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1. ОПИС ПРЕДМЕТА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Найменування показників  

Галузь знань, напрям 

підготовки, освітньо-

кваліфікаційний рівень 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів – 3 

Галузь знань: 

01 Освіта/Педагогіка  
Нормативна 

Спеціальність:  

014 Середня освіта 

Модулів – 2 
Предметна спеціальність: 014.06 

Середня освіта (Хімія) у поєднанні з 

предметною спеціальністю: 014.05 

Середня освіта (Біологія та здоров’я 
людини) 

 

Рік підготовки: 

Змістових модулів – 5 1 

Індивідуальне навчальне 

завдання – 0 
Семестр 

Загальна кількість годин – 

120 

1 

Лекції 

Тижневих годин для денної 

форми навчання: 

аудиторних – 2 год.  

самостійної роботи 

студента – 4 год. 

Ступінь вищої освіти: магістр 

 

 

20 год. 

Практичні, семінарські 

0 год. 

Лабораторні заняття 

28 год. 

Консультації 

0 год. 

Самостійна робота 

72 год. 

Індивідуальні завдання:  

0 год. 

Вид контролю: ЕКЗАМЕН 

 

Примітка. 

При цьому аудиторні години складають – 40,0 %, а самостійної та індивідуальної роботи 

– 60,0 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

2. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Пропонована робоча програма складена у відповідності до вимог Концепції освітньої 

діяльності за спеціальністю 014 Середня освіта, предметна спеціальність:  014.06 Середня освіта 

(Хімія, Біологія та здоров’я людини) на другому (магістерському) рівні вищої освіти. 

2.1. Метою вивчення навчальної дисципліни є формування професійних компетенцій 

магістрів, які необхідні при виконанні майбутніми вчителями сучасних аналітичних хімічних 

досліджень стосовно контролю якості продовольчої сировини, напівфабрикатів та готової 

продукції правильно відбирати та готувати проби харчових продуктів, підбирати відповідні 

методи контролю з урахуванням особливостей та якостей продовольчої сировини, 

напівфабрикатів та готової продукції та одержання майбутніми фахівцями сучасних знань про 

значення харчових продуктів у житті людини та придбання навичок самостійної організації 

системи оздоровчого харчування. 

2.2. Основними завданнями вивчення навчальної дисципліни «Харчова хімія та 

нутріціологія» є забезпечення практичного застосування хімічних, фізичних та інших методів 

аналізу для дослідження деяких якісних показників продуктів харчування, підготувати 

студентів до більш поглибленого вивчення спеціальних хімічних дисциплін,  виконання 

науково-дослідних, курсових та кваліфікаційних робіт. Завданнями дисципліни є: - розкрити 

поняття безпеки продовольчої сировини і харчових продуктів; - вивчити принципи державної 

політики в галузі безпеки продовольчої сировини і харчових продуктів; - вивчити антропогенні 

та природні токсиканти сировини та продукції; - розглянути ризики та небезпеки пов’язані з 

продовольчою  сировиною та харчовими продуктами; - розглянути основи сучасних 

аналітичних хімічних досліджень стосовно контролю якості продовольчої сировини, 

напівфабрикатів та готової продукції – навчитися правильно відбирати та готувати проби 

харчових продуктів, підбирати відповідні методи контролю з урахуванням особливостей та 

якостей продовольчої сировини, напівфабрикатів та готової продукції. 

2.3. Предметом вивчення навчальної дисципліни є органолептичні та інструментальні 

методи контролю якості продуктів харчування взагалі, а також методи контролю якості 

окремих груп харчової сировини, напівфабрикатів та готової продукції харчових виробництв та 

придбання навичок самостійної організації системи оздоровчого харчування. 

2.4. Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні знати та вміти: 

 стандартні методи контролю основних параметрів, що забезпечують якість 

харчової сировини, напівфабрикатів та готової продукції харчових виробництв: вміст вологи, 

мінеральних речовин, жирів, білків,  редукуючих та нередукуючих вуглеводів, вітамінів, 

значення кислотності, лужності, вміст металів та ін. фактори що впливають на точність 

результатів аналізів, методи математичної обробки отриманих результатів; 

 методи визначення основних фізико-хімічних показників харчових продуктів з 

врахуванням особливостей їх хімічного складу; 

 основні положення та призначення санітарно-гігієнічних методів дослідження 

харчової продукції, експрес-методи виявлення фальсифікації харчових продуктів, їх вибір, 

обґрунтування; 

 схеми хіміко-технологічного контролю процесів, що відбуваються при прийманні, 

обробці та переробці харчової сировини, правила ведення первинної технологічної 

документації; 

 сформувати навички планування хімічного експерименту, з метою вибору 

найбільш раціонального методу хімічного аналізу для вирішення конкретного аналітичного 

завдання щодо дослідження окремих показників якості харчової сировини, напівфабрикатів та 

готової продукції харчових виробництв, розробки плану дослідження та виконання 

експерименту. 

 правила безпеки роботи у лабораторіях. 

Застосування знань і вмінь: уміння використовувати отримані знання у своїй майбутній 

практичній діяльності, користуватися знаннями для придбання навичок самостійної організації 

системи оздоровчого харчування та для аналізу та прогнозування параметрів якості харчових 



  

продуктів; уміння користуватися сучасними приладами, устаткуванням, посудом хімічних 

лабораторій; уміння оцінювати достовірність одержаних результатів аналізу, математично їх 

обробляти та вести відповідну лабораторну документацію. 

Досягнення навчальних цілей кожного модуля забезпечується в  процесі спільної 

діяльності викладача і студентів, яка включає такі елементи: 

– систематизацію / узагальнення студентами знань і умінь, запропонованих для 

самостійного опрацювання; 

– проведення викладачем консультацій, які забезпечують студентам можливість 

своєчасного розв’язання навчальних проблем, що виникають у них у процесі роботи над 

модулем; 

– узагальнення навчального матеріалу модуля під час лекцій, де розглядаються питання 

методологічного характеру, а також визначаються завдання підвищеної складності, виконання і 

деталізація яких здійснюється під час лабораторних занять та в процесі самостійної діяльності. 

Після закінчення роботи над модулем студенти, проходять підсумковий контроль 

згідно рейтингової системи із застосуванням інтегративної методики оцінювання 

навчальних досягнень. 

Кожний змістовий модуль, як правило, супроводжується комплексом 

різноманітних дидактичних засобів навчання, що забезпечують, наочність матеріалу і 

сприяють досягненню конкретних цілей навчання. Модулі, що вміщують цільову 

програму дій, банк інформації та методичних вказівок для її засвоєння, змінюють 

характер взаємостосунків між викладачами і студентами. 

Модульна технологія навчання харчової хімії включає три компоненти, змістовий 

(лекційний), організаційний і контрольно-оцінювальний з його стимулюючою 

функцією. 

Від студентів вимагається продемонструвати знання кожної з змістовних 

одиниць перед тим, як перейти до вивчення наступної. Спочатку навчання зорієнтоване 

на засвоєння головного – базових елементів знань курсу харчової хімії і найважливіших 

алгоритмів дій. Другим етапом є розвиваюче навчання, що базується на творчій  

експериментальній та самостійній діяльності студентів. Організаційний компонент 

технології засвоєння змісту навчальних модулів із курсу харчової хімії є сукупністю 

різноманітних форм і методів організації освітнього процесу: лекційних, лабораторних 

занять та консультацій. 

Для опанування студентами спеціальності: 014 Середня освіта, предметна спеціальність:  

014.06 Середня освіта (Хімія, Біологія та здоров’я людини) на другому (магістерському) рівні 

вищої освітикурсу харчової хімії передбачені як різні форми аудиторної роботи, так і самостійна 

та індивідуальна робота студентів. 

Аудиторна робота включає в себе: лекції, лабораторні роботи та консультації.  

2.5. Основні професійні компетентності. 

Засвоївши програму навчальної дисципліни «Харчова хімія та нутріціологія» студенти 

зможуть вирішувати професійні завдання з урахуванням вимог до професійної діяльності та 

мають здобути компетентності. 

Деталізація компетентностей відповідно до вимог ОПП: 

Основні професійні компетентності. 
№ Компетентність Компетентність Компетентність Компетентність Компетентність 

1 2 3 4 5 6 

Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати дослідницькі та/або інноваційні задачі навчання хімії, біології та здоров’я людини у сфері 

загальної середньої та вищої освіти 

Загальні компетентності 



  

1 

ЗК 1. Знання та 

розуміння предметної 

області і професійної 

діяльності. 

 

ЗК 2. Володіння 

навичками 

критичного 

мислення. 

 

ЗК 3. Володіння 

комунікативними 

навичками, здатність 

проявляти емпатію. 

ЗК 4. Здатність 

використовувати 

інформаційні та 

комунікаційні 

технології. 

 

ЗК 5. Здатність 

до абстрактного 

мислення, 

аналізу та 

синтезу, у тому 

числі, пошуку, 

оброблення та 

аналізу 
інформації з 

різних джерел. 

2 

ЗК 6. Здатність до 

міжособистісної 

взаємодії, роботи в 

команді, спілкування з 

представниками інших 

професійних груп 

різного рівня, 

особистісного та 

професійного розвитку. 

ЗК 7. Здатність до 

виявлення та 

розв'язання 

проблем, 

ініціативності та 

підприємливості, 

застосовувати 

кращі практики у 

професійній 

діяльності, 
генерувати нові ідеї 

(креативність). 

 

ЗК 8. Здатність діяти 

відповідально і свідомо 

на засадах поваги до 

прав і свобод людини і 

громадянина, проявляти 

толерантність та повагу 

до культурної 

різноманітності. 

 

ЗК 9. Здатність 

діяти на основі 

етичних 

міркувань 

(мотивів), до 

прийняття 

ефективних 

рішень у 

професійній 

діяльності та 
відповідального 

ставлення до 

обов'язків, 

мотивування 

людей до 

досягнення 

спільної мети. 

