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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 

1.  Назва ОК ВК 11.Токсикологія харчових продуктів 

2.  Факультет/кафедра Інженерно-технологічний / технологій та безпечності харчових 

продуктів 

3.  Статус ОК Вибіркова 

4.  Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 

яких є ОК для 

(заповнюється для 

обов’язкових ОК) 

Харчові технології 

5.  ОК може бути 

запропонований для 

(заповнюється для 

вибіркових ОК) 

Надати перелік ОП, яким може викладатися цей ОК: Харчові технології, 

Крафтові технології та гастрономічні інновації 

6.  Семестр та тривалість 

вивчення 

2 (п.т.) – 2 семестр; 2 (заоч) 

7.  Кількість кредитів 

ЄКТС 

5; 5 

8.  Загальний обсяг годин 

та їх розподіл  

Контактна робота(заняття) Самостійна 

робота 

Лекційні Практичні 

/семінарські 

Лабораторні  

8/0  22/2 120/148 

9.  Мова навчання українська 

10.  Викладач/Координатор 

освітнього компонента  

Болгова  Н.В. 

11.  Контактна інформація Кафедра технологій та безпечності харчових продуктів 317м., 

E-mail: bolgova_1981@i.ua;  natalia.bolhova@snau.edu.ua 

12.  Загальний опис 

освітнього компонента 

Освітній компонент сприяє формуванню у студентів спеціальних знань 
та умінь з токсикології продуктів харчування 

13.  Мета освітнього 

компонента 

Придбання, систематизація та закріплення у студентів теоретичних 

знань та практичних навичок, необхідних для освоєння основ харчової 
токсикології, токсикологічних дій відомих забруднювачів харчових 

продуктів на організм людини та його інтоксикацію бактеріями та 

вірусами, забруднення харчових продуктів природними токсикантами, 

токсикології харчових добавок, проблеми харчової алергії та дисбалансу 
компонентів їжі. 

14.  Передумови вивчення 

ОК, зв'язок з іншими 

освітніми компонентами 

ОП 

1. Освітній компонент базується на: Хімія; Біохімія; Методи 

контролю харчових продуктів. 
2. Освітній компонент є основою для: Хімія смаку, запаху, кольору; 

Державна атестація.  

15.  Політика академічної 

доброчесності 

Кодекс академічної доброчесності (https://snau.edu.ua/vidd//-
zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-

dobrochesnist/) 

16.  Посилання на 

електронний ресурс 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5018 

 

mailto:bolgova_1981@i.ua
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2. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ ЗВ'ЯЗОК З 

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ   

Результати навчання за 

ОК: 

Програмні результати навчання, 

на досягнення яких спрямований 

ОК (зазначити номер згідно з 

нумерацією, наведеною в ОП)1 

Як оцінюється РНД 

ПРН10 ПРН29 

ДРН 1. Розуміти, проводити 

аналіз та контроль харчових 

продуктів з точки зору 

токсикології.  

х х 

Усний захист 

лабораторних робіт  

Тестування в системі 

Moodl 

Конспект лекцій 

Виконання 

індивідуального завдання у 

вигляді реферату з 

публічним захистом 

Іспит  

ДРН 2. Вивчати, аналізувати 

безпечність харчових 

продуктів для збереження 

здоров’я людини. 

х  

ДРН 3. Розуміти, бути 

здатним проводити 

дослідження продуктів 

харчування  в лабораторних 

умовах.  

х х 

 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ) 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу Рекомендована 

література2 Аудиторна 

робота 
Самостійна 

робота 
Лк Лаб. 

Тема 1. Предмет токсикології продуктів 

харчування. Основи термінології в токсикології. 

Поняття «токсичність» та «доза-відповідь». 

Класифікація токсикантів 

1. Предмет токсикології. Токсикологія продуктів 

харчування. 

2. Поняття «токсичність речовини». 

3. Поняття «доза-відповідь організму». 

1 0/2  [2, 4, 8, 21, 68, 

127, 128, 146, 

152, 153] 

Тема 2. Шляхи проникнення та маршрути 

поширення токсикантів у організмі. Поняття про 

токсикокінетику 

1. Загальні уявлення про маршрути проникнення 

токсикантів в організм людини. 

