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ВСТУП 

 

Вступ до Уманського національного університету (далі – УНУ) з метою 

підготовки в аспірантурі здійснюється на конкурсній основі відповідно до 

Порядку підготовки здобувачів вищої освіти ступеня доктора філософії та 

доктора наук у закладах вищої освіти (наукових установах), затверджених 

постановою Кабінету Міністрів України від 23 березня 2016 року № 261 (в 

редакції постанови Кабінету Міністрів України від 19 травня 2023 року № 502), 

Умов прийому на навчання до закладів вищої освіти, затверджених МОН, і 

Правил прийому до УНУ, затверджених Вченою радою УНУ. 

Прийом на навчання для здобуття ступеня доктора філософії здійснюється 

за результатами вступних випробувань, зокрема, презентації дослідницької 

пропозиції чи досягнень. 

Презентація дослідницької пропозиції чи досягнень – форма вступного 

випробування, що передбачена під час вступу до УНУ для здобуття освітньо-

наукового ступеня доктора філософії, яка полягає в заслуховуванні, обговоренні 

та оцінюванні наукового повідомлення вступника. 

Презентація дослідницької пропозиції чи досягнень готується вступником 

до аспірантури особисто і є стислим викладом науково-дослідних ідей стосовно 

розуміння та перспектив дослідження обраної наукової тематики (теми). 

Метою презентації дослідницької пропозиції є встановлення рівня 

обізнаності вступника та вміння застосовувати отримані знання у наукових 

дослідженнях; визначення здатності вступника виокремлювати, 

систематизувати, розв’язувати, презентувати актуальні проблеми обраної 

наукової тематики (теми), критично оцінювати результати науково-дослідної 

роботи, визначати перспективи подальших наукових досліджень із 

дотриманням належної  академічної та професійної доброчесності. 

Завданням презентації дослідницької пропозиції є:  

 

 



5 

 

– виявлення у вступника здібностей щодо здійснення науково-

дослідницької діяльності за обраною науковою тематикою (темою), системності 

та послідовності мислення, глибини її розуміння; 

– оцінка вміння презентувати матеріал і брати участь у наукових дискусіях.  

У дослідницькій пропозиції обґрунтовується актуальність  наукової 

тематики (теми) та методологія її дослідження, викладаються основні завдання 

та можливі шляхи їх розв’язання, визначаються об’єкт і предмет дослідження, 

відображаються очікувані наукові результати. 

Дослідницька пропозиція має характер творчої самостійної роботи. Виклад 

матеріалу не обмежується лише описовим підходом до розкриття обраної 

тематики (теми), а повинна відображати авторську аналітичну оцінку стану 

досліджуваної проблеми й власну точку зору вступника на можливі варіанти її 

вирішення. 
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1. ОРІЄНТОВНІ ТЕМАТИЧНІ НАПРЯМИ ДОСЛІДНИЦЬКОЇ 

ПРОПОЗИЦІЇ 

 

Презентація дослідницької пропозиції чи досягнень повинна відповідати 

науковій тематиці, визначеній відповідною освітньо-науковою програмою. 

Представлена вступником дослідницька пропозиція у запропонованому 

формулюванні та змістовній інтерпретації не обов’язково повинна стати темою 

дисертаційного дослідження у разі зарахування до аспірантури. 

Орієнтовна тематика дослідницьких пропозицій 

1. Удосконалення технології зберігання фруктів  з використанням їстівних 

біодеградованих покриттів. 

2. Формування якості та продовження терміну зберігання свіжонарізаної 

плодоовочевої продукції за використання бар'єрних технологій. 

3. Удосконалення технології зберігання овочів із застосування 

біопрепаратів та фітоекстрактів. 

4. Оптимізація технологічних параметрів холодильного зберігання та 

логістики свіжої плодоовочевої продукції із застосуванням активних 

пакувальних систем. 

5. Удосконалення технології та моделювання рецептур рослинних 

аналогів кулінарної продукції підвищеної біологічної цінності. 

6. Розробка технологій функціональних харчових продуктів 

персоналізованого призначення з оптимізованим нутритивним профілем. 