ЗК 10. Здатність 

до застосування 

наукового 

світогляду в 

різних сферах 

життя, що 

грунтується на 

розумінні 

розвитку 

людського 
буття, 

суспільства, 

природи та 

духовної 

культури. 

3 

ЗК 11. Здатність 

працювати автономно, 

ухвалювати рішення та 

діяти, дотримуючись 

принципу 

неприпустимості 

корупції та будь-яких 

інших проявів 

недоброчесності 

    

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

1 

СК 2. Здатність 

використовувати 

знання харчової хімії та 

нутриціології в 

професійній діяльності, 

усвідомлювати роль в 

підтримці здоров’я 

людини та значущість 

інтеграційних зв’язків з 
іншими природничими 

дисциплінами. 

СК 8. Здатність 

реалізовувати 

практичні вміння: 

проєктувальні, 

конструктивні, 

адаптаційні, 

гностичні, 

мотиваційні, 

дослідницькі, 
професійно-

комунікативні в 

сфері професійної 

діяльності. 

СК 9. Здатність 

використовувати різні 

стратегії комунікації 

державною та 

іноземною мовами в 

сфері професійної 

діяльності та 

системного сприйняття 

педагогічної діяльності. 

СК 10. Здатність 

застосовувати 

інформаційно-

комунікаційні 

технології та 

цифрові сервіси в 

сфері 

професійної 

діяльності. 

СК 14. 

Здатність 

інтегрувати 

знання й 

розвʼязувати 

складні задачі, 

провадити 

дослідження 

та/або 
інноваційну 

діяльність з 

метою 

розвитку нових 

знань та 

процедур у 

сфері 

професійної 

діяльності. 

 

Програмні результати навчання:  

ПРН 2. Мати спеціалізовані знання з харчової хімії та нутриціології, що є основою для 

оригінального мислення і критичне осмислення проблем сучасних розділів хімії, розуміння 

значення в підтримці здоров’я людини та на межі галузей знань природничих наук. 



  

ПРН 4. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні наукові здобутки у 

сфері професійної діяльності (спеціальність 014 Середня освіта (за предметними 

спеціальностями), предметна спеціальність 014.06 Середня освіта (Хімія) у поєднанні з 

предметною спеціальністю  014.05 Середня освіта (Біологія та здоров’я людини). або галузі 

знань 01 Освіта/Педагогіка, що є основою для оригінального мислення та проведення 

досліджень та/або провадження інноваційної діяльності з метою розвитку нових знань і 

процедур, критичне осмислення проблем у галузі освіти. 

ПРН 5. Застосовувати уміння/навички розвʼязання проблем навчання хімії, біології та здоров’я 

людини, необхідні для проведення досліджень та/або провадження інноваційної діяльності з 

метою розвитку нових знань та процедур. 

ПРН 6. Інтегрувати знання з хімії, біології та здоров’я людини та розв’язувати складні задачі у 

широких або мультидисциплінарних контекстах навчання цих дисциплін у сфері професійної 

діяльності. 

ПРН 8. Вільно обговорювати результати професійної діяльності, досліджень та інноваційних 

проєктів державною та іноземною мовами усно і письмово 

ПРН 15. Працювати самостійно та незалежно, приймати обґрунтовані рішення та нести 

відповідальність за їх наслідки, діяти чесно та доброчесно, уникаючи плагіату, корупції та 

інших форм недоброчесної поведінки 

 

Перелік навчальних дисциплін, засвоєння яких необхідно для вивчення курсу ««Харчова 

хімія та нутріціологія»: «Харчова хімія та нутріціологія» як навчальна дисципліна базується на 

знаннях, що отримані студентами при вивченні фізики, загальної та неорганічної, органічної, 

фізичної та колоїдної, аналітичної хімії, фізико-хімічних методів дослідження, біохімії, 

мікробіології, комп’ютерної техніки та програмування тощо. Для вивчення курсу студенти 

потребують базових знань з біології, хімії, фізики достатніх для сприйняття категоріального 

апарату предмету, розуміння загальних процесів що протікають при обробці і переробці 

сировини в готовий продукт і знання процесів контролю якості сировини, напівфабрикатів та 

готової продукції виробництва харчової продукції. 

Ця дисципліна є загальнохiмiчною дисциплiною та вiдiграє важливу роль в процесi пiдготовки 

магістрів – майбутніх вчителів природничих дисциплін (хімії, біології та основ здоров’я 

людини). 

3. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Змістовний модуль 1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. Види контролю. 

Тема 1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової 

продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. Види контролю. 

Предмет, ціль та завдання курсу. Взаємозв’язок з іншими дисциплінами. Якість 

продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. 

Поняття про загальні методи контролю якості продовольчої сировини, напівфабрикатів, 

готової продукції харчових виробництв. Класифікація, вибір методу та його достовірність. 

Порядок відбору середніх проб різних харчових продуктів. Середня проба та її 

підготовка до аналізу. 

Види контролю 

Змістовний модуль 2. Органолептичні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. 

Тема 2. Органолептичні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, 

готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. 

Органолептична та сенсорна оцінка якості харчових продуктів як наукові поняття. 

Класифікація методів залежно від цілі застосування. Якісні та кількісні органолептичні 

характеристики. 

Система дегустаційних оцінок. 

Методи оцінки сенсорної чутливості дегустатора. 



  

Змістовний модуль 3. Загальні та спеціальні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. 

Тема 3. Методи визначення вологи та сухих речовин. Класифікація та наукова сутність 

методів. Метрологічне забезпечення, засоби вимірювання. Принцип вибору. Експресні методи, 

їх переваги та недоліки. 

Тема 4. Методи визначення вуглеводів. Класифікація, достовірність методів. Сфера 

застосування. Фізичні методи визначення вуглеводів. Хімічні методи визначення цукрів та 

крохмалю. Методи визначення клітковини та пектинових речовин. 

Тема 5. Методи визначення білків та жирів. Методи визначення азоту, їх наукова 

сутність та хімізм. Методи визначення масової частки жирів. Зв'язок фізичних і хімічних 

властивостей харчових продуктів із методами їх кількісного визначення. Вибір методу аналізу в 

залежності від об’єкта дослідження, його достовірність та точність. 

Тема 6. Методи визначення кислотності та біологічно-активних речовин. Методи 

визначення кислотності, лужності та окисно-відновного потенціалу. Методи визначення 

вітамінів, мінеральних речовин. Їх вибір, наукове обґрунтування, метрологічне забезпечення. 

Стандартні методи визначення біологічно-активних речовин у різних харчових продуктах. 

Змістовний модуль 4. Методи аналізу безпеки продовольчої сировини, напівфабрикатів, 

готової продукції харчових виробництв. 

Тема 7. Екологія харчових продуктів. Токсиметрія харчових добавок. 

Екологія харчових продуктів та її вплив на здоров’я людини. Шляхи забруднення 

продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв чужерідними 

речовинами. 

Харчові добавки,їх значення та токсикометрія. 

Методи контролю за вмістом чужерідних речовин у харчових продуктах. 

Перспективні методи діагностики безпеки харчових продуктів щодо забруднювачів. 

Тема 8. Фальсифікація харчових продуктів. Нормування та регламентація ксенобіотиків. 

Санітарно-гігієнічна експертиза харчових продуктів.  

Методи визначення фальсифікації харчової сировини. 

Основні принципи зниження шкідливих речовин у харчовій продукції. 

Нормування та регламентація вмісту ксенобіотиків у продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. 

Змістовний модуль 5. Нутриціологія 

Тема 9. Раціональне харчування як один із факторів збереження та укріплення здоров’я.  

Біологічна дія їжі та її функції. Сукупне поняття якості харчових продуктів. Здатність 

забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час впровадження технологічних 

інновацій на підприємствах галузі. Принципи раціонального харчування. Збалансованість 

макро-та мікронутрієнтного складу. Кислотно-лужний баланс у організмі людини. Здатність 

планувати і виконувати наукові дослідження зі збалансованості раціону з урахуванням світових 

тенденцій науково-технічного розвитку галузі. 

Тема 10. Характеристика продуктів харчування, основних нутрієнтів та мінорних 

речовин. 

Наукова основа рівню споживання білків, жирів та вуглеводів. Вплив збалансованості 

жирно кислотного складу раціону на організм людини. Характеристика повноцінності раціону 

харчування. Спектр та індекс харчової щільності продуктів як показники спрямовані на 

збереження та укріплення здоров’я населення. 

 

 

3. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
Назви змістових модулів і 

тем 

Кількість годин (денна форма) 

у тому числі 

 Всього Лекції Лабораторні Індивідуальні Самостійна 



  

(консультації) робота 

Змістовний модуль 1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових 

виробництв і принципи їх вибору. Види контролю. 

Тема 1. Загальні методи 

контролю продовольчої 

сировини, 

напівфабрикатів, готової 

продукції харчових 

виробництв і принципи їх 

вибору. Види контролю. 

 

9 2   7 

Змістовний модуль 2.  
Тема 2. Органолептичні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових 

виробництв і принципи їх вибору. 

Змістовний модуль 2.  

Тема 2. Органолептичні 

методи контролю 

продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової 

продукції харчових 

виробництв і принципи їх 

вибору. 

 

13 2 4  7 

Змістовний модуль 3. Загальні та спеціальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової 

продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. 

Тема 3. Методи 
визначення вологи та 

сухих речовин. 

10 2 2  6 

Тема 4. Методи 

визначення вуглеводів. 

10 2 2  6 

Тема 5. Методи 

визначення білків та 

жирів. 

8  2  6 

Тема 6. Методи 

визначення кислотності та 

біологічно-активних 

речовин. 

8 2 2  4 

Змістовний модуль 4. Методи аналізу безпеки продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових 

виробництв.  

Тема 7. Екологія харчових 

продуктів. Токсиметрія 

харчових добавок. 
 

17 4 4  9 

Тема 8. Фальсифікація 

харчових продуктів. 

Нормування та 

регламентація 

ксенобіотиків. 