2. Шляхи проникнення токсикантів у організм 

1   [4, 8, 12, 20, 

21, 22, 25, 26, 

33, 57, 67, 71, 

128, 146, 152, 

153] 

                                                             
1 Має відповідати Матриці забезпечення програмних результатів навчання відповідними компонентами освітньої 

програми, зазначається для обов’язкових освітніх компонентів ОП І та ІІ рівня, для усіх (обов’язкових та 

вибіркових ОК) ОП ІІІ  
2 Конкретне джерело із основної чи додатково рекомендованої літератури  
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Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу Рекомендована 

література2 Аудиторна 

робота 
Самостійна 

робота 
Лк Лаб. 

людини. 

2.1. Абсорбція у шлунково-кишковому тракті 

2.2. Шкірна абсорбція токсикантів 

2.3. Дихальний шлях проникнення токсикантів 

Поширення токсикантів в організмі людини. Фізико-

хімічні властивості токсикантів та їх зв'язування 

білками. Вплив фізико-хімічних властивостей 

токсиканта та середовища на його дифузію. 

Проникнення токсикантів в організм крізь плаценту. 

Поняття про токсикокінетику 

  12/16 

Тема 3. Токсикологія нітрогеновмісних шкідливих 

речовин 

1. Нітрати, нітрити та нітрозоаміни. Джерела 

надходження в організм людини 

1   [4, 8, 22, 21, 

42, 69, 128, 

146,152, 153, 

167, 169, 170, 

171, 182] Загальні уявлення про механізм взаємодії 

нітрогеновмісних шкідливих речовин з організмом. 

Токсикологія акриламіду. Токсикологія 

гетероциклічних ароматичних амінів. Токсикологія 

біогенних вазоактивних амінів 

  12/16 

Тема 4. Токсикологія важких металів 

1. Загальні уявлення про механізм взаємодії важких 

металів з організмом людини. Реагенти детоксикації 

важких металів 

2. Джерела забруднення продуктів харчування 

катіонами важких металів 

1   [4, 6, 13, 21, 

22, 27, 28, 69, 

72, 73, 76, 128, 

146, 152, 153, 

159, 162, 163, 

165] 

Токсикологія меркурію. Токсикологія плюмбуму. 

Токсикологія кадмію. Токсикологія купруму. 

Токсикологія цинку. Токсикологія алюмінію. 

Токсикологія арсену. Токсикологія нікелю. 

Токсикологія стануму. Токсикологія хрому. 

Токсикологія стибію. Токсикологія талію. 

Токсикологія вісмуту. Токсикологія феруму 

  12/14 

Тема 5. Токсикологія радіонуклідів. Радіаційна 

обробка продуктів харчування та харчової 

сировини 

1. Дія іонізуючого випромінювання на організм 

людини 

2. Контроль за вмістом радіонуклідів у продуктах 

харчування і продовольчій сировині 

3. Радіопротектори 

4. Радіаційна обробка продуктів харчування і 

харчової сировини 

 2  

Тема 6. Токсикологія антибіотиків, нітрофуранів, 

сульфаніламідних та гормональних препаратів  

 2  [4, 10, 14, 21, 

22, 31, 48, 121, 
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Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу Рекомендована 

література2 Аудиторна 

робота 
Самостійна 

робота 
Лк Лаб. 

1. Джерела забруднення продуктів харчування 

антибіотиками 

2. Класифікація антибіотиків та способи їх 

одержання. Оцінка біологічної активності 

антибіотиків 

3. Побічні реакції в організмі людини, які виникають 

у разі застосування антибіотиків 

4. Хімічна структура та токсикологія гормональних 

препаратів 

128, 146, 147, 

148, 152, 153, 

158] 

Хімічна структура та токсикологія антибіотиків 

аліциклічної будови (тетрацикпінового ряду). Хімічна 

структура та токсикологія антибіотиків ароматичного 

ряду. Хімічна структура та токсикологія антибіотиків 

гетероциклічної структури. Хімічна структура та 

токсикологія антибіотиків глікозидів та 

аміноглікозидів. Хімічна структура та токсикологія 

антибіотиків – макролідів. Хімічна структура та 

токсикологія антибіотиків-поліпептидів. Токсикологія 

нітрофуранів та сульфаніламідів 

  16/18 

Тема 7. Токсикологія харчових продуктів, 

забруднених бактеріями 

1. Бактерії. Прокаріоти. Ріст та розмноження 

бактерій. Харчові отруєння. 

