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Найменування
показників

Галузь знань, напрям 
підготовки, освітньо- 

кваліфікаційний рівень

Характеристика навчальної 
дисципліни

денна форма заочна форма 
навчання навчання

Кількість кредитів -  3
Галузь знань:

18 «Виробництво та 
технології»

Вибіркова

Модулів -  2

Спеціальність:
181 «Харчові технології»

Рік підготовки:
Змістових модулів: 4 2019-2020-й І 2019-2020-й

Індивідуальне науково- 
дослідне завдання: -

Курс

2 4

Семестр

Загальна кількість 
годин -  90

3-й | 7-й
Лекції

Тижневих годин для 
денної форми навчання: 
аудиторних -  2,9 
самостійної роботи 
студента-3 ,1

Освітній ступінь: бакалавр

14 год. 6 год.
Практичні, семінарські

- п
Лабораторні

ЗО год. | 6 год.
Самостійна робота

46 год. | 78 год.
Індивідуальні завдання:

Вид контролю:
- залік

Примітка.
Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної роботи становить (%): 
51,1 /48,9(46/44)

2. Мета та завдання навчальної дисципліни 
Мста: придбання, систематизація та закріплення теоретичних знань щодо складу, 

властивостей харчових продуктів, побудови технологічного потоку, технологічних 
факторів, що призводять до стану кулінарної готовності, вибору науково обгрунтованих 
методів технологічного впливу на харчові системи, закономірностей зміни харчових 
продуктів та їх складових під впливом технологічних чинників.

Завдання: визначення основних чинників, що впливають на закономірності 
формування показників якості харчових продуктів та взаємозв’язок органолептичних 
показників продуктів з їх складом і структурою та їхнього перетворення під час 
технологічної обробки.



У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен:
знати: поняття, визначення, основні терміни теоретичних основ, фізико-хімічної 

суті процесів, що полягли в основі технологій харчової продукції, хімічну будову, фізико- 
хімічні властивості, функції основних поживних речовин, технологічні чинники, що 
впливають на поживні речовини та формують задані показники якості готової продукції;

вміти: проводити оцінку властивостей основних поживних речовин, володіти 
методиками, працювати з лабораторними приладами, що використовуються для аналізу та 
дослідження, настроювати їх, обчислювати отримані результати, надавати рекомендації 
щодо регулювання технологічного процесу

3. Програма навчальної дисципліни
(Затверджено методичною радою СНАУ 12.06.2017 р., протокол № 6)

Модуль 1.

Змістовий модуль 1. Білки харчових продуктів та їх зміни в технологічному потоці.
Тема 1. Вступ. Мста, завдання, основні поняття дисципліни. Перспективи 

розвитку та основні завдання харчової промисловості України. Мета, об’єкт, предмет та 
завдання дисципліни. Найважливіші технологічні поняття та визначення. Систематизація 
складових частин їжі та харчових продуктів

Тема 2. Білки та зміна їх властивостей під впливом технологічного процесу. 
Загальна характеристика білків, класифікація, рівні структурної організації. 
Функціональні властивості білків. Модифікація білків. Види та призначення.

Тема 3. Харчові продукти як джерело білкових речовин. Білки традиційних 
продуктів харчування. Нові форми білкової їжі. Перспективні джерела білка

Змістовий модуль 2. Жири харчових продуктів та їх зміни в технологічному потоці.
Тема 4. Жири та зміна їх властивостей під впливом технологічного процесу.

Загальна характеристика та класифікація жирів. Функціонально-технологічні властивості 
жирів. Зміна жирів у процесі зберігання та під впливом технологічних факторів. 
Модифікація жирів

Тема 5. Харчові продукти як джерело жирів. Характеристика жирів та жирових 
продуктів тваринного та рослинного походження. Ферментативне окислення ліпідів 
молока та молочних продуктів, м'яса, риби та овочів. Вплив термічної обробки на 
властивості, харчову та біологічну цінність жирів. Види псування жирів. Способи 
стабілізації жирів. Оцінка рівня окислення та здатності жирів до окислення

Модуль 2.

Змістовий модуль 3. Вуглеводи харчових продуктів та їх зміни в 
технологічному потоці.