 

15 2 4  9 

Змістовний модуль 5. Нутриціологія 

 



  

Тема 9. 

Раціональне харчування 

як один із факторів 

збереження та укріплення 

здоров’я.  

 

15 2 4  9 

Тема 10. 

Характеристика продуктів 

харчування, основних 

нутрієнтів та мінорних 

речовин. 

 

15 2 4  9 

Всього 120 20 28  72 

Всього годин     90 

 

5. ТЕМИ ЛЕКЦІЙНИХ ЗАНЯТЬ. 

Лекція 1. (2 год.) Загальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової 

продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. Види контролю. 

Лекція 2. (2 год.) Органолептичні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, 

готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. 

Лекція 3. (2 год.) Методи визначення вологи та сухих речовин. 

Лекція 4. (2 год.) Методи визначення вуглеводів. 

Лекція 5. (2 год.)  Методи визначення кислотності та біологічно-активних речовин. 

Лекція 6. (4 год.) Екологія харчових продуктів. Токсиметрія харчових добавок. 

Лекція 7. (2 год.) Фальсифікація харчових продуктів. Нормування та регламентація 

ксенобіотиків. 

Лекція 8. (2 год.) Раціональне харчування як один із факторів збереження та укріплення 

здоров’я. 

Лекція 9. (2 год.) Характеристика продуктів харчування, основних нутрієнтів та мінорних 

речовин. 

Разом  годин за I семестр 20 годин (10 лекцій). 

6. ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ТА СЕМІНАРСЬКИХ ЗАНЯТЬ  

(ПРОГРАМОЮ НЕ ПЕРЕДБАЧЕНО). 

7. ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ. 

№ Назва теми Кількість 

годин 

1.  Методи визначення вмісту вологи сухих речовин, вуглеводів, білків, 

жирів, мінеральних речовин з статистичною обробкою результатів 

вимірювань.  

4 

2.  Методи визначення фізико-хімічних показників у харчових продуктах 

з статистичною обробкою результатів вимірювань. 

 

4 

3.  Методи визначення санітарно-гігієнічних показників харчових 

продуктів. 

 

4 

4.  Експрес-методи визначення фальсифікації харчової сировини та 

готової продукції. 

4 



  

 

5.  Органолептичні методи оцінки якості харчової сировини та готової 

продукції. Якісні і кількісні органолептичні характеристики. 

 

 

4 

6.  Біологічно-активні добавки 4 

7.  Дослідження функціональних властивостей харчових добавок. 4 

8.  Всього 28 годин 

8. САМОСТІЙНА РОБОТА 

Самостійна робота студентів заснована на виконанні індивідуальних завдань 

теоретичного і практичного напряму - опрацюванні матеріалу лекцій, складанні ОПК (опорного 

конспекту лекцій або матеріалу винесеного на самостійну роботу), а також в підготовці до 

виконання та захисту лабораторних робіт, підготовки до ПМК, виконанні тренувальних тестів, 

пошуку інформації з літературних джерел і мережі Internet та виконанні самостійних робіт по 

вивченню законодавчої нормативної бази. Індивідуальні самостійні роботи складаються з двох 

частин: перша теоретична та друга практична.  

 

№ Назва теми Кількість годин 

 Тематика індивідуальних завдань, що винесені на самостійну 

роботу студентів  за змістовними модулями 

51 година 

   

 Тематика індивідуальних завдань, що винесені на самостійну 

роботу студентів  за змістовними модулями (теоретична частина) 

 

1.  Класифікація показників якості харчових продуктів. 1 

2.  Метод визначення густини в рідких продуктах. 1 

3.  Органолептична і сенсорна оцінка харчових продуктів як наукові 

поняття. Приклади оцінки харчових продуктів. 

1 

4.  Методи визначення сухих речовин в харчовій сировині 

(приклади). 

1 

5.  Характеристика показників органолептичної оцінки. 1 

6.  Сутність арбітражного методу визначення білків в харчових 

продуктах. 

1 

7.  Види проб, порядок відбору проб. 1 

8.  Методи визначення консистенції в рідких харчових продуктах. 1 

9.  Загальнотехнічні показники харчових продуктів та методи їх 

визначення. 

1 

10.  Експресні методи визначення вологи (приклади). 1 

11.  Аромат продукту, види ароматів, визначення. 1 

12.  Екологія харчових продуктів, перспективні діагностики  безпеки. 1 

13.  Визначення титрованої кислотності хлібобулочних виробів. 1 

14.  Методи визначення в’язкості  харчових продуктів. 1 

15.  Перспективні методи визначення фальсифікації харчової 

сировини та готової продукції. 

1 

16.  Визначення сухих речовин прискореними методами висушування 

(приклади). 

1 

17.  Характеристика смакових відчуттів, умови визначення. 1 

18.  Санітарна-гігієнічна експертиза харчових продуктів. 1 

19.  Визначення сухих речовин експрес-методами (приклади). 1 

20.  Сенсорна оцінка якості харчових продуктів, вимоги до 

дегустаторів. 

1 

21.  Біологічно-активні речовини, методи визначення вітамінів. 1 



  

22.  Рефрактометрія, та її використання для визначення фізико-

хімічних показників харчових продуктів. 

1 

23.  Сенсорна чутливість, визначення порога чутливості дегустаторів. 1 

24.  Біологічно-активні речовини, методи визначення активності 

ферментів харчових продуктів. 

1 

25.  Визначення групи чистоти харчових продуктів. 1 

26.  Методи органолептичного аналізу харчових продуктів. 1 

27.  Біологічно-активні речовини, методи визначення мінеральних 

речовин харчових продуктів. 

1 

28.  Визначення бактеріального забруднення харчових продуктів. 1 

29.  Умови та вимоги до проведення дегустацій харчових продуктів. 1 

30.  Харчові добавки, методи визначення консервантів. 1 

31.  Математична обробка експериментальних результатів аналізу  

(навести приклад). 

1 

32.  Різні види бальної оцінки якості харчових продуктів. 1 

33.  Фальсифікуючі речовини харчових продуктів, методи 

визначення. 

1 

34.  Ареометричний метод визначення сухих речовин харчових 

продуктів. 

1 

35.  Вимоги до приміщень, де проводиться дегустація харчових 

продуктів. 

1 

36.  Методи визначення вуглеводів харчових продуктів. 1 

37.  Визначення фальсифікації кави, чаю. 1 

38.  Перевірка дегустатора на сенсорну чутливість. 1 

39.  Методи визначення масової частки жиру в харчових продуктах. 

Сутність арбітражного методу 

1 

40.  Експрес-методи визначення фальсифікації молока водою, содою, 

крохмалем, аміаком. 

1 

41.  Характеристика систем дегустаційних оцінок. 1 

42.  Санітарно-гігієнічні показники харчових продуктів, загальна 

характеристика, методи визначення. 

1 

43.  Визначення титрованої кислотності кисломолочних напоїв, 

сметани. 

1 

44.  Засоби, що використовують дегустатори для нейтралізації 

смакових рецепторів. 

1 

45.  Класифікація харчових добавок, призначення, методи 

визначення. 

1 

46.  Визначення натуральності барвника у харчових продуктах. 1 

47.  Класифікація методів органолептичного аналізу харчових 

продуктів. 

1 

48.  Визначення поняття “якість харчового продукту”,  його складові. 1 

49.  Визначення титрованої кислотності овочевих напоїв. 1 

51.  Методи контролю вмісту токсичних речовин у харчових 

продуктах. 

1 

 Тематика індивідуальних завдань, що винесені на самостійну 

роботу студентів  за змістовними модулями (практична частина) 

 

52.  Розрахунок харчової цінності добового раціону студента 5 

53.  Біологічна цінність білків. Розрахунок амінокислотного скора. 5 

54.  Розв’язок ситуаційних розрахунково-практичних кейс-завдань з 

харчової хімії  

10 

1.  1.  Підготовка до лабораторних занять – теоретична 1 



  

підготовка та обробка отриманих результатів експерименту 

2.  2. Підготовка до контролю засвоєння Модулю 1,2 1 

 Всього за навчальний курс  72 години 

 

9. МЕТОДИ НАВЧАННЯ 

При викладанні харчової хімії та нутриціології ефективно використовувати різні методи 

навчання, які допоможуть студентам зрозуміти біохімічні процеси, що відбуваються в 

продуктах харчування, і їх вплив на здоров'я. Ось кілька ключових методів навчання: 

 

1. Лекційний метод 

   - Лекції використовуються для ознайомлення студентів з основами хімічного складу 

харчових продуктів, біохімічними процесами та принципами харчування. 

   - Використовуйемо графіки, діаграми, презентації для візуалізації таких процесів, як 

метаболізм макро- та мікроелементів, антиоксидантні системи, зберігання та переробка 

продуктів. 

2. Лабораторні заняття 

   - Практичні заняття допомагають студентам вивчати хімічний склад продуктів, 

проводити аналіз вмісту білків, жирів, вуглеводів, вітамінів і мінералів. 

   - Важливо навчити студентів працювати з лабораторним обладнанням (аналізатори, 

хроматографи, спектрофотометри) для дослідження складу їжі. 

3. Проєктне навчання 

   - Проєкти, що стосуються аналізу продуктів харчування, їх харчової цінності, впливу 

на організм людини або розробки нових продуктів, допоможуть студентам застосовувати 

знання на практиці. 

   - Також організовуємо проєкти, що аналізують сучасні харчові тренди або дієти з 

позиції нутріціології. 

4. Кейс-метод 

   - Студенти можуть аналізувати реальні або змодельовані ситуації, пов'язані з 

харчовими продуктами, їх впливом на здоров'я, або харчовими системами. 

   - Це допомагає розвивати навички ухвалення рішень та критичного мислення. 

5. Дискусії та дебати 

   - Організовуємо обговорення з питань здорового харчування, дієтичних режимів, ролі 

нутрієнтів, споживання біологічно активних речовин та їх впливу на здоров'я. 