2. Ендотоксини та екзотоксини. Організація та 

молекулярний механізм дії токсичних молекул, 

продукованих бактеріями. 

2.1. Забруднення харчових продуктів стафілококами, 

їх вплив на організм людини 

2.2. Забруднення харчових продуктів стрептококами, 

їх вплив на організм людини 

2.3. Забруднення харчових продуктів бактеріями 

Clostridium perfringens, їх вплив на організм людини 

2.4. Забруднення харчових продуктів бактеріями роду 

Proteus, їх вплив на організм людини 

2.5. Забруднення харчових продуктів бактеріями роду 

Escherichia, їх вплив на організм людини 

2.6. Забруднення харчових продуктів бактеріями 

Bacіlus cereus, їх вплив на організм людини 

2.7. Забруднення харчових продуктів бактеріями роду 

Salmonella, їх вплив на організм людини. 

Сальмонельоз 

2.8. Забруднення харчових продуктів бактеріями 

Clostridium botulinum, їх вплив на організм людини. 

Ботулізм 

 4  [11, 15, 17, 21, 

22, 30, 43, 55, 

69, 70, 128, 

152, 153] 
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Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу Рекомендована 

література2 Аудиторна 

робота 
Самостійна 

робота 
Лк Лаб. 

2.9. Забруднення харчових продуктів бактеріями роду 

Campylobacter, їх вплив на організм людини 

2.10. Забруднення харчових продуктів бактеріями роду 

Listeria, їх вплив на організм людини 

Будова токсинів бактерій, молекулярний механізм їх 

дії. Токсичність бактерійних токсинів. Токсоїда 

Антонова. 

  6/10 

Тема 8. Забруднення продуктів харчування та 

питної води вірусами. Вірусні харчові інфекції 

1. Поняття про віруси. Специфічні властивості. 

Віріони. Взаємодія з клітиною. Розмноження. 

Класифікація вірусів 

1   [1, 21, 94, 95, 

96, 97, 102, 

105, 106, 107, 

108, 109, 112, 

114, 116, 117, 

119, 124, 125, 

129, 130, 131, 

133, 134, 138, 

139, 149, 154, 

155, 157] 

1. Забруднення продуктів харчування та 

інтоксикація людей норовірусами 

2. Забруднення продуктів харчування та 

інтоксикація людей гепатитом А 

3. Забруднення продуктів харчування та 

інтоксикація людей гепатитом E 

4. Забруднення продуктів харчування та 

інтоксикація людей саповірусами 

5. Забруднення продуктів харчування та 

інтоксикація людей ротавірусами 

6. Забруднення продуктів харчування та 

інтоксикація людей астровірусами 

7. Родина Coronaviridae. 

8. Харчові джерела інфікування людей вірусами та 

шляхи запобігання вірусним інфекціям 

 4  

Тема 9. Токсикологія харчових добавок 

1. Поняття про харчові добавки. Класифікація. 

Система цифрової кодифікації харчових добавок. 

Гігієнічна регламентація застосування харчових 

добавок 

1   [4, 9, 13, 19, 

21, 24, 30, 44, 

45, 50, 54, 62, 

64, 68, 69, 92, 

128, 153, 486] 

1. Токсикологія харчових барвників 

2. Токсикологія ароматичних речовин 

3. Токсикологія підсилювачів смаку та аромату 

4. Токсикологія підсолоджувані в та 

цукрозамінників 

5. Токсикологія харчових регуляторів кислотності 

6. Токсикологія харчових емульгаторів, 

стабілізаторів, загущувачів, комплексоутворювачів та 

гелеутворювальних агентів 

7. Токсикологія харчових консервантів 

8. Токсикологія харчових антиоксидантів 

 2  

Тема 10. Харчова алергія. Механізм розвитку 1   [7, 21, 40, 75, 
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Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу Рекомендована 

література2 Аудиторна 

робота 
Самостійна 

робота 
Лк Лаб. 

алергії. Харчові алергени. Основні напрями 

профілактики харчової алергії 

1. Харчова алергія 

93, 99, 103, 

104, 122, 123, 

128, 142, 143, 

151, 156, 175, 

178] 
1. Антитіла (імуноглобуліни). Механізм розвитку 

алергії 

2. Особливості істинної та псевдоалергії 

3. Основні напрями профілактики харчової алергії 

4. Прояви алергії у дітей. Харчова толерантність 

 2  

Тема 11. Генетично модифіковані організми. 

