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1. Опис навчальної дисципліни

Найменування
показників

Галузь знань, напрям 
підготовки, освітньо- 

кваліфікаційний рівень

Характеристика навчальної 
дисципліни

денна форма заочна форма 
навчання навчання

Кількість кредитів -  2
Галузь знань:

18 «Виробництво та 
технології»

Вибіркова

Модулів -  2

Спеціальність:
181 «Харчові технології»

Рік підготовки:
Змістових модулів: 2 2019-2020-й !

Індивідуальне науково- 
дослідне завдання: -

Курс

2

Семестр

Загальна кількість 
годин -  60

4-й
Лекції

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

Освітній ступінь: бакалавр

14 год.
Практичні, семінарські

- •
Лабораторні

14 год. !
Самостійна робот а

32 год. |
Індивідуальні завдання:

Вид контролю: 
- екзамен

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

2. Мета та завдання навчальної дисципліни 
Мета: 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)

Модулі» 1.
Змістовий модуль 1. Вітаміни, мінеральні речовини, ферменти та їх зміни в 

технологічному потоці.
Тема 1. Вітаміни та мінеральні речовини в технологічному процесі 

виробництва продуктів харчування. Вітаміни. Загальна характеристика та класифікація. 
Водо- та жиророзчинні вітаміни. Вітаміноподібні речовини. Провітаміни. Технологічні 
фактори, що зумовлюють руйнування вітамінів. Мінеральні речовини. Загальна 
характеристика та класифікація. Значення у харчуванні, фізіологічне та технологічне 
значення мінеральних речовин. Властивості мінеральних речовин. Використання вітамінів 
та мінеральних речовин у харчових технологіях

Тема 2. Ферменти у харчовій промисловості. Загальна характеристика, 
класифікація та властивості ферментів. Будова та механізм дії ферментів. Характеристика 
факторів, що впливають на ферментативну активність. Характеристика ферментів, що 
використовуються у харчовій промисловості

Модуль 2.
Змістовий модуль 2. Харчові продукти як дисперсні системи. Структурно- 

механічні властивості харчових мас. Біохімічні та мікробіологічні основи харчових 
технологій

Тема 3. Харчові продукти як дисперсні системи. Класифікація дисперсних 
систем харчових продуктів. Рідкі харчові продукти. Гелі. Емульсії. Піни. Порошки. 
Суспензії

Тема 4. Структурно-механічні властивості харчових систем. Основні поняття 
реології. Вплив технологічних факторів на структурно-механічні характеристики 
харчових продуктів. Способи та прилади для визначення структурно-механічних 
властивостей харчових продуктів

Тема 5. Бродильні мікроорганізми та бродіння. Мікроорганізми, що 
використовуються в харчових виробництвах, їх класифікація та загальна характеристика. 
Дріжджі. Мікроорганізми, що викликають молочнокисле бродіння. Оцтовокисле бродіння

Тема 6. Колір, смак та запах харчових продуктів. Формування кольору при 
виробництві харчових продуктів. Характеристика харчових барвників. Поняття смаку й 
запаху харчових продуктів. Речовини, що впливають на смак харчових продуктів. 
Характеристика ароматичних речовин харчових продуктів

Тема 7. Теоретичні основи запобігання псуванню сировини та продуктів під 
час зберігання. Сировина як об'єкт зберігання. Втрати маси та втрати якості сировини. 
Фізико-хімічні процеси. Біохімічні процеси. Біологічні процеси. Внутрішні та зовнішні 
фактори, що впливають на зберігання сировини. Біоз, анабіоз, абіоз



4. Структура навчальної дисципліни

Назви змістових модулів 
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Модуль 1
Змістовий модуль 1. Вітаміни, мінеральні речовини, ферменти та їх зміни в 

технологічному потоці
Тема 1. Вітаміни та 
мінеральні речовини в 
технологічному процесі 
виробництва продуктів 
харчування

16 2 8 6

Тема 2. Ферменти у 
харчовій промисловості 8 2 - 6

Разом за змістовім 
модулем І 24 4 5 12

Модуль 2
Змістовий модуль 2. Харчові продукти як дисперсні системи. Структурно-механічні

властивості харчових мас
Тема 3. Харчові 
продукти як дисперсні 
системи

12 2 6 4

Тема 4. Структурно- 
механічні властивості 
харчових систем

6 2 - 4

Тема 5. Бродильні 
мікроорганізми та 
бродіння

6 2 - 4

Тема 6. Колір, смак та 
запах харчових 
продуктів

6 2 - 4

Тема 7. Теоретичні 
основи запобігання 
псуванню сировини та 
продуктів під час 
зберігання