   - Дебати на тему ГМО, органічних продуктів, харчових добавок або дієт можуть 

викликати інтерес студентів і мотивувати до поглибленого вивчення теми. 

6. Інтерактивні методи 

   - Використовуємо вікторини, симуляційні програми та тести для закріплення знань 

студентів про хімічний склад продуктів, їхню енергетичну цінність та функції в організмі. 

   - Віртуальні лабораторії дозволяють студентам моделювати різні експерименти або 

процеси обробки продуктів. 

7. Екскурсії та польові дослідження 

   - Екскурсії на харчові підприємства, лабораторії з контролю якості продуктів, 

фермерські господарства можуть допомогти студентам зрозуміти практичну сторону 

виробництва та аналізу харчових продуктів. 

8. Робота з науковими джерелами 

   - Читання та аналіз наукових статей і нових досліджень у сфері нутриціології та 

харчової хімії розвиває у студентів аналітичні навички та допомагає триматися в курсі нових 

тенденцій у харчуванні. 

9. Проблемне навчання 

   - Використання проблемних ситуацій або завдань, наприклад, розробка збалансованого 

меню для різних груп населення або оцінка ризиків певних харчових практик, стимулює 

студентів до самостійного аналізу та пошуку рішень. 



  

10. Самостійні дослідження 

   - Студенти можуть проводити власні дослідження з аналізу харчових продуктів, 

впливу дієт на здоров'я, створення нових рецептур із зниженою калорійністю або підвищеною 

харчовою цінністю. 

11. Моделювання та симуляції 

   - Використання програм для моделювання харчових процесів або нутріентного балансу 

в організмі допомагає студентам краще зрозуміти складні біохімічні процеси. 

Ці методи допомагають забезпечити багатогранний підхід до навчання харчової хімії та 

нутриціології, що сприяє як теоретичному, так і практичному освоєнню предмету. 

Видами навчальних занять згідно з навчальним планом є: А) лекції; Б) лабораторні 

заняття В) самостійна робота студентів; Г) консультації.  

Лекції передбачають докладне викладення матеріалу. Комплекс лекцій являє собою 

цільну структуру, основану на взаємодії безпосередньо лекцій із самостійним опануванням 

матеріалу та перманентному зв’язку між викладачем та студентом.  

Лабораторні заняття проводяться кожним студентом індивідуально і враховують 

процедуру допуску до виконання лабораторної роботи, безпосередньо виконання та захист 

лабораторної роботи. 

Самостійна робота студента (СРС) включає роботу студентів над лекційним 

матеріалом, підготовку до поточних теоретичних перевірок, опрацювання питань, що винесені 

на самостійне вивчення, підготовку до практичних та лабораторних занять, а також виконання 

КР 

Консультації (індивідуальні або групові) проводяться з метою допомоги студентам 

розібратись та роз'яснити складні для самостійного осмислення питання, вирішити складні 

проблеми, які виникли при самостійному опрацюванні навчального матеріалу при підготовці до 

практичного заняття, підсумкового заняття або перед іспитом.  

Методи організації та здійснення навчально-пізнавальної діяльності 

за джерелом передачі навчальної інформації 

1. словесні (лекція, індуктивна та дедуктивна бесіда);  

2. наочні (ілюстрація, демонстрація); 

3. практичні (лабораторні роботи, мультимедійна презентація). 

За логікою передачі та сприймання навчальної інформації 

1. індуктивні; 

2. дедуктивні. 

За ступенем самостійного мислення студентів у процесі оволодіння знаннями, 

формуванням умінь і навичок 

1. творчі, проблемно-пошукові;  

2. репродуктивні. 

За ступенем керівництва навчальною роботою 

1. навчальна робота під керівництвом викладача - самостійна робота в аудиторії 

(складання завдань, порівняльних таблиць; експериментальна робота в лабораторії); 

2. самостійна робота студентів поза контролем викладача - самостійна робота вдома. 

Методи стимулювання й мотивації навчально-пізнавальної діяльності 

Методи стимулювання інтересу до навчання 

1. створення ситуації інтересу при викладанні того чи іншого матеріалу (використання 

пізнавальних ігор, цікавих пригод, перегляд навчальних телепередач, кінофільмів); 

2. пізнавальні ігри (конкурси, вікторини тощо) ; 

3. навчальні дискусії; 

4. аналіз життєвих ситуацій. 

Методи стимулювання обов'язку й відповідальності 

1. роз'яснення мети навчального предмета; 

2. вимоги до вивчення предмета; 

3. заохочення та покарання в навчанні. 



  

10. МЕТОДИ КОНТРОЛЮ 

Поточний контроль вивчення навчальної дисципліни «Харчова хімія та нутріціологія» 

здійснюється за допомогою контрольних опитувань або шляхом аудиторного тестового 

контролю з теоретичних питань, написання модульних контрольних робіт (колоквіумів), 

контрольних робіт, виконання індивідуальних домашніх завдань, завдань самостійної роботи а 

також за результатами практичного виконання і захисту лабораторних робіт.  

Поточний контроль здійснюється на кожному лабораторному чи лекційному занятті 

відповідно до конкретних цілей теми. На всіх лабораторних заняттях застосовується 

об’єктивний контроль виконання самостійної роботи, теоретичної підготовки та засвоєння 

практичних навичок. 

Оцінка за модуль визначається як сума оцінок поточної навчальної діяльності та 

самостійної роботи (у балах) та оцінки модульного контролю (у балах), яка виставляється при 

оцінюванні теоретичних знань та практичних навичок відповідно до переліків, визначених 

програмою дисципліни. 

Види контролю, які використовуються у процесі викладання дисципліни: 

1. Поточний тематичний контроль 

- перед лабораторною роботою – це контроль рівня теоретичної підготовки студента до 

проведення дослідів у формі усного бліц-опитування чи тестування за 3-5 хвилин (усний 

контроль); 

- після виконання лабораторної роботи – це оцінювання рівня виконання експерименту 

(практичний контроль). 

2. Проміжний блочний контроль – це контроль за виконанням індивідуальних завдань з 

розв’язування задач або тестів (письмовий тестовий або усний тестовий контроль). 

3. Лекційний контроль - це контроль за засвоєнням лекційного теоретичного матеріалу 

(письмовий тестовий контроль). 

4. Підсумковий модульний контроль – це здача модулів у формі колоквіуму (усний 

контроль) чи розв’язування задач або тестів (письмовий контроль). Модульна контрольна 

робота проводиться на останньому тижні кожного змістовного модуля. 

5. Підсумковий семестровий контроль – це перевірка засвоєння матеріалу всієї 

дисципліни у формі заліку або екзамену (усний або письмовий контроль). 

 

11. РОЗПОДІЛ БАЛІВ, ЯКІ ОТРИМУЮТЬ СТУДЕНТИ 

Поточне тестування та самостійна робота 

Теоретичний модуль Практичний модуль 
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Виконання та захист лабораторного практикуму 

Самостійна робота 

 

ЛК 1 

СРТ 

ЛК 2 

СРТ 

ЛК 3 

СРТ 

  ПЗ+ЛР 

1 

ПЗ+ЛР 

2 

ПЗ+ЛР 

3 

ПЗ+ЛР 

4 

ПЗ+ЛР 

5 

МКР 

+ 

СРТ 

10 10 10 20 10 10 10 10 10 10 20 

Загальна кількість балів - 60 Загальна кількість балів - 70 

Коефіцієнт перерахунку : 2 Коефіцієнт перерахунку : 2,3 

Загальна кількість балів - 30 Загальна кількість балів - 30 

 

Примітка٭: Оцінювання проводиться за видами навчальної діяльності: ЛК – лекційний 

контроль з теоретичного лекційного матеріалу;  ОПК – складання опорного конспекту з тем з 

теоретичного лекційного матеріалу та тем винесених на самостійне опрацювання; К – 

колоквіум з теоретичного лекційного матеріалу; СРТ – опанування та захист самостійно 

вивченого теоретичного матеріалу; РРЗ (ДЗ) – виконання розрахункових робіт та 



  

індивідуальних домашніх завданнь, ПЗ – підготовка до занять та опанування практичних 

навичок; МКР – модульна контрольна робота; СБ – середній бал за лабораторні заняття; ІДЗ – 

виконання і захист індивідуальних завдань. 

Примітка٭٭ Наукова робота студентів здійснюється у роботі гуртків, підготовці та виступах на 

наукових студентських конференціях, написанні статей. Індивідуальна наукова робота 

студентів при вивченні харчової хімії оцінюється від 0 до 10 балів. Бали виставляються за 

наступною шкалою: - 10 балів додаються за призові місця на міжвузівських олімпіадах з 

дисципліни хімія та на міжвузівських і міжнародних наукових студентських конференціях з 

надрукуванням роботи; за успішно виконану і захищену конкурсну роботу; - 8 балів додаються 

за призові місця на внутрішньоуніверситетській олімпіаді з дисципліни хімія і студентських 

наукових конференціях з надрукуванням роботи; - 5 балів додаються за участь (якщо студент 

приймав участь, але не отримав призового місця) у міжвузівських олімпіадах з дисципліни 

хімія та міжвузівських і міжнародних наукових студентських конференціях з надрукуванням 

роботи; - 3 бали додаються за участь (якщо студент приймав участь, але не отримав призового 

місця) у внутрішньоуніверситетській олімпіаді і студентських наукових конференціях з 

надрукуванням роботи; - 2 бали додаються за виготовлення на кафедрах схем, таблиць та 

відеофільмів – з урахуванням важливості виконаної роботи; - 1 бал додається за написання 

реферату до теми тощо. Максимальна кількість балів, яку студент може набрати за 

індивідуальну роботу протягом одного навчального семестру становить 10  балів та додається 

до поточної семестрової оцінки.  

Тематика курсу 

Тема, план Форма 

заняття 

Література Види діяльності та 

поточного контролю 

Вага 

оцінки 

Термін 

виконання 

Змістовний модуль 1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової 

продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. Види контролю. 

