних 

кулінарних конкурсах, фестивалях, що проходять в Україні, де 
приготування харчових продуктів, добавок, страв проводиться із 
застосуванням різних видів сучасного обладнання, а експертну оцінку 
проводять видатні шеф-кухарі, судді міжнародного рівня. 
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А.М. Пляшешник, доц. (ХДУХТ, Харків) 

М.В. Русанов, ст. викл. (ХДУХТ, Харків) 
 

НАВЧАЛЬНО-ОЗДОРОВЧИЙ КОМПЛЕКС ЯК ОСНОВА 

ФІЗИЧНОГО ВИХОВАННЯ СТУДЕНТІВ 

 

Традиційно фізичне виховання у закладах вищої освіти  

розглядають як навчальну дисципліну, яка, з одного боку, виступає як 

фізкультурно-спортивна діяльність, а з іншого, є навчальною 

дисципліною, орієнтованою на виконання соціального замовлення – 

підготовку всебічно розвиненої гармонійної особистості, яка має 
високий рівень здоров’я, необхідну фізкультурну освіту й фізичну 

підготовленість і відповідає вимогам навчально-кваліфікованої 
характеристики. 
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	Упровадження сучасних педагогічних технологій у навчальний процес закладу вищої освіти створює нові можливості навчання, позитивно впливає на розвиток пізнавальної діяльності студентів, їхньої творчої активності, свідомості, реалізує умови переходу ві...
	Узагальнимо моделі змішаного навчання.
	1. Модель Face-to-Face Driver, при реалізації якої основна частина навчальної програми вивчається в аудиторії при безпосередній взаємодії з викладачем, а електронне навчання використовується в якості доповнення до основної програми (найчастіше робота ...
	2. У моделі Rotation навчальний час розподілено між індивідуальним електронним навчанням і навчанням в аудиторії разом з викладачем, який може також здійснювати дистанційну підтримку при електронному навчанні.
	3. У моделі Flex більша частина навчальної програми засвоюється в умовах електронного навчання, а викладач супроводжує студентів дистанційно, для відпрацювання питань, складних в розумінні, організовує аудиторні консультації з малочисельними групами а...
	4. За умови реалізації моделі Online Lab навчальна програма засвоюється в умовах електронного навчання, яке організовано в аудиторіях, обладнаних комп’ютерною технікою, і супроводжується викладачем (в поєднанні з навчанням в традиційній формі).
	5. У рамках моделі Self-blend студенти самостійно вибирають додаткові до основної освіти курси, що проводяться різними освітніми закладами.
	6. Модель Online Driver передбачає засвоєння більшої частини навчальної програми за допомогою електронних ресурсів інформаційно-освітнього середовища; аудиторні зустрічі з викладачем носять періодичний характер (обов’язковими є процедури аудиторних ко...
	Основою для виділення представлених моделей змішаного навчання є варіант співвідношення традиційної форми навчання з електронною та ступінь самостійності студентів при засвоєнні навчального матеріалу і вибору розділів курсів для самостійного вивчення.
	Застосування у змішаному навчанні нових методів, інструментів та сучасних засобів дозволяє більш повно використовувати потенціал навчального контенту. На наш погляд, розвиток змішаного навчання може стати одним з ключових напрямків модернізації сучасн...
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	СКЛАДОВІ ПРОФЕСІЙНОЇ КОМПЕТЕНТНОСТІ ФАХІВЦІВ ФІНАНСОВО-ЕКОНОМІЧНОГО НАПРЯМУ
	Глобалізація та інтернаціоналізація світової економіки, відкриття кордонів, посилення конкуренції на ринку праці вимагають зміни базових моделей традиційної системи освіти, приведення її у відповідність до потреб інтеграції світового та європейського ...
	Компетентність слід розглядати як характеристику особистості, що відображає готовність і можливість людини розв’язувати професійні завдання та вирішувати проблемні питання, спираючись на власний досвід, спосіб діяльності, використовуючи вміння та знан...
	Дослідження показали, що майбутнім фахівцям фінансово-економічного напряму мають бути притаманні такі якості, що характеризують їхню професійну компетентність: 1) володіння на високому рівні професійною діяльністю в певній галузі; 2) здатність проекту...
	Ураховуючи багатоаспектність досліджуваної проблеми та результати вивчення сутнісних складових професійної компетентності майбутніх фахівців фінансово-економічного напряму, нами виокремлено такі структурні компоненти професійної компетентності:
	1. Спеціальна компетентність – вміння використовувати професійні знання на досить високому рівні, здатність проєктувати свій професійний розвиток.
	2. Управлінська компетентність – вміння фахівця ефективно планувати, організовувати, мотивувати, контролювати діяльність підприємства.
	3. Інформаційна компетентність.
	У складі інформаційної компетентності можна виокремити:
	− медійну компетентність, тобто вміння фахівця орієнтуватися в потоці інформації, працювати з різними джерелами інформації, володіння навичками користування ПК;
	− інформаційно-аналітичну компетентність, яка пов’язана із вміннями фахівця сприймати, узагальнювати, аналізувати та критично оцінювати професійно важливу інформацію, приймати рішення з використанням ІКТ.
	4. Творча компетентність − це здатність і готовність до творчої професійної діяльності, самостійність і активність у розв’язанні професійних завдань, здатність генерувати ідеї, висувати гіпотези; асоціативність мислення; здібність переносити знання та...
	5. Комунікативна компетентність – вміння встановлювати й розвивати ефективні взаємини між учасниками професійної діяльності.
	6. Особистісна компетентність − володіння прийомами особистісного самовираження, саморозвитку і самореалізації; несхильність до професійного старіння та вміння раціонально організувати свою працю.
	Отже, професійна компетентність охоплює широке коло характеристик професіонала: його здатності, професійно-особистісні характеристики, знання, уміння і навички, можливість прийняття ціннісних основ професії, володіння засобами діяльності, що в сукупно...