Тема 6. Зміни моно- і олігосахаридів при технологічній обробці. Загальна 
характеристика вуглеводів. Класифікація, будова й фізіологічне значення. Характеристика 
моно- і олігосахаридів харчових продуктів. Функціонально-технологічні властивості 
моно- і олігосахаридів. Перетворення моно- і олігосахаридів у технологічному потоці.

Тема 7. Роль полісахаридів у технологічних процесах. Характеристика 
полісахаридів харчових продуктів. Функціонально-технологічні властивості крохмалю і 
його роль у технологічному процесі. Харчові волокна. Будова, властивості й роль у 
технологічних процесах. Використання модифікованих крохмалів у харчовій 
промисловості

Змістовий модуль 4. Вода в харчових продуктах.
Тема 8. Вода та її значення в технологічних процесах. Вода як розчинник та 

екстрагент. Структура та властивості води. Активність води. Класифікація та 
характеристика форм зв’язків вологи. Вода в харчових продуктах.
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Модуль 1
Змістовий модуль 1. Білки харчових продуктів та їх зміни в технологічному потоці

Тема 1. Вступ. Мета, 
завдання, основні 
поняття дисципліни

14 2 6 6 10 10

Тема 2. Білки та зміна їх 
властивостей під 
впливом технологічного 
процесу

14 2 6 6 14 2 2 10

Тема 3. Харчові 
продукти як джерело 
білкових речовин

14 2 6 6 10 10

Разом за змістовим 
модулем 1 42 6 18 18 34 2 2 ЗО

Змістовий модуль 2. Жири харчових продуктів та їх зміни в технологічному погоні-
Тема 4. Жири та зміна їх 
властивостей під впливом 
технологічного процесу

14 2 6 6 14 2 2 10

Тема 5. Харчові продукти 
як джерело жирів 8 2 - 6 10 10

Разом за змістовім 
модулем 2 22 4 6 12 24 2 2 20

Модуль 2
Змістовий модуль 3. Вуглеводи харчових продуктів та їх зміни в технологічному

потоці
Тема 6. Зміни моно- і 
олігосахаридів при 
технологічній обробці

12 2 6 6 14 2 2 10

Тема 7. Роль 
полісахаридів у 
технологічних процесах

8 2 - 6 10 10

Разом за змістовим 
модулем 3 20 4 б 12 24 2 2 20

Змістовий модуль 4. Вода в харчових продуктах
Тема 8. Вода та її 
значення в
технологічних процесах

б 2 - 4 8 8

Разом за змістовим 
модулем 4 6 2 - 4 8 8

Всього годин 90 16 ЗО 44 ^ 0 6 6 78



№
з/п Назва теми Кількість

годин

1

Тема 1. Вступ. Мета, завдання, основні поняття дисципліни.
1. Перспективи розвитку та основні завдання харчової промисловості 
України.
2. Мета, об’єкт, предмет та завдання дисципліни.
3. Найважливіші технологічні поняття та визначення

2

2

Тема 2. Білки та зміна їх властивостей під впливом технологічного 
процесу.
1. Загальна характеристика білків, класифікація, рівні структурної 
організації.
2. Функціональні властивості білків

2

3
Тема 3. Харчові продукти як джерело білкових речовин.
1. Білки традиційних продуктів харчування.
2. Нові форми білкової їжі

2

4

Тема 4. Жири та зміна їх властивостей під впливом технологічного 
процесу.
1. Загальна характеристика та класифікація жирів.
2. Функціонально-технологічні властивості жирів.
3. Зміна жирів у процесі зберігання та під впливом технологічних 
факторів

2

5

Тема 5. Харчові продукти як джерело жирів.
1. Характеристика жирів та жирових продуктів тваринного та рослинного 
походження.
2. Ферментативне окислення ліпідів молока та молочних продуктів, м'яса, 
риби та овочів.
3. Вплив термічної обробки на властивості, харчову та біологічну цінність 
жирів.
4. Види псування жирів. Способи стабілізації жирів

