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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 
1.  Назва ОК ВК7  Хімія смаку, запаху, кольору 

2.  Факультет/кафедра Факультет харчових технологій,  

кафедра технологій та безпечності харчових продуктів 

3.  Статус ОК Вибірковий 

4.  Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 

яких є ОК для  

 «Харчові технології» / 181  «Харчові технології» 

5.  Рівень НРК Перший (бакалаврський) 

6.  Семестр та тривалість 

вивчення 

ІV (15 тижнів), ІХ (15 тижнів) 

7.  Кількість кредитів ЄКТС 5,0 

8.  Загальний обсяг годин та їх 

розподіл 150 

Контактна робота (заняття) Самостійна 

робота Лекційні Практичні/семінарські Лабораторні 

ІV семестр (денна форма навчання) 

14 - 16 120 

ІХ семестр (заочна форма навчання) 
- 2 - 148 

9.  Мова навчання Українська 

10.  Викладач/ Координатор 

освітнього компонента  

Синенко Тетяна Павлівна, асистент 

10.1 Контактна інформація  Синенко Тетяна Павлівна,  асистент  кафедри технологій та 

безпечності харчових продуктів, 317м, 0684870521,  E–mail: 

tatiana.synenko@snau.edu.ua 

11.  Загальний опис освітнього 

компонента 

забезпечує набуття здобувачами вищої освіти теоретичних і 

практичних основ хімії смаку, запаху, кольору; розвиток 

практичного досвіду користування хімічними знаннями в 

професійній діяльності; набуття професійних навичок з 

технологічної експертизи за смаком, запахом, кольором 

органолептичними методами. 

12.  Мета освітнього компонента формування  у здобувачів вищої освіти системи знань з хімічної 

будови речовин-попередників і речовин, що зумовлюють смак, 

колір та запах харчових продуктів; хімічних і біологічних 

реакцій, що беруть участь у формуванні смаку, кольору та 

запаху харчових продуктів під час технологічних процесів; зміни 

смаку, кольору та запаху під час зберігання харчових продуктів; 

створення та використання підсилювачів смаку, барвників та 

ароматизаторів, розвиток практичного досвіду користування 

хімічними знаннями у професійної діяльності. 

13.  Передумови вивчення ОК, 

зв'язок з іншими освітніми 

компонентами ОП 

Освітній компонент базується на попередньому вивчені 

дисциплін «Теоретичні основи харчових виробництв», «Харчова 

хімія», «Товарознавство харчових продуктів», «Процеси і 

апарати харчових виробництв». 

14.  Політика академічної 

доброчесності 

Вивчення навчальної дисципліни ґрунтується на засадах 

академічної доброчесності та дотриманні вимог, які зазначені в 

«Положенні академічної доброчесності Сумського 

національного аграрного університету».  

15.  Посилання на мудл https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5062 
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2. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ ЗВ'ЯЗОК З 

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ   

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього компонента 

студент очікувано буде здатен 

Програмні результати навчання, на 

досягнення яких спрямований ОК Як оцінюється 

РНД ПРН 

1 

ПРН 

5 

ПРН 

6 

ПРН 

7 

ПРН 

8 

ПРН 

9 

ПРН 

11 

ПРН 

14 

ПРН 

28 

ПРН 

29 

ДРН1. Демонструвати знання основних 

теоретичних основ хімії смаку, запаху, 

кольору. 

х          

Оформлення 

конспекту лекцій 

та робочого 

зошита; 

навчальна робота 

на лабораторних 

заняттях; 

написання 

модульних 

контролів; 

виконання 

самостійної 

роботи. 

ДРН2. Управляти технологічними 

процесами переробки харчової 

сировини, з контролем органолептичних 

показників (смаку, запаху, кольору) під 

час технологічного процесу.   

 х         

ДРН3. Вивчати, систематизувати, 

аналізувати процеси перетворень 

складових компонентів сировини, 

утворення основних органолептичних 

ознак продуктів, з урахуванням 

збереження їх харчової цінності. 

  х        

ДРН4. Організовувати, контролювати та 

управляти сенсорними 

характеристиками продуктів в 

технологічному процесі 

 
 

 х       

ДРН5. Порівнювати та оцінювати 

новітні світові тенденції в технологіях 

харчових добавках, для поліпшення 

сенсорних властивостей (смаку, запаху, 

кольору) 

 
 

  х      

ДРН6. Аналізувати, удосконалювати 

технічні умови і технологічні інструкцій 

на харчові продукти. 