Тема 1. Загальні 

методи контролю 

продовольчої 

сировини, 

напівфабрикатів, 

готової продукції 

харчових 

виробництв і 

принципи їх вибору. 

Види контролю. 

 

 

Лекція/ Лабораторні 

роботи/Консультації 

Конспект лекції, 

підручники [1-8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

135 с. 

 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

  

УЗАГАЛЬНЮЮЧИЙ 

ЛЕКЦІЙНИЙ 

ТЕСТОВИЙ 

КОНТРОЛЬ  

 

5 

 

 

 

5 

 

Згідно 

розкладу 

Змістовний модуль 2.  

Тема 2. Органолептичні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції 

харчових виробництв і принципи їх вибору. 

.  

Тема 2. 

Органолептичні 

методи контролю 

продовольчої 

сировини, 

напівфабрикатів, 

готової продукції 

харчових 

виробництв і 

принципи їх вибору. 

Лекція/ Лабораторні 

роботи/Консультації 

Конспект лекції, 

підручники [1-8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

 

УЗАГАЛЬНЮЮЧИЙ 

ЛЕКЦІЙНИЙ 

ТЕСТОВИЙ 

КОНТРОЛЬ  

 

Виконання та захист 

лабораторної роботи за 

5 

 

 

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

Згідно 

розкладу 



  

 135 с. 

 

індивідуальним 

графіком 

 

 

МКР 

 

5 

Змістовний модуль 3. Загальні та спеціальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, 

готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. 

Тема 3. Методи 

визначення вологи 

та сухих речовин. 

Лекція/ Лабораторні 

роботи/Консультації 

ОПК, підручники [1-

8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

135 с. 

 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

Виконання та захист 

лабораторної роботи за 

індивідуальним 

графіком 

 

 

5 

Згідно 

розкладу 

Тема 4. Методи 

визначення 

вуглеводів. 

Лекція/ Лабораторні 

роботи/Консультації 

ОПК, підручники [1-

8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

135 с. 

 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

Виконання та захист 

лабораторної роботи за 

індивідуальним 

графіком 

 

 

5 

Згідно 

розкладу 

Тема 5. Методи 

визначення білків та 

жирів. 

Лабораторні 

роботи/Консультації 

ОПК, підручники [1-

8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

135 с. 

 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

 

5 Згідно 

розкладу 



  

Тема 6. Методи 

визначення 

кислотності та 

біологічно-активних 

речовин. 

Лекція/ Лабораторні 

роботи/Консультації 

Конспект лекції, 

підручники [1-8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

135 с. 

 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

Виконання та захист 

лабораторної роботи за 

індивідуальним 

графіком 

 

 

 

5 

Згідно 

розкладу 

Змістовний модуль 4. Методи аналізу безпеки продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. 

Тема 7. Екологія 

харчових продуктів. 

Токсиметрія 

харчових добавок. 

 

Лекція/ Лабораторні 

роботи/Консультації 

ОПК, підручники [1-

8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

135 с. 

 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

Виконання та захист 

лабораторної роботи за 

індивідуальним 

графіком 

5 

 

 

Згідно 

розкладу 

Тема 8. 

Фальсифікація 

харчових продуктів. 

Нормування та 

регламентація 

ксенобіотиків. 

 

Лекція/ Лабораторні 

роботи/Консультації 

Конспект лекції, 

підручники [1-8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

135 с. 

 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

УЗАГАЛЬНЮЮЧИЙ 

ЛЕКЦІЙНИЙ 

ТЕСТОВИЙ 

КОНТРОЛЬ  

 

МКР 

5 

 

 

 

 

 

5 

Згідно 

розкладу 

Змістовний модуль 5. Нутриціологія 

 

Тема 9. 

Раціональне 

харчування як один 

із факторів 

збереження та 

укріплення здоров’я.  

 

Лекція/ Лабораторні 

роботи/Консультації 

ОПК, підручники [1-

8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

Виконання та захист 

лабораторної роботи за 

індивідуальним 

графіком 

5 Згідно 

розкладу 



  

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

135 с. 

 

Тема 10. 

Характеристика 

продуктів 

харчування, 

основних нутрієнтів 

та мінорних 

речовин. 

 

Лекція/ Лабораторні 

роботи/Консультації 

ОПК, підручники [1-

8] 

навчальний 

посібник  

Чмиленко Ф.О., 

Соболь Л.В. 

Хімічний контроль 

якості продуктів 

харчування: 

Дніпропетровськ: 

РВВ ДНУ, 2001. – 

135 с. 

 

Аудиторна та 

позааудиторна 

самостійна робота. 

Виконання та захист 

лабораторної роботи за 

індивідуальним 

графіком 

5 Згідно 

розкладу 

 

 Разом: 60 балів +40 балів екзамен 

Критерії оцінювання: 

За відповідні теми під час лекції занятті студент має можливість отримати 5 балів 

шляхом проведення лекційного тестового контролю. 

Критерії оцінювання відповідей студентів на тестові завдання лекційного модуля: 

 

Набр

ана 

кількість 

балів 

Критерії оцінювання відповідей студентів на тестові завдання лекційного 

модуля: 

 

25-30 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. 

20-24 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. 

15-19 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. 

7-14 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. 



  

1-6 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 Не володіє навчальним матеріалом та не в змозі його викласти, не розуміє 

змісту теоретичних питань та практичних завдань. Не вирішив жодного тестового 

завдання. 

 
*Набрана кількість балів шляхом використання перерахункових коефіцієнтів 

трансформується у 5б. шкалу. 

Опорний конспект лекції (ОПК) – вид навчально-методичного посібника, в якому у 

стисло і системно викладено основний теоретичний матеріал у формі основних понять і 

положень, що структурно й логічно пов’язані між собою. Дані поняття та положення є лише 

опорними сигналами, вони вимагають пояснень і визначень, що мають записати студенти під 

час лекції. Його ведення сприяє системному і глибокому засвоєнню навчального матеріалу, 

дозволяє простежити структурні зв’язки між різними поняттями, положеннями, концепціями, 

проблемами, теоріями тощо. Кожен студент повинен мати ОПК на лекціях і вести в ньому 

записи власноруч. Під час аудиторної роботи з ОПК студенти записують основні тези лекції та 

пояснення викладача у визначеному в конспекті полі. Під час самостійної роботи 

рекомендується доповнити записи лекції та завершити виконання завдань, що були зазначені в 

Робочій програмі та ОПК. 5-10 (в залежності від кількості відвідуваних лекцій) балів 

нараховуються студентам, які в повному обсязі самостійно і творчо опрацювали всі питання 

лекцій і вільно володіють її змістом. 1-5 балів (в залежності від кількості відвідуваних лекцій) 

нараховується студентам, які опрацювали лише окремі питання лекції і не достатньо вільно 

володіють її змістом.  

Практичний модуль оцінюється максимально в 30 балів  

допуск Виконання  звіт захист 
Σ за одну 

л.р. 

Кількість 

л.р. 
Σ за всі л.р. 

1,0 2,0 1 1 5 5 25 

Оформлення 

постеру за 

експериментальними 

результатами та його 

захист (МКР) 

 2,5 2,5   5 

 

При оцінюванні допуску враховується розуміння послідовності виконання лабораторної 

роботи, підготовка бланку-звіту та вміння пояснити закони і закономірності, що передбачається 

дослідити в лабораторній роботі. 

При оцінюванні оформлення результатів лабораторних робіт (звіти;) враховується 

охайність оформлення, дотримання загальноприйнятих вимог до оформлення такого роду 

документів, достовірність результатів, тощо. 

Критерії оцінювання виконання лабораторної роботи 

І. Початковий рівень (1-2 бали). Студент демонструє вмiння виконувати частину 

лабораторної роботи i лише з допомогою викладача, порушує послідовність виконання роботи, 

відображену в інструкції, не робить самостійно висновки за отриманими результатами. 

ІІ. Середнiй рівень (3 бали). Студент виконує роботу за зразком (iнструкцiєю) або з 

допомогою викладача, результат роботи студента дає можливiсть зробити правильнi висновки 

або їх частину, пiд час виконання роботи допущенi помилки. 

ІІІ. Достатнiй рiвень (4 бали). Студент самостiйно виконує роботу в повному обсязi з 

дотриманням необхiдної послiдовностi виконання алгоритмів, проведення дослiдiв та 

вимірювань тощо. У звiтi правильно і акуратно виконує записи, таблицi, схеми, графiки, 

розрахунки, самостiйно робить висновок. 



  

IV. Високий рiвень (5 балів). Студент виконує всi вимоги, передбаченi для достатнього рiвня, 

виконує роботу за самостiйно складеним планом, робить аналiз результатiв, розраховує похибки 

(якщо потребує завдання). Бiльш високим рiвнем вважається виконання роботи за самостiйно 

складеним оригiнальним планом, їх обґрунтування. 

Критерії оцінювання захисту лабораторної роботи 

І. Початковий рiвень (1-2 бали). Теоретичний зміст курсу засвоєний лише фрагментарно. 

Вiдповiдь студента при вiдтвореннi навчального матерiалу елементарна, зумовлена нечiткими 

уявленнями про предмети i явища; дiяльнiсть студента здiйснюється пiд керiвництвом 

викладача. Студент за допомогою викладача описує поняття, явища, процеси тощо або їх 

частини у зв’язаному виглядi без пояснення їх суттєвих ознак; називає поняття, явища, процеси; 

розрiзняє позначення окремих величин. 

ІІ. Середнiй рiвень (3 бали). Теоретичний зміст курсу засвоєний частково. Знання 

неповнi, поверховi, студент в цілому правильно відтворює навчальний матеріал, але 

недостатньо осмислено; знає основні теорії і факти, уміє наводити окремі власні приклади на 

підтвердження певних думок, але має проблеми з аналiзом та формулюванням висновкiв; 

частково контролює власні навчальні дії, здатний виконувати завдання за зразком. Студент 

може зi сторонньою допомогою пояснювати суть понять, явищ, процесів; виправляти допущенi 

неточностi (власнi, iнших студентів); виявляє елементарнi знання основних положень (законів, 

понять, формул). 