2

6

Тема 6. Зміни моно- і олігосахаридів при технологічній обробці.
1. Загальна характеристика вуглеводів. Класифікація, будова й 
фізіологічне значення.
2. Функціонально-технологічні властивості моно- і олігосахаридів.
3. Перетворення моно- і олигосахаридів у технологічному потоці

2

7

Тема 7. І’оль полісахаридів у технологічних процесах.
1. Характеристика полісахаридів харчових продуктів.
2. Функціонально-технологічні властивості крохмалю і його роль у 
технологічному процесі.
3. Харчові волокна. Будова, властивості й роль у технологічних процесах

2

8

Тема 8. Вода та її значення в технологічних процесах.
1. Вода як розчинник та екстрагент.
2. Структура та властивості води.
3. Активність води.
4. Класифікація та характеристика форм зв’язків вологи

2

Разом 16



№
з/п Назва теми

Кількість
годин

1 Розрахунок стабільності і цілісності технологічної системи 6

2 Вивчення властивостей білків різного походження та їх змін під час 
впливу технологічних чинників 6

3 Дослідження функціонально-технологічних властивостей білкових 
продуктів переробки рослинної сировини 6

4 Вивчення властивостей жирів й олій та дослідження дії технологічних 
факторів на зміни їх показників якості 6

5 Вивчення властивостей вуглеводів та їх змінювання під час 
технологічного впливу. 6

Разом зо

7. Самостійна робота
№ Назва теми

Кількість
з/п годин
1 Вступ. Мета, завдання, основні поняття дисципліни. 6
2 Білки та зміна їх властивостей під впливом технологічного процесу 6
3 Харчові продукти як джерело білкових речовин 6
4 Жири та зміна їх властивостей під впливом технологічного процесу 6
5 Харчові продукти як джерело жирів 6
6 Зміни моно- і олігосахаридів при т'ехнологічній обробці 6
7 Роль полісахаридів у технологічних процесах 4
8 Вода та її значення в технологічних процесах 4

Разом 44

8. Методи навчання
1. Методи навчання за джерелом знань:

1.1. Словесні: робота з книгою, конспектування, виготовлення таблиць, графіків, опорних 
конспектів тощо).
1.2. Наочні: демонстрація, спостереження.
1.3. Практичні: практична робота.

2. Методи навчання за характером логіки пізнання.
2.1. Аналітичний
3. Методи навчання за характером та рівнем самостійної розумової діяльності студентів.

3.1. Проблемний (проблемно-інформаційний)
4. Активні методи навчання -  використання технічних засобів навчання, використання 
проблемних ситуацій, використання навчальних та контролюючих тестів, використання 
опорних конспектів лекцій.
5. Інтерактивні технології навчання -  використання мультимедійних технологій, 
інтерактивної дошки та електронних таблиць.

9. Методи контролю
1. Рейтинговий контроль за 100-бальною шкалою оцінювання ЄКТС
2. Проведення проміжного контролю протягом семестру
3. Полікритеріальна оцінка побочної роботи студентів:
- рівень знань, продемонстрований на лабораторних заняттях;
- активність під час обговорення питань, що винесені на заняття;
- результати виконання та захисту лабораторних робіт;
- самостійне опрацювання теми в цілому чи окремих питань;
- результати тестування;
- письмові завдання при проведенні контрольних робіт.



Поточне тестування та самостійна робота С
Р
С

Разом
за
модулі 
та СРС

Атестація Сума
Змістовий модуль 1 

20 балів

Змістовий 
модуль 2 — 

15 балів

Змістовий 
модуль 3 -  

20 балів

Змістовий 
модуль 4 -  

15 балів
ТІ Т2 тз Т4 Т5 Тб Т7 Т8 15 85

(70+15) 15 1008 6 6 8 7 10 10 15

Шкала оцінювання: національна та ЕСТ8

Сума балів за всі види 
навчальної діяльності Оцінка ЕСТв

Оцінка за національною шкалою
для екзамену, курсового проекту 
(роботи), практики

90-100 А відмінно
82-89 В добре75-81 С
69-74 Б задовільно60-68 Е
35-59 БХ незадовільно з можливістю повторного 

складання

1-34 Б незадовільно з обов’язковим повторним 
вивченням дисципліни

11. Методичне забезпечення
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