 
 

   х     

ДРН7. Контролювати та визначати 

відповідність сенсорним показникам 

якості сировини, напівфабрикатів і 

готової продукції нормативним вимогам 

за допомогою сучасних методів аналізу. 

 
 

    х    

ДРН8. Аналізувати впровадження 

ресурсоощадних та 

конкурентоспроможних технологій, 

аналізувати стан і динаміку попиту на 

харчові продукти. 

 
 

     х   

ДРН9. Здійснювати ведення ділової 

документації державною мовою. 
 

 
        

ДРН10. Виконувати моделювання 

технологічних процесів з урахуванням 

виробництва. 

 
 

      х  

ДРН11. Здійснювати комплексний 

сенсорний аналіз сировини під час 

переробки до харчових продуктів 

 
 

       х 
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3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література 
Аудиторна 

робота СР 

Лк Лаб. з. 
 

1 2 3 4 5 

Модуль 1 

Лекція 1. Теоретичні основи хімії смаку, запаху і кольору 

1. Вступ 

2. Хімія сприйняття смаку, запаху, кольору 

3. Основи сенсорного аналізу 

2/0   

1-5, 7-10, 14-

18, 20-30, 35-

37 

Лабораторне заняття 1 
Дослідження організації сучасного сенсорного аналізу 

харчових продуктів 

 2/0,25  

Питання самостійного вивчення 

Історія розвитку теорії сприйняття смаку, запаху і 

кольору 

  17/21 

Лекція 2. Хімія смаку 

1. Природа смакових речовин 

2. Класифікація смакових речовин 

3. Хімія смакових речовин із рослинної і тваринної 

сировини 

2/0   

1-5, 7-19, 31-

37, 38 Лабораторне заняття 2 

Дослідження чистих і змішаних смаків 
 2/0,25  

Питання самостійного вивчення 

Особливості речовин, які зумовлюють смак, деяких груп 

харчових продуктів 

  17/21 

Лекція 3. Хімія запаху 

1. Хімія речовин обумовлюючих запах 

2. Класифікація ароматичних речовин 

3. Хімія ароматичних речовин із рослинної і тваринної 

сировини 

2/0   

1, 2, 4, 5, 6, 9, 

10, 11, 12 

Лабораторне заняття 3 

Перевірка порогів різниці інтенсивності нюху 
 2/0,25  

Лабораторне заняття 4  

Дослідження та характеристика запаху окремих груп 

харчових продуктів 

 2/0,25  

Питання самостійного вивчення 

Особливості ароматичних речовин деяких груп харчових 

продуктів 

  17/21 

Лекція 4. Технологія натуральних смакових, смако-

ароматичних речовин і добавок, ароматизаторів  

1. Технологія смакових, смако-ароматичних речовин і 

добавок, ароматизаторів із рослинної сировини  

2. Технологія смакових, смако-ароматичних речовин і 

добавок, ароматизаторів із тваринної сировини 

2/0   

1, 2, 4, 5, 6, 9, 

10, 11, 12 
Лабораторне заняття 5 

Дослідження умов утворення смакових та ароматичних 

речовин в процесі технологічної обробки сировини. 

Моделювання технології технологічних смакових та 

ароматичних добавок 

 2/0,25  

Питання самостійного вивчення 

Технологія окремих натуральних смакових, смако-
  17/21 
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1 2 3 4 5 

ароматичних речовин і добавок, ароматизаторів 

Лекція 5. Технологія синтетичних смакових, смако-

ароматичних речовин і добавок, ароматизаторів  

1. Особливості технології синтетичних смакових, 

смако-ароматичних речовин і добавок, ароматизаторів

  