ІІІ. Достатнiй рiвень (4 бали). Теоретичний зміст курсу засвоєно повністю. Студент 

добре опанував вивчений матеріал, застосовує знання у стандартних ситуаціях, уміє 

проаналізувати й систематизувати інформацію, самостійно використовує традиційні докази із 

правильною аргументацією. Студент уміє дати ґрунтовну відповідь на поставлене запитання. 

Вiдповiдь студента повна, логічна; розуміння пов’язане з одиничними образами, не 

узагальнене. Володіє понятійним апаратом. Допускає незначні неточності чи негрубі фактичні 

помилки. Уміє виправляти допущенi помилки. Студент вiльно володiє вивченим матеріалом у 

стандартних ситуаціях, наводить приклади його практичного застосування та аргументи на 

підтвердження власних думок. 

IV. Високий рівень (5 балів). Теоретичний зміст курсу засвоєно повністю. Студент має 

системні, повні, глибокі, міцні, узагальнені знання про предмети, явища, поняття, теорії, їхні 

суттєві ознаки та зв’язок останніх з іншими поняттями в обсязі та в межах вимог навчальної 

програми, усвідомлено використовує їх у стандартних та нестандартних ситуаціях. Уміє 

самостійно аналізувати та застосовувати основні положення теорії для вирішення 

нестандартних завдань, робити правильні висновки, приймати рішення. Студент вільно володіє 

вивченим програмовим матеріалом, уміло послуговується науковою термiнологiєю, вміє 

опрацьовувати наукову інформацію; вміє самостійно поставити мету дослідження, знаходити 

нові факти, явища, ідеї, самостійно використовувати їх вiдповiдно до поставленої мети, вказує 

шляхи її реалізації; робить аналіз та висновки. 

Кінцевий результат обчислюється як сумарний бал за всі модулі (діє система накопичення 

балів). 

Загальні критерії оцінювання рівня навчальних досягнень студентів 

із  навчального курсу «Харчова хімія та нутріціологія» 
Середньозва- 

жений бал за 

національною 

шкалою 

Сума балів за 

всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за 

національ- 

ною 

шкалою 

Критерії оцінювання 

4,75...5,0 90 – 100 A 
„Відмінно” 
(зараховано) 

Теоретичний зміст курсу засвоєний повністю, 

сформовані необхідні практичні навички роботи з 

засвоєним матеріалом, усі передбачені навчальною 

програмою завдання виконані, якість їх виконання 
близька до максимальної. 

Студент має системні, повні, міцні знання в обсязі та в 

межах вимог навчальної програми, усвідомлено 

використовує їх у стандартних та нестандартних 



  

ситуаціях. Володіє навиками будувати та реалізовувати 

складні схеми хімічного аналізу харчових продуктів, 

сировини, матеріалів та аналізувати їх складність як 

препаративну так і інструментільну, доводити вірні 

результати кількісного та якісного визначення речовин 

з використанням сучасних інструментальних і хімічних 

методів на високому рівні. Володіє сучасною 

номенклатурою на високому рівні. 

Уміє самостійно аналізувати та застосовувати основні 
положення теорії при вирішенні нестандартних 

завдань, робити правильні висновки, приймати 

рішення. 

Має сформовані міцні практичні навички. Уміє 

самостійно аналізувати, оцінювати, узагальнювати 

опанований матеріал, самостійно добирати та 

користуватися джерелами інформації. 

4,25...4,74 82-89 В 

„Добре” 

(зараховано) 

 

Теоретичний зміст курсу засвоєний повністю, 

необхідні практичні навички роботи з засвоєним 

матеріалом сформовані майже повністю, усі 

передбачені навчальною програмою завдання 

виконані, якісь більшості з них близька до 
максимальної. 

Студент добре опанував вивчений матеріал, 

застосовує знання у стандартних ситуаціях, уміє 

аналізувати й систематизувати інформацію, 

самостійно використовує традиційні докази із 

правильною аргументацією. Володіє навиками 

будувати та реалізовувати складні схеми хімічного 

аналізу харчових продуктів, сировини, матеріалів та 

аналізувати їх складність як препаративну так і 

інструментільну, доводити вірні результати кількісного 

та якісного визначення речовин з використанням 

сучасних інструментальних і хімічних методів на 
високому рівні. Володіє сучасною номенклатурою на 

високому рівні. 

Студент уміє дати ґрунтовну відповідь на 

поставлене запитання. Володіє понятійним 

апаратом. Допускає незначні неточності чи не грубі 

фактичні помилки. 

3,75...4,24 74-81 С 
„Добре" 

(зараховано) 

Теоретичний зміст курсу засвоєний майже 

повністю. Необхідні практичні навички роботи із 

засвоєним матеріалом сформовані недостатньо. 

Усі передбачені навчальною програмою завдання 

виконані, якісь жодного з них не оцінена 

мінімальним балом. Деякі завдання виконані з 
помилками, окремими незначними недоліками. 

Знання студента є достатніми, він застосовує 

вивчений матеріал у стандартних ситуаціях, 

намагається аналізувати, встановлювати 

найсуттєвіші зв'язки і залежність між явищами, 

фактами, робити висновки, загалом контролює 

власну діяльність. Володіє навиками будувати та 

реалізовувати складні схеми хімічного аналізу 

харчових продуктів, сировини, матеріалів та 

аналізувати їх складність як препаративну так і 

інструментільну, доводити вірні результати кількісного 

та якісного визначення речовин з використанням 
сучасних інструментальних і хімічних методів на 

високому рівні. Володіє сучасною номенклатурою на 

достатньому рівні. 

Відповіді на питання логічні, аргументовані, хоч і 

мають неточності. Вільне усуває помилки й 

відповідає на зауваження. 



  

Для вирішення нестандартних завдань уміє 

самостійно аналізувати та застосовувати основні 

положення теорії із несуттєвими неточностями та 

робить правильні висновки. 

3,25...3,74 64-73 D 
„Задовільно” 
(зараховано) 

Теоретичний зміст курсу засвоєний частково. 

Необхідні практичні навички роботи з засвоєним 

матеріалом сформовані в основному. Більшість 

робіт, передбачених програмою, виконано, але 

деякі з них мають недоліки, фактичні та змістовні 

помилки. 
Студент у цілому правильно відтворює навчальний 

матеріал, знає основні теорії й факти, уміє наводити 

окремі власні приклади на підтвердження певних 

думок, 

Уміє робити окремі висновки, частково контролює 

власні навчальні дії. 

3,0...3,24 60-63 E 
„Задовільно” 
(зараховано) 

Теоретичний зміст курсу засвоєний поверхово 

(посередньо), частково. Деякі практичні навички 

роботи не сформовані. Більшість робіт, 

передбачених програмою, виконано, але якість 

виконання деяких із них оцінена мінімальним 

балом. 
Студент виявляє поверхові знання й розуміння 

основних положень навчального матеріалу. 

Відповідь недостатньо осмислена. 

Уміє застосовувати знання для виконання завдань 

за зразком. Зазнає труднощів у використанні 

теоретичного матеріалу при вирішенні 

нестандартних завдань. 

2,5...2,99 35-59 FX 

„Незадовільно” 

– 2 

(незараховано) 

Теоретичний зміст курсу засвоєний лише 

фрагментарно. Необхідні практичні навички не 

сформовані. 

Більшість передбачених програмою навчальних 

завдань не виконано або якість їх виконання 

близька до мінімальної. 
За додаткової самостійної роботі над матеріалом 

курсу можливе підвищення якості виконання 

завдань. 

2,0...2,49 

0-34 

F 

„Незадовільно” 

– 2 

(незараховано) 

Теоретичний зміст курсу не засвоєний. Необхідні 

практичні навички роботи не сформовані. 

Необхідні завдання не виконані або мають грубі 

помилки. 

Необхідна подальша значна робота (у тому числі й 

повторне вивчення курсу). 

 

12. ПІДСУМКОВИЙ КОНТРОЛЬ 

З дисципліни «Харчова хімія та нутріціологія» передбачена у 1 семестрі така форма 

семестрового контролю, як екзамен, який проводиться згідно розкладу екзаменаційної сесії. 

Підсумкова семестрова оцінка з освітнього компоненту розраховується як сума балів за 

результатами поточного контролю та самостійної роботи (60 балів) та екзаменаційної оцінки 

(40 балів) і виставляється за шкалою ЄКТС та національною шкалою оцінювання для студентів 

денної форми навчання. Усім студентам, які повністю виконали навчальний план і позитивно 

атестовані з цієї дисципліни за кредитно-трансферною накопичувальною системою (набрали не 

менше 60 % від 100 балів), сумарний результат семестрового контролю в балах та оцінки за 

національною шкалою (відмінно, добре, задовільно), за шкалою ЄКТС- підсумки семестрового 

контролю заноситься у Відомість обліку успішності, Залікову книжку студента. Заповнена та 

оформлена відомість обліку успішності повертається у деканат у визначений термін особисто 

викладачем. У випадку отримання менше 60 балів (FX,F в ЄКТС) за результатами семестрового 

контролю, студент обов’язково здійснює перескладання для ліквідації академзаборгованості. 



  

Кінцевий результат обчислюється як сумарний бал за всі модулі (діє система накопичення 

балів). 

Підсумки семестрового контролю 

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 
для заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 
82-89 В 

добре  
74-81 С 

64-73 D 
задовільно  

60-63 Е  

35-59 FX 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 

не зараховано з можливістю 

повторного складання 

0-34 F 

незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 

не зараховано з 

обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 

ПИТАННЯ ДО ІСПИТУ 

Змістовний модуль 1.  

1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції 

харчових виробництв і принципи їх вибору. Види контролю. 

2. Предмет, ціль та завдання курсу. Взаємозв’язок з іншими дисциплінами. Якість 

продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. 

3. Поняття про загальні методи контролю якості продовольчої сировини, напівфабрикатів, 

готової продукції харчових виробництв. Класифікація, вибір методу та його 

достовірність. 

