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вироблення біогазу, та виступати одним з перспективних напрямків раціонального 

використання цього побічного продукту. В такому контексті сироватка молочна зі статусу 

побічного продукту переходитиме у цінний ресурс. 

В той же час, у статті [3] було досліджено біохімічний потенціал виходу метану з гною 

різних типів корів, аналізуючи, як варіації типів гною впливають на потенціал біогазу. За 

результатами досліджень було виявлено, що вищий вміст ліпідів і білків у гної призводить до 

нижчого потенціалу біогазу, тоді як вищий вміст вуглеводів сприяє підвищенню 

виробництва біогазу. Отримані дані вказують на те, що присутність відносно високої 

кількості лактози в сироватці виступатиме дієвим чинником зростання виходу біогазу при її 

використанні у якості складової косубстрату, однак при цьому необхідно досягти 

максимального її очищення від білка і жиру.  

На сьогоднішній день традиційні методи відокремлення білків від молочної суміші  

мають багато недоліків, зокрема економічних, адже супроводжуються великими енерго- та 

тепловитратами. В той же час, сучасні методи, такі як відокремлення білків методом 

розділювального виморожування потребують високоякісного устаткування та не можуть 

бути придатними до первинного оброблення молочної сироватки через значні втрати сухих 

речовин. 

В контексті проаналізованої інформації, використання діоксиду кремнію є потенційно-

можливим способом відокремлення білків від молочної суміші, який буде більш економічно-

доцільний та максимально доступний для молочних підприємств, а застосування очищеної 

сироватки молочної може оптимізувати процес управління відходами в молочній 

промисловості та значно зменшити екологічний тиск на навколишнє середовище, відкривши 

нові можливості для створення вторинних продуктів з високою доданою вартістю. 
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БНАУ, м. Біла Церква 

 

Функціонування харчової промисловості напряму залежить від рівня здобувачів освіти, 

що приходять на підприємства, отримавши підготовку у ЗВО відповідного напряму.  

Реалії сучасності ставлять підвищені вимоги до молодих фахівців. Нині основними 

вимогами до них є креативність, гнучкість, комунікабельність, знання. Вагоме місце поруч з 

hardskills займають softskills. 
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Провідне місце для формування цих навичок і умінь займають інтерактивні методи 

навчання, які передбачають безпосередню участь здобувачів освіти у процесі навчанні і 

перехід з ролі «об’єкт виховання» в «об’єкт самовиховання, самоствердження». 

Визначальне місце у цьому процесі є застосування тренінгової діяльності у 

навчальному процесі. 

Саме поняття «тренінг» з’явилося в середині ХХ століття і пов’язано з діяльність 

американського психолога Курта Левіна. Він створив перші тренінгові групи. І метою його 

роботи було покращення навичок спілкування. 

Нині поняття «тренінг» є більш широким. На сьогодні це – багатофункціональний 

метод цілеспрямованих змін психологічних феноменів людини, групи або організації з 

метою гармонізації професійного та особистісного буття людини.Одним з завдань тренінгу є 

набуття спеціальних знань, особистісних навичок і умінь [1]. 

Основною особливістю тренінгової діяльності є групові форми роботи та активна 

участь учасників. Відомим фактом, є те, що саме безпосередня активна взаємодія у роботі 

дає найвищі результати по засвоєнню нових навичок. Згідно піраміди сприйняття інформації 

(конуса Дейла) за використання навчання практикою (зокрема ділові ігри, рольові тощо) 

засвоєння інформації складає 70%; тоді як у випадку традиційних лекцій цей показник 

складає 5%; читання – 10%; аудіо-відео-перегляду матеріалу – 20% [2]. 

Тому доцільним є впровадження у сучасні процеси освіти тренінгової діяльності, яка 

передбачає використання інтерактивних форм і методів. Основними серед них єдискусії, 

кейси, мозкові штурми, проекти (роботи в групах), ділові ігри, рольові ігри, інтерактивне 

відео, коучинг тощо. 

Важливу роль для формування професійних компетентностей майбутніх фахівців 

харчової промисловості має застосування методу кейсів (професійних ситуацій).  

Ця групова діяльність передбачає аналіз конкретних ситуацій; дає можливість 

учасникам приміряти на себе роль експертів. У ході роботи вони вирішують завдання: 

об’єктивний опис ситуації; визначення значущості проблеми; вирішення проблеми; 

аргументація рішення; проектування можливих наслідків [3]. 

Така групова робота сприяє набуттю професійних спеціальних навичок, розкриттю 

творчого потенціалу, особистісному зростанню. 

Впровадження методів тренінгового навчання у освітні процеси забезпечить 

підвищення рівня конкурентноспроможності молодих фахівців харчової промисловості. 
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