7. Формування якості рослинних композиційних продуктів із 

використанням збагачувальних інгредієнтів. 

8. Розроблення технологій функціональних снеків і готових страв з 

підвищеним вмістом антиоксидантів та природних консервантів. 

9. Розроблення технологій переробки некондиційної плодоовочевої 

сировини у напівфабрикати високого ступеня готовності. 

10. Розроблення технологій раціонального використання біологічно 

активних речовин із побічних продуктів переробки плодів і ягід. 

11. Розроблення ресурсозберігаючих технологій порошкоподібних 

функціональних інгредієнтів із вторинних продуктів переробки локальних 

культур. 

12. Удосконалення технології плодово-ягідних вин з використанням 

автохтонних штамів дріжджів. 

13. Розроблення технологій спрямованої ферментації рослинної сировини 

для створення функціональних напоїв із пробіотичними властивостями. 

14. Розроблення технологій низькоалкогольних і безалкогольних плодово-

ягідних напоїв із високим біоактивним потенціалом. 
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15. Формування біохімічної стабільності та ароматичного комплексу 

крафтових вин залежно від сортових особливостей плодово-ягідної сировини.  

16. Розроблення ресурсозберігаючих технологій крафтових 

ферментованих напоїв із застосуванням нетрадиційної та нішевої рослинної 

сировини. 

17. Удосконалення технологій зерноборошняних продуктів підвищеної 

харчової цінності за використання нетрадиційних рослинних інгредієнтів. 

18. Формування та збереження якості зерна та зернопродуктів за 

використання нетермічних та екологічно безпечних методів стабілізації. 

19. Розроблення технологій хлібобулочних виборів із використанням 

зерна та борошна малопоширених і нішевих культур. 

20. Формування структури та якості безглютенових зерноборошняних 

продуктів на основі псевдозлакових та бобових культур. 

21. Розроблення режимів активного вентилювання зерна для зниження 

втрат маси та збереження посівних якостей. 

22. Розроблення раціональних режимів охолодження зерна для 

пригнічення шкідників хлібних запасів без застосування хімічних засобів. 

23. Розроблення технологій отримання борошна цільнозернового помелу з 

покращеними технологічними та споживчими властивостями. 

24. Удосконалення технологій виробництва круп'яних продуктів 

швидкого приготування з підвищеним вмістом харчових волокон. 

25. Розроблення технологій екструдованих зернопродуктів 

функціонального призначення з використанням продуктів переробки олійних 

культур. 

26. Формування якості зерноборошняних продуктів для дієтичного та 

спеціального харчування за використання рослинних білкових концентратів. 

27. Розроблення технологій виробництва снекової продукції на основі 

пророщеного зерна злакових та бобових культур. 

28. Розроблення технологій збагачення зернопродуктів мікронутрієнтами 

з рослинної сировини. 

29. Розроблення енергоефективних режимів сушіння зерна з 

використанням відновлюваних джерел енергії. 

30. Розроблення безвідходних технологій переробки зерна з комплексним 

використанням побічних продуктів. 
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2. ВИМОГИ ДО ПРЕЗЕНТАЦІЇ ДОСЛІДНИЦЬКОЇ ПРОПОЗИЦІЇ  

ЧИ ДОСЯГНЕНЬ 

Дослідницька пропозиція – це наукова доповідь тривалістю до 10 хвилин, 

підготовлена вступником до аспірантури, що є стислим викладом науково-

дослідних ідей стосовно розуміння та перспектив дослідження обраної наукової 

тематики (теми). Доповідь повинна демонструвати наукову обізнаність 

вступника, розуміння змісту дослідження обраної наукової проблеми, володіння 

методикою проведення науково-дослідницької роботи.  

Орієнтовна структура презентації дослідницької пропозиції чи 

досягнень містить наступний рекомендований перелік компонентів:  

 обґрунтування актуальності обраної теми; 

 ступінь її розробленості у наукових дослідженнях;  

 основні завдання та можливі шляхи їх вирішення;  

 об’єкт і предмет дослідження;  

 передбачувана структура наукового дослідження;  

 інформація про наукові досягнення, опубліковані наукові праці.  