4. Порядок відбору середніх проб різних харчових продуктів. Середня проба та її 

підготовка до аналізу. 

Види контролю  

Змістовний модуль 2. 

5. Органолептичні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової 

продукції харчових виробництв і принципи їх вибору.Органолептична та сенсорна 

оцінка якості харчових продуктів як наукові поняття. Класифікація методів залежно від 

цілі застосування. Якісні та кількісні органолептичні характеристики. 

Система дегустаційних оцінок. 

Методи оцінки сенсорної чутливості дегустатора. 

Змістовний модуль 3.  

6. Методи визначення вологи та сухих речовин. Класифікація та наукова сутність методів. 

Метрологічне забезпечення, засоби вимірювання. Принцип вибору. Експресні методи, їх 

переваги та недоліки. 

7. Методи визначення вуглеводів. Класифікація, достовірність методів. Сфера 

застосування. Фізичні методи визначення вуглеводів. Хімічні методи визначення цукрів 

та крохмалю. Методи визначення клітковини та пектинових речовин. 

8. Методи визначення білків та жирів. Методи визначення азоту, їх наукова сутність та 

хімізм.  

9. Методи визначення масової частки жирів. Зв'язок фізичних і хімічних властивостей 

харчових продуктів із методами їх кількісного визначення. Вибір методу аналізу в 

залежності від об’єкта дослідження, його достовірність та точність. 

10. Методи визначення кислотності та біологічно-активних речовин. Методи визначення 

кислотності, лужності та окисно-відновного потенціалу.  

11. Методи визначення вітамінів, мінеральних речовин. Їх вибір, наукове обґрунтування, 

метрологічне забезпечення. Стандартні методи визначення біологічно-активних речовин 

у різних харчових продуктах. 



  

Змістовний модуль 4.  

12. Екологія харчових продуктів. Токсиметрія харчових добавок. 

13. Екологія харчових продуктів та її вплив на здоров’я людини. Шляхи забруднення 

продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв 

чужерідними речовинами. 

14. Харчові добавки,їх значення та токсикометрія. 

15. Методи контролю за вмістом чужерідних речовин у харчових продуктах. 

16. Перспективні методи діагностики безпеки харчових продуктів щодо забруднювачів. 

17. Фальсифікація харчових продуктів. Нормування та регламентація ксенобіотиків. 

18. Санітарно-гігієнічна експертиза харчових продуктів.  

19. Методи визначення фальсифікації харчової сировини. 

20. Основні принципи зниження шкідливих речовин у харчовій продукції. 

21. Нормування та регламентація вмісту ксенобіотиків у продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. 

Змістовний модуль 5.  

22. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час впровадження 

технологічних інновацій на підприємствах галузі 

23. Принципи раціонального харчування. Збалансованість макро-та мікронутрієнтного 

складу. Кислотно-лужний баланс у організмі людини.  

24. Наукова основа рівню споживання білків, жирів та вуглеводів. Вплив збалансованості 

жирно кислотного складу раціону на організм людини.  

25. Характеристика повноцінності раціону харчування. Спектр та індекс харчової щільності 

продуктів як показники спрямовані на збереження та укріплення здоров’я населення. 

Приклади розрахункових кейс-завдань з харчової хімії: 

Кейс 1: Розрахунок концентрації цукру в напої 

Завдання:  

Вам потрібно визначити концентрацію цукру в готовому напої, використовуючи дані, 

отримані з хімічного аналізу: 

- Відомо, що 100 мл напою містять 20 г розчиненого цукру. 

- Для визначення концентрації застосовується метод титрування, в результаті якого 

отримано, що 1 мл титрувального розчину реагує з 2 мг цукру. 

1. Розрахуйте концентрацію цукру в напої в грамах на літр (г/л). 

2. Якщо ви маєте 500 мл напою, скільки грамів цукру в ньому буде? 

Кейс 2: Розрахунок впливу температури на розчинність солі 

Завдання:  

Вам потрібно розрахувати, як змінюється розчинність кухонної солі (NaCl) в воді при 

різних температурах, враховуючи: 

- Розчинність NaCl у воді при 20°C становить 357 г/л. 

- Відомо, що розчинність збільшується на 5% за кожні 10°C підвищення температури. 

1. Розрахуйте розчинність NaCl при 40°C. 

2. Яка максимальна кількість NaCl розчиниться в 2 літрах води при 40°C? 

Кейс 3: Визначення впливу додавання стабілізатора на якість продукту 

Завдання:  

Стабілізатор додається для покращення текстури продукту. Вам потрібно розрахувати 

ефект додавання стабілізатора на якість харчового продукту, враховуючи: 

- Початкова якість продукту оцінюється як 75 (на шкалі від 0 до 100). 

- Додаючи стабілізатор, якість підвищується на 0.5 одиниці за кожен грам стабілізатора, 

але ефект насичується після 10 г. 

1. Яка буде нова якість продукту, якщо додати 15 г стабілізатора? 

2. Яка максимальна якість продукту може бути досягнута за допомогою стабілізатора? 

Кейс 4: Визначення масової частки води в продукті 

Завдання:  



  

Вам потрібно визначити масову частку води в харчовому продукті на основі даних про 

початкову та остаточну масу після сушіння, враховуючи 

- Початкова маса продукту: 200 г. 

- Остаточна маса після сушіння: 150 г. 

1. Визначте масову частку води в продукті до сушіння. 

2. Визначте масу води, яка була видалена при сушінні. 

Кейс 5: Вплив змішування пшеничного та соєвого борошна на амінокислотний склад 

Завдання:  

Пшеничне борошно вищого сорту характеризується найнижчими показниками (скор) для 

двох обмежуючих амінокислот у порівнянні з іншими сортами борошна. Визначте, про які 

амінокислоти йдеться. Як зміняться значення цих показників, якщо змішати 80 г пшеничного 

борошна з 30 г соєвого борошна? Який буде вплив змішування на амінокислотний склад? 

Врахуйте, що пшеничне борошно має низькі показники для лізину і треоніну, але у 

соєвому борошні ці показники є високими. 

1. Визначте обмежуючі амінокислоти для пшеничного борошна. 

2. Розрахуйте зміни у показниках амінокислот та середні значення для амінокислот у 

суміші.  

Кейс 6: Аналіз збереження вітамінів у житньому борошні 

Завдання:  

З зерна жита отримують три види житнього борошна, кожен з яких має різний вміст 

вітамінів порівняно з цільним зерном. Вам потрібно провести аналіз і розрахунки, щоб 

визначити, в якому вигляді борошна процент збереження вітамінів є максимальним. Поясніть 

причини таких відмінностей. 

Додаткові інформаційні дані для розв’язку завдання:  

1. Цільне зерно ржи містить: 

   - Вітамін А: 0.5 мг/100 г 

   - Вітамін B1 (тіамін): 0.8 мг/100 г 

   - Вітамін B2 (рибофлавін): 0.6 мг/100 г 

   - Вітамін B6 (піридоксин): 0.7 мг/100 г 

2. Різні види ржаної муки: 

   - Мука №1: Борошно грубого помолу (найменша обробка) 

   - Мука №2: Борошно середнього помолу (середня обробка) 

   - Мука №3: Борошно дрібного помолу (найбільша обробка) 

   Вміст вітамінів в муці: 

   - Мука №1: 

     - Вітамін А: 0.4 мг/100 г 

     - Вітамін B1: 0.7 мг/100 г 

     - Вітамін B2: 0.5 мг/100 г 

     - Вітамін B6: 0.6 мг/100 г 

   - Мука №2: 

     - Вітамін А: 0.3 мг/100 г 

     - Вітамін B1: 0.6 мг/100 г 

     - Вітамін B2: 0.4 мг/100 г 

     - Вітамін B6: 0.5 мг/100 г 

   - Мука №3: 

     - Вітамін А: 0.2 мг/100 г 

     - Вітамін B1: 0.5 мг/100 г 

     - Вітамін B2: 0.3 мг/100 г 

     - Вітамін B6: 0.4 мг/100 г 

1. Розрахуйте процент збереження вітамінів у кожному виді муки у порівнянні з цільним 

зерном. 

2. Визначте, в якому вигляді муки процент збереження вітамінів максимальний. 



  

3. Поясніть причини відмінностей у збереженні вітамінів. 

Кейс 7: Вибір жиру для виготовлення масляного крему 

Завдання:  

Вам потрібно вибрати оптимальний вид масла для виготовлення масляного крему з 

трьох наданих зразків жиру. В таблиці наведено показники жирових зразків: Й.Ч. (йодне 

число), Р.М. (кількість рефракції), К.Ч. (кислотне число). 

Зразок Й.Ч. Р.М. К.Ч. 

№1 27 30 0,02 

№2 32 0,3 0,02 

№3 22 30 0,05 

1. Які види жирів можуть бути зашифровані в цих зразках? 

2. Обґрунтуйте вибір оптимального зразка для виготовлення масляного крему. 

Кейс 8: Визначення вмісту заліза в томатному соку 

Завдання:  

Лабораторія отримала завдання визначити кількість заліза в томатному соку. Для цього 

5,00 г зразка томатного соку піддали мокрому озоленню. Отриману пробу розчинили у мірній 

колбі об'ємом 50,00 мл. Далі для аналізу відібрали 20,00 мл цього розчину, додали 1,10-

фенантролін за певних умов, що призвело до утворення оранжево-червоного комплексу заліза. 

Дані для розрахунку: 

 Оптична густина утвореного комплексу становила 0,20. 

 Оптична густина стандартних розчинів фенантролінатів заліза відома для різних 

кількостей заліза: 

Кількість заліза (мкг) Оптична густина 

10,00 0,05 

30,00 0,23 

50,00 0,48 

70,00 0,53 

100,00 0,75 

1. Побудуйте калібрувальний графік залежності оптичної густини від кількості 

заліза (мкг). 

2. Визначте кількість заліза (мкг) у пробі (20,00 мл розчину), яка відповідає 

оптичній густині 0,20, використовуючи калібрувальний графік або лінійне рівняння, що 

виразить цю залежність. 