Токсикологічні ризики вживання продуктів 

харчування, які отримані за допомогою генетично 

модифікованих організмів. 

1. Визначення генетично модифікованих організмів 

(ГМО) та мета їх одержання 

2. Мета генетичної модифікації та штучні методи 

перенесення генів 

3. Етапи створення генетично модифікованих 

організмів 

4. Токсикологічні ризики споживання генетично 

модифікованих продуктів 

5. Контроль за генетично модифікованими 

організмами у продовольчій сировині та продуктах 

харчування 

  20/24 [3, 5, 21, 30, 

32, 46, 47, 59, 

74, 84, 85, 86, 

87, 88, 89, 90, 

91, 98, 100, 

110, 115, 118, 

126, 128, 135, 

136, 137, 140, 

144, 145, 164, 

180, 181] 

Тема 12. Забруднення продуктів харчування 

природними токсикантами. Токсикологія 

природних токсикантів. 

1. Поняття про «природні» токсиканти 

2. Токсикологія глікоалкалоїдів картоплі 

3. Токсикологія алкалоїдів кави та чаю. Кофеїн 

4. Токсикологія ціаногенних глікозидів 

5. Токсикологія біогенних амінів 

6. Токсикологія оксалатів 

7. Токсикологія гемаглютинінів 

8. Токсикологія кверцетину та подібних фенольних 

смол, які містяться в рослинах 

9. Токсикологія каротатоксину 

10. Токсикологія фітоалексинів 

11. Токсикологія зобогенних речовин,  які наявні в 

харчових продуктах 

12. Токсикологія коптильного диму. Феноли та 

альдегіди в копчених продуктах харчування 

13. Токсикологія гідроксиметилфурфуролу. 

Гідроксиметилфурфурол у продуктах харчування 

14. Можливі небезпеки для здоров'я через вживання 

 4  [16, 18, 21,  35, 

37, 38, 41, 49, 

52, 53, 56, 63, 

66, 78, 79, 80, 

82, 83, 128] 
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Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу Рекомендована 

література2 Аудиторна 

робота 
Самостійна 

робота 
Лк Лаб. 

цукрів 

Токсичні речовини, які містяться у грибах. Токсини, 

які викликають пошкодження клітин (клас А). 

Токсини, які уражують вегетативну нервову систему 

(клас В). Токсини, які уражують центральну нервову 

систему (клас С). Токсини, які викликають шлунково-

кишковий розлад (клас D) 

  12/16 

Тема 13. Шкідливі наслідки дисбалансу 

компонентів їжі. Холестерол. Атеросклероз. 

Профілактика атеросклерозу та серцево-судинних 

захворювань. 

1. Оптимальне співвідношення між головними 

компонентами їжі. Енергетична цінність харчових 

продуктів 

2. Компоненти харчових продуктів 

3. Мінеральні речовини як компоненти продуктів 

харчування: макроелементи та мікроелементи 

4. Функціональні продукти 

 2  [21, 26, 29, 36, 

56, 58, 77, 78, 

79, 80, 111, 

141, 146, 183]  

Компоненти харчових продуктів. Білки як компонент 

продуктів харчування. Жири як компонент продуктів 

харчування. Вуглеводи як компонент продуктів 

харчування. Вітаміни як компонент продуктів 

харчування. Мінеральні речовини як компоненти 

продуктів харчування: макроелементи та 

мікроелементи. Макроелементи.  Мікроелементи. 

Холестерол і атеросклероз. Профілактика 

атеросклерозу та серцево-судинних захворювань 

  18/22 

Тема 14. Токсикологія етилового спирту, різних 

алкогольних напоїв. 

1. Загальна характеристика етанолу та методи його 

одержання 

2. Токсична дія етанолу на організм людини 

2.1. Елімінація (виділення) етанолу з організму 

людини 

2.2. Дія алкоголю на різні органи та системи організму 

1   [16, 21, 23, 35, 

37, 38, 39, 41, 

51, 52, 53, 56, 

60, 61, 65, 66, 

78, 79, 80, 101, 

113, 120, 132, 

146, 150, 160, 

161, 166, 168, 

172, 173, 174, 

176, 177, 179, 

184, 185] 

Альдегіди як домішки в етиловому спирті. Сивушна 

олія як домішка в етиловому спирті. Метиловий спирт 

як домішка в етиловому спирті. Естери як домішки в 

етиловому спирті 

  12/12 

Всього 8 22/2 120/148  
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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 

ДРН 1. 