Презентація дослідницької пропозиції чи досягнень включає  доповідь 

вступника та відповіді запитання на поставлені членами предметної комісії.  

 

3. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ПРЕЗЕНТАЦІЇ ДОСЛІДНИЦЬКОЇ 

ПРОПОЗИЦІЇ ЧИ ДОСЯГНЕНЬ 

Презентація дослідницької пропозиції чи досягнень оцінюється 

предметною комісією з відповідної спеціальності, склад якої затверджується 

наказом ректора УНУ. 

За результатами презентації дослідницької пропозиції чи досягнень 

виставляється оцінка за шкалою 100 – 200 (з кроком не менше ніж в один бал) 

або ухвалюється рішення про негативну оцінку («незадовільно»). Мінімальна 

кількість балів, із якою вступник допускається до участі у конкурсному відборі 

– 100. 

Критерії оцінювання презентації дослідницької пропозиції чи досягнень 
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Кількість 

балів 

Характеристики відповіді 

181-200 Вступник послідовно і логічно виклав у презентації пропозиції матеріал щодо 

обґрунтування тематики наукового дослідження, його актуальності, стану 

розробки в наукових дослідженнях; можливі шляхи розв’язання поставлених 

завдань. Пропозиція відрізняється повнотою та достовірністю використаної 

інформації; логічністю структури; композиційною цілісністю; наявністю 

критичної оцінки наведених відомостей; аргументованістю висновків; 

чіткістю та лаконічністю викладу; грамотністю та відповідністю викладу 

нормам української мови й академічного стилю.  

Під час обговорення і запитань вступник виявив глибоке і повне осмислення 

змісту матеріалу, в якому він легко орієнтується, володіння поняттєвим 

апаратом. Відповіді на запитання вступника вказують на здатність до аналізу 

й інтерпретації обраного предмета дослідження, відмінне володіння 

навичками логічного і послідовного викладу матеріалу. 

141-180 Зроблено послідовне та логічне викладення матеріалу. Подання задуму 

автора є максимально зручним для сприйняття науковою аудиторією. 

Пропозиція характеризується повнотою та достовірністю використаної 

інформації; логічністю структури; композиційною цілісністю; наявністю 

критичної оцінки наведених відомостей; аргументованістю висновків; 

чіткістю та лаконічністю викладу; грамотністю та відповідністю викладу 

нормам української мови та академічного стилю. Вступник виявив достатнє 

опанування змісту матеріалу, в якому він легко орієнтується, володіння 

поняттєвим апаратом, уміння пов’язувати теорію з практикою, висловлювати 

та обґрунтовувати свої судження, але у пропозиції та під час обговорення 

трапляються окремі неточності (похибки).  

Відповіді на запитання вступника засвідчують задовільний рівень 

концептуальних, теоретичних і методологічних знань і здатності до їх 

засвоєння й інтерпретації, а також достатнє володіння навичками логічного 

та послідовного викладу. 

100-140 Вступником продемонстровані знання та розуміння основних положень 

представленої дослідницької пропозиції, її актуальність, стан розробки у 

наукових дослідженнях, можливі шляхи розв’язання поставлених завдань. 

Проте, виклад матеріалу в пропозиції та під час обговорення неповний і 

непослідовний; зустрічаються неточності у визначенні понять, виявлено 

нездатність доказово обґрунтувати свої судження.  

Відповіді вступника вказують на досить низький рівень засвоєння 

програмного матеріалу і здатності до його засвоєння й інтерпретації, 

прийнятне володіння навичками логічного і послідовного викладу та його 

оформлення. 

0-99 Вступником продемонстровано недостатній рівень знань і розуміння 

основних положень представленої дослідницької пропозиції, недостатнє 

володіння навичками логічного і послідовного викладу матеріалу. Відповіді 

вступника неправильні, недостовірні, характеризуються недостатнім рівнем 

обґрунтованості й аргументованості. 
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