3. Розрахуйте загальну кількість заліза в 50,00 мл розчину. 

4. Обчисліть кількість заліза, що міститься у 100,00 г томатного соку, враховуючи, 

що аналізувалась проба масою 5,00 г. 

5. Запропонуйте висновок щодо вмісту заліза в томатному соку та можливих джерел 

похибок у вимірюваннях. 

Кейс 9: Ідентифікація жирів в оливковій олії 

Завдання:  

Вам необхідно провести ідентифікацію жирів, що містяться в оливковій олії, яка 

складається на 82-91% з ненасичених карбонових кислот. Основну увагу зверніть на естери 

гліцерину, які мають три залишки ліноленової (октадекатрієн9,12,15-ової) кислоти. Завдання 

полягає в тому, щоб визначити, які хімічні реакції можуть бути використані для ідентифікації 

цих жирів, та написати відповідні рівняння реакцій. 

Дані для аналізу: 

 Гідроліз тригліцеридів: Жири (тригліцериди) можуть бути піддані гідролізу для 

розщеплення на гліцерин та жирні кислоти. 



  

 Каталітичне гідрування: Ця реакція дозволяє перетворити ненасичені зв’язки жирних 

кислот на насичені. 

 Йодометричне титрування: Метод для визначення кількості ненасичених зв’язків у 

жирних кислотах. 

 Окиснення перманганатом калію: Використовується для ідентифікації подвійних 

зв’язків у ненасичених жирних кислотах. 

1. Опишіть реакцію гідролізу тригліцеридів: Напишіть рівняння реакції, в якій 

тригліцерид, що містить три залишки ліноленової кислоти, розщеплюється на гліцерин і три 

молекули ліноленової кислоти. 

2. Напишіть рівняння реакції каталітичного гідрування: Покажіть, як ненасичені зв'язки 

ліноленової кислоти (октадекатрієн9,12,15-ової) перетворюються на насичені. 

3. Напишіть рівняння реакції йодометричного титрування: Вкажіть, як ліноленова 

кислота реагує з йодом і як ця реакція допомагає визначити кількість ненасичених зв’язків. 

4. Напишіть рівняння реакції окиснення перманганатом калію: Поясніть, як подвійні 

зв’язки ліноленової кислоти окислюються перманганатом калію і які продукти утворюються. 

Запитання для обговорення: 

1. Як зміна кількості ненасичених карбонових кислот впливає на властивості оливкової 

олії? 

2. Які інші методи ідентифікації жирів можуть бути використані в лабораторних умовах? 

3. Як результати цих реакцій можна використовувати для визначення якості оливкової 

олії? 

Кейс 10: Визначення вологості пшеничного борошна 1-го ґатунку 

Завдання:  

Вам доручено визначити вологість пшеничного борошна 1-го ґатунку та зробити 

висновок, чи відповідає цей зразок стандарту. За стандартом, вміст вологи у пшеничному 

борошні 1-го ґатунку не повинен перевищувати 15%. 

Дані для розрахунку: 

- Маса наважки зразку до висушування: 9,7651 г 

- Маса зразку після висушування: 8,0020 г 

- Максимально допустима вологість за стандартом: 15% 

1. Розрахуйте вологість зразка пшеничного борошна, попередньо підібравши формулу. 

2. Зробіть висновокчи відповідає вологість зразка встановленому стандарту, якщо 

максимальний допустимий вміст вологи складає 15%. 

Кейс 11: Визначення кислотності та оцінка його свіжості  

Завдання:  

Вам потрібно визначити кислотність молока, використовуючи результати нейтралізації 

розчином натрію гідроксиду (NaOH). Ви отримали наступні дані: 

- На нейтралізацію аліквоти молока об'ємом 5 см³ витрачено 0,80 см³ 0,1000 Н розчину 

NaOH. 

Для реалізації завдання пропонується провести розрахунки та надати відповідь на основі 

отриманих результатів: 

1. Розрахувати кількість молекул NaOH, витрачених на нейтралізацію молока. 

2. Визначити кислотність молока, використовуючи дані про витрачений об'єм NaOH та 

об'єм аліквоти молока. 

3. Порівняйти отримане значення кислотності з типовими нормативами для свіжого 

молока. Зазвичай, кислотність свіжого молока не перевищує 0,18-0,22% (може бути 

представлена в градусах кислоти або міліграмах на 100 см³ молока). 

4. На основі отриманих результатів, зробити висновок щодо свіжості досліджуваного 

зразка молока. Якщо отримане значення кислотності перевищує нормативи для свіжого молока 

(0,18-0,22% або відповідні одиниці в міліграмах на 100 см³), це може свідчити про те, що 

молоко може бути не зовсім свіже. 

 



  

 

13. ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ: НАЦІОНАЛЬНА ТА ECTS 

Підсумки семестрового контролю 

 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсової роботи для заліку 

90 - 100 A відмінно зараховано 

82 - 89 B добре 

74 - 81 C 

64 - 73 D задовільно 

60 - 63 E 

35 - 59 FX незадовільно з можливістю 

повторного складання 

не зараховано з 

можливістю повторного 

складання 

0 - 34 F незадовільно з обов'язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 

не зараховано з 

обов'язковим повторним 

вивченням дисципліни 

14. МЕТОДИЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Перелік та зміст начально-методичного забезпечення вивчення курсу «Харчова хімія та 

нутріціологія включає в себе: – конспект або розширений план лекцій з курсу «Харчова хімія та 

нутріціологія – тематичні плани лекцій, лабораторних занять, самостійної роботи студентів; – 

завдання для лабораторних робіт та самостійної роботи; – питання, задачі, завдання або кейси 

для поточного та підсумкового контролю знань і вмінь студентів та оцінювання самостійної 

роботи. 
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Інформаційні ресурси 
При вивченні освітнього компоненту «Харчова хімія», студенти можуть користуватися 

різноманітними інформаційними ресурсами та базами знань через локальні та глобальні 

комп'ютерні мережі. Ось перелік корисних ресурсів з відповідними посиланнями: 

1.Глобальні інформаційні ресурси: 

1. Наукові бази даних та електронні бібліотеки: 

   - PubMed – База даних біомедичних статей: [PubMed](https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/) 

   - ScienceDirect – Платформа для доступу до наукових статей: 

[ScienceDirect](https://www.sciencedirect.com/) 

   - SpringerLink – Доступ до книг і статей в області харчових наук: 

[SpringerLink](https://link.springer.com/) 

   - Wiley Online Library – Наукові журнали та книги: [Wiley Online 

Library](https://onlinelibrary.wiley.com/) 

2. Онлайн-енциклопедії та довідники: 

   - Food Chemistry (Elsevier) – Енциклопедія харчової хімії: [Food 

Chemistry](https://www.elsevier.com/en-xm/enzyme-and-microbial-technology) 

   - CRC Handbook of Food Chemistry – Довідник з харчової хімії: [CRC 

Handbook](https://www.crcpress.com/CRC-Handbook-of-Food-

Chemistry/Lee/p/book/9780367335225) 

3. Професійні організації та асоціації: 

   - Institute of Food Technologists (IFT) – Ресурси для фахівців з харчових технологій: 

[IFT](https://www.ift.org/) 

   - American Society for Nutrition (ASN) – Наукові журнали і ресурси: [ASN](https://nutrition.org/) 

4. Онлайн-платформи для навчання: 

   - Coursera – Онлайн-курси з харчової хімії та нутріціології: 

[Coursera](https://www.coursera.org/) 

   - edX – Доступ до курсів з харчових наук: [edX](https://www.edx.org/) 

   - Udemy – Платформа для онлайн-курсів: [Udemy](https://www.udemy.com/) 

5. Інформаційні портали та наукові журнали: 

   - Journal of Nutritional Biochemistry – Статті з нутріціології і біохімії: [Journal of Nutritional 

Biochemistry](https://www.journals.elsevier.com/journal-of-nutritional-biochemistry) 

   - Food Chemistry Journal– Дослідження в області харчової хімії: [Food 

Chemistry](https://www.journals.elsevier.com/food-chemistry) 

   - Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics– Публікації з дієтології: [Journal of the 

Academy of Nutrition and Dietetics](https://www.jandj.org/) 



  

6. Ресурси для актуальної інформації: 

   - Google Scholar – Пошукова система для наукових публікацій: [Google 

Scholar](https://scholar.google.com/) 

   - ResearchGate – Платформа для обміну науковими публікаціями: 

[ResearchGate](https://www.researchgate.net/) 

Також рекомендуємо: 

1. Офіційний сайт Кодексу Аліментаріус – http://www.fao.org/fao-

whocodexalimentarius/standards/list-of-standards/en/  

2. Доступ до законодавства Європейського Союзу – http://eurlex.europa.eu/  

3. Веб-сайт Єврокомісії з питань харчової безпечності – http :// ec. europa. eu / food / index _ en. 

html  

4. База даних пестицидів ЄС – http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eupesticides-database-

redirect/index_en.htm  

5. Офіційний сайт Держпродспоживслужби – http://www.consumer.gov.ua 

6. Сайт Держсанепідслужби – http://www.dsesu.gov.ua 

7. Сайт Держветфітослужби – http://www.vet.gov.ua/resetreksport 

8. www.openj-gate.com Відкритий доступ до більш, ніж 3000 журналів з хімії (англ.) 

9. Нормативні акти України [Електронний ресурс] Режим доступу: http://www.nau.kiev.ua 

10. Сайт Державної служби статистики України [Електронний ресурс] – Режим доступу: 

http://www.ukrstat.gov.ua 

11. Сервер Верховної Ради України [Електронний ресурс] – Режим доступу: 

http://www.rada.gov.ua 

12. Укрстандарт [Електронний ресурс] – Режим доступу: https://ukrstandart.net/ua 

13. Офіційний сайт Кабінету Міністрів України [Електронний ресурс] – Режим доступу:  

www.kmu.gov.ua 
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