	УДК 378.147 (1)
	На замовлення Аналітичного центру CEDOS проводилось дослідження соціально-економічного портрету студентів. Метою опитування було дослідити їх соціально-економічне становище, зокрема питання репетиторства, матеріального забезпечення, мотивації студенті...
	На сучасному етапі підвищенню якості освіти та грамотному формуванню компетентностей кваліфікованих фахівців сприяє впровадження студентоцентрованого навчання. Студентоцентроване навчання (СЦН) передбачає створення умов для розвитку студентів,  відкри...
	СЦН вимагає безперервного процесу рефлексії, у зв’язку з чим викладачі, студенти повинні регулярно аналізувати свої методи викладання і навчання, щоб поліпшити досвід навчання студентів і стимулювати критичне мислення й особистісні навички. Пряме відн...
	Силабус (від лат. «syllabus» – перелік) – це документ, що містить основні характеристики курсу та дозволяє встановлювати і підтримувати комунікацію між викладачем і студентом.
	Знайомство студентів із силабусом дозволяє заздалегідь інформувати студентів про те, які компетенції у нього будуть сформовані, в які терміни і як він повинен виконати завдання.
	Під час ознайомлення з силабусом студенти повинні знайти відповіді на такі запитання:
	– Якими компетентностями я оволодію після навчання?
	– Що цікавого в процесі навчання?
	– Чи важко буде вчитися?
	– Наскільки об’єктивною є система оцінки моїх досягнень?
	– Чи можу я сам керувати процесом своєї освіти або хоча б якось впливати на нього?
	Акцент робиться на розвиток особистості майбутнього професіонала, на активізацію здатності до конструктивної самореалізації в навчальній діяльності. Кожен, хто навчається при цьому долучається до активної позиції освіти самого себе, розділяючи з викла...
	Під час роботи з силабусами викладачам необхідно провести аналітичну роботу,  в результаті якої визначити мінімальні вимоги до рівня підготовки, ефективні критерії оцінювання, різноманітні форми  і засоби навчання, шляхи взаємодії  зі студентами.
	Єдиних уніфікованих правил написання силабусів не існує. Форма і наповнення можуть визначатися як закладом вищої освіти, так і окремим викладачем. Але силабус повинен бути оптимальним за обсягом. Не слід перевантажувати його інформацією, яка має друго...
	Тобто силабус є певним планом дій, який дозволяє студенту планувати самостійну діяльність у міру освоєння дисциплін.
	УДК 378.147:373.6
	За сучасного інформаційного розвитку суспільства в галузі комунікації для організації інтерактивного спілкування й навчання в реальному часі в мережі Інтернет існує необхідність використання в освіті технічних засобів. Інформаційне освітнє середовище,...
	Кафедра маркетингу і комерційної діяльності ХДУХТ активно розвиває мережу освіти через онлайн-сервіси та надає постійні консультативні послуги щодо навчання через сучасні електронні методи комунікації.
	Отже, вебінар – сучасна форма навчання, здійснювана через мережу Інтернет із використанням спеціального програмного забезпечення, інтерактивна, зручна, економічно обґрунтована форма спілкування викладача та студента, що раціоналізує та оптимізує проце...
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