6 2 - 4

Разом за змістовим 
модулем 2 36 10 6 20

Всього годин 60 14 14 32



№
з/п Назва теми Кількість

годин

1

Тема 1. Вітаміни та мінеральні речовини в технологічному процесі 
виробництва продуктів харчування.
1. Вітаміни. Загальна характеристика та класифікація.
2. Водо- та жиророзчинні вітаміни. Вітаміноподібні речовини. 
Провітаміни.
3. Технологічні фактори, що зумовлюють руйнування вітамінів.
4. Мінеральні речовини. Загальна характеристика та класифікація.
5. Значення у харчуванні, фізіологічне та технологічне значення 
мінеральних речовин.
6. Властивості мінеральних речовин

2

2
Тема 2. Ферменти у харчовій промисловості.
1. Загальна характеристика, класифікація та властивості ферментів.
2. Будова та механізм дії ферментів.
3. Характеристика факторів, що впливають на ферментативну активність

2

3

ТсмаЗ. Харчові продукти як дисперсні системи.
1. Класифікація дисперсних систем харчових продуктів.
2. Рідкі харчові продукти.
3. Гелі.
4. Емульсії.
5. Піни.
6. Порошки

2

4
Тема 4. Структурно-механічні властивості харчових систем.
1. Основні поняття реології.
2. Вплив технологічних факторів на структурно-механічні характеристики 
харчових продуктів

2

5

Тема 3. Бродильні мікроорганізми та бродіння.
1. Мікроорганізми, що використовуються в харчових виробництвах, їх 
класифікація та загальна характеристика.
2. Дріжджі.
3. Мікроорганізми, що викликають молочнокисле бродіння

2

6

Тема 6. Колір, смак та запах харчових продуктів.
1. Формування кольору при виробництві харчових продуктів.
2. Характеристика харчових барвників.
3. Поняття смаку й запаху харчових продуктів.
4. Речовини, що впливають на смак харчових продуктів

2

7

Тема 7. Теоретичні основи запобігання псуванню сировини та 
продуктів під час зберігання.
1. Сировина як об'єкт зберігання.
2. Втрати маси та втрати якості сировини.
3. Фізико-хімічні процеси.
4. Біохімічні процеси.
5. Біологічні процеси.
6. Внутрішні та зовнішні фактори, що впливають на зберігання сировини

2

Разом 14

6. Теми лабораториих запять
№
з/п Назва теми Кількість

годин
1 Вивчення впливу технологічних чинників на властивості гідроколоїдів 

різної природи та гелів на їх основі 8

2 Вивчення впливу технологічних чинників на формування консистенції 
харчової продукції 6
Разом 14



№ Назва теми Кількість
з/п годин
1 Вітаміни та мінеральні речовини в технологічному процесі виробництва 

продуктів харчування 6
2 Ферменти у харчовій промисловості 6
3 Харчові продукти як дисперсні системи 4
4 Структурно-механічні властивості харчових систем 4
5 Бродильні мікроорганізми та бродіння 4
6 Колір, смак та запах харчових продуктів 4
7 Теоретичні основи запобігання псуванню сировини та продуктів під час 

зберігання 4

Разом 32

8. Методи навчаніїн
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.

10. Розподіл балів, які отримують студенти на заліку
Поточне тестування та 

самостійна робота
С
Р
с

Разом за 
модулі та 
СРС

Атестація Підсумковий 
тест - екзамен

Сума

Змістовий 
модуль 1 -  

20 балів

Змістовий 
модуль 2 -2 0  

балів
ТІ Т2 ТЗ Т4 Т5 Т6 Т7 15 55 (40+15) 15 зо 10010 10 4 4 4 4 4



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 І) задовільно60-68 Е
35-59 БХ незадовільно з можливістю повторного 

складання

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

11. Методичне забезпечення
1. Реологічні методи дослідження сировини і харчових продуктів та автоматизація 

розрахунків реологічних характеристик [Текст]: навч. посібник / А. Б. Горальчук 
[та ін.]. - X.: ХДУХТ, 2006. - 63 с.

12. Рекомендована література 
Базова:

2. Теоретичні основи харчових технологій. Навчальний посібник / П.П. Пивоваров (та 
ін.); за ред. П.П. Пивоварова. -  2-ге вид. стереотип. -  X. ХДУХТ, 2011. -  363 с

3. Дуденко, Н. В., Фізіологія харчування [Текст]: навч. посібник/ Н. В. Дуденко, Л. Ф. 
Павлоцька. - Харків : Студцентр, 1999. - 392 с.

4. Пищевая химия [Текст]/ А. П. Нечаев [и др.]; под ред. А. П. Нечаева. -СПб.: 
ГИОРД, 2001.-592 с.

5. Сарафанова, Л. А. Пищевые добавки [Текст] : Энциклопедия / Л. А. Сарафанова. -2- 
е изд., испр. и доп. - СПб.: ГИОРД, 2004. - 808 с.

6. Системи технологий [Текст] : учебное пособие / Под. ред. проф. П. Д. Дудко. - 2-е 
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