2. Безпечність синтетичних смакових, смако-

ароматичних речовин і добавок, ароматизаторів 

2/0   

1, 2, 4, 5, 6, 9, 

10, 11, 12 
Лабораторне заняття 6 

Дослідження якості та безпечності смакових, смако-

ароматичних речовин і добавок, ароматизаторів 

 2/0,25  

Питання самостійного вивчення 

Технологія окремих синтетичних смакових, смако-

ароматичних речовин і добавок, ароматизаторів 

  17/21 

Модуль 2 

Лекція 6. Хімія кольору  

1. Значення кольору в групі органолептичних 

показників харчових продуктів  

2. Характеристика кольору та фарбувальних речовин 

4. Особливості хімічних сполук, які відповідають за 

колір 

2/0   

1, 2, 4, 5, 6, 8, 9, 

10, 11, 12 Лабораторне заняття 7 

Визначення впливу умов зовнішнього середовищ на зміну 

кольору в сировині і харчових продуктах 

 2/0,25  

Питання самостійного вивчення 

Характеристика за забарвленням окремих груп харчових 

продуктів 

  17/21 

Лекція 7. Технологія барвників  

1. Технологія барвників натурального походження 

2. Технологія барвників синтетичного походження 

3. Реакція меланоїдиноутворення та її роль в 

утворенні забарвлення харчових продуктів 

2/0,25   

1, 2, 4, 5, 6, 8, 9, 

10, 11, 12 

Лабораторна робота 8 

Виконання порівняльної характеристики барвників 

натурального і штучного походження. Моделювання 

технологія отримання барвників із сировини різного 

походження 

 2/0,25  

Питання самостійного вивчення 

Вплив кольору на сприйняття смаку і запаху в окремих 

групах харчових продуктів 

  18/22 

Усього за курс 14/0 16/2 120/148  

 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи викладання  
(робота, що буде проведена 

викладачем під час аудиторних 

занять, консультацій) 

Кількість 

годин  

Методи навчання  
(які види навчальної 

діяльності має виконати 

студент самостійно) 

Кількість 

годин 

ДРН1, 

ДРН2, 

ДРН3,  

ДРН4, 

ДРН5, 

ДРН6, 

Словесні методи навчання: 

­ лекція-візуалізація,  

­ розповідь, 

­ пояснення,  

­ інструктаж, 

­ бесіда (повторення, 

30/2 Самостійному навчанню 

сприятиме оформлення 

конспекту лекцій та 

робочого зошита, 

підготовка до 

модульного контролю. 

120/148 

 

 



8 
 

ДРН7, 

ДРН8, 

ДРН9, 

ДРН10, 

ДРН11 

контрольна репродуктивна), 

­ навчальна дискусія, 

­ демонстрація,  

­ самостійне спостереження. 

Практичні методи навчання: 

­ лабораторні роботи,  

­ метод аналізу,  

­ метод порівняння,  

­ метод конкретизації. 

Інтерактивні стратегії навчання: 

­ обговорення, 

­ робота над помилками, 

­ експертна оцінка, 

­ інтелектуальна карта. 

 

 

 

5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Сумативне оцінювання  

5.1.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання 
Бали / Вага у 

загальній оцінці 
Дата складання 

Модуль 1 (45 балів): 

1 Захист лабораторних робіт (6 Лб по 5 балів) 30 балів / 30% протягом 5 днів після 

заняття 

2 Тестування (тест множинного вибору) 15 балів / 15% 7 тиждень 

Атестація (тест множинного вибору) 15 балів / 15%  8 тиждень 

Модуль 2 (40 балів): 

4 Захист лабораторних робіт (2 Лб по 5 балів) 10 балів / 10% протягом 5 днів після 

заняття 

5 Тестування (тест множинного вибору) 30 балів / 30% 15 тиждень 

 

5.1.2. Критерії оцінювання 

 

Компонент Незадовільно Задовільно Добре Відмінно 

Усний захист 

лабораторних 

робіт (за 1 

лабораторну 

роботу) 

2 бали 3 бали 4 бали 5 балів 

Студент 

відпрацював 

лабораторну 

роботу, але не 

захистив 

Більшість 

вимог 

виконано, але 

окремі складові 

відсутні  

Виконано усі 

вимоги завдання 

Виконано усі вимоги 

завдання, 

продемонстровано, 

вдумливість, 

запропоновано власне 

вирішення проблеми 

Атестація  

(тест множинного 

вибору) 

Тест включає 15 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Тестування  

(тест множинного 

вибору) 

Тест включає 15 (або 30) питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 



9 
 

5.2. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1 Усне опитування після вивчення тем курсу протягом 5 днів після заняття 

2 Усний зворотній зв'язок від викладача та студентів під 

час лабораторних занять 

протягом семестру 

3 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення підсумкового 

тестування 

7, 15 тиждень 

 

Форма підсумкового контролю – диференційний залік. Підсумкова кількість балів з 

дисципліни (максимум 100 балів за семестр) визначається як сума балів за результатами роботи 

здобувача протягом семестру. 

Студент не допускається до підсумкового контролю з дисципліни, якщо він пропустив і не 

відпрацював більше 20% занять, має не складені модульні контрольні етапи, не виконав 

обов’язковий перелік видів робіт, завдань (лабораторні роботи та певні індивідуальні завдання), 

передбачених робочим навчальним планом на семестр з цієї навчальної дисципліни, або має 

незадовільний рейтинг за підсумком семестру (0 – 34 балів). 
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