Розуміти, 

проводити 

аналіз та 

контроль 

харчових 

продуктів з 

точки зору 

токсикології.  

Лекції: 

- Інформаційна 

(освітня). Лекція інформує 

студентів про досягнення 

науки, основні положення 

навчальної дисципліни, 

розкриває особливості 

кожної теми, знайомить з 

проблемою, яка розв'язана 

наукою, чи розв'язується 

зараз. 

- Орієнтаційна. 

Орієнтує студентів на 

генезис розвитку різних 

теорій, у яких літературних 

джерелах можна їх знайти і 

познайомитися. Лектор 

рекомендує орієнтовний 

список літератури. 

- Стимулуюча збуджує 

інтерес до теми. 

- Мотиваційна. 

Розвиває інтерес до науки, 

пізнавальні потреби 

переконання в необхідності 

вивчати науки, в її 

теоретичній та практичній 

значущості. 

- Роз’яснююча, 

пояснююча. Пояснення 

понять, які є складовими 

(стрижневими) даної теми. 

Роз'яснюючи і пояснюючи 

квінтесенцію теорії, 

необхідно домагатися 

адекватного розуміння 

студентами наукового змісту 

понять. Переконуюча. З 

акцентом на системі доказів. 

- Розвиваюча пов'язана 

із завданням формування 

пізнавальної активності 

аудиторії, вимагає ведення 

лекційного викладу як 

30/2 Самостійна робота 

(студент самостійно 

робить висновки і 

узагальнення щодо 

теми; пошук знань, їх 

осмислення і 

закріплення; 

формування і розвиток 

практичних навичок, а 

також інтелектуальних 

і гностичних умінь; 

систематизацію 

знань;): 

- проблемно-пошукові 

методи; 

 - метод проектного 

навчання; 

- методи колективної 

розумової діяльності; 

- метод застосування 

новітніх 

інформаційно-

комунікаційних 

технологій у навчанні  

120/148 

ДРН 2. 

Вивчати, 

аналізувати 

безпечність 

харчових 

продуктів для 

збереження 

здоров’я 

людини. 

ДРН 3. 

Розуміти, бути 

здатним 

проводити 

дослідження 

продуктів 

харчування  в 

лабораторних 

умовах.  
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5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Діагностичне оцінювання (зазначається за потреби) 

5.2.  Сумативне оцінювання  

5.2.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання 
Бали / Вага у 

загальній оцінці 
Дата складання 

1.  Усний захист лабораторних робіт  32 бали / 32 % До 14-го тижня 
навчального семестру 2.  Тестування в системі Moodl (атестація) 15 балів / 15 % 

3.  Конспект лекцій 8 балів / 8 % 

4.  Виконання індивідуального завдання у вигляді 

реферату з публічним захистом 

15 балів / 15 % До 13-го тижня 

навчального семестру 

5.  Іспит (розгорнуті відповіді на питання) 30 балів / 30 % Відповідно графіку 

 

процесу самостійного 

творчого пізнання. Ця 

функція зумовлена 

необхідністю забезпечення 

оптимальних умов для 

інтелектуального розвитку 

особистості шляхом 

включення її в активну 

розумову діяльність. 

- Проблемна. Новий 

теоретичний матеріал 

подається як невідоме, яке 

слід відкрити, вирішивши 

проблемну ситуацію. 

Презентації (демонстрація 

інформації щодо тематики). 

Лабораторні заняття 

(виконання завдань 

відповідно до завдання). 

Поглиблення та уточнення 

знань, здобутих на лекціях і 

в процесі самостійної 

роботи; формування 

інтелектуальних умінь і 

навичок планування, аналізу 

та узагальнення; опанування 

техніки; нагромадження 

первинного досвіду 

організації виробництва та 

оволодіння технікою 

управління ним. 

Консультації. Відповіді на 

запитання, обмін думками, 

невелика дискусія з 

висновками викладача. 
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5.2.2. Критерії оцінювання 

 

                                                             
3 Зазначити компонент сумативного оцінювання 

4 Зазначити розподіл балів та критерії, що зумовлюють рівень оцінки 

Компонент3 Незадовільно Задовільно Добре Відмінно4 

Усний захист 

лабораторних 

робіт  

0,7 бали 0,9 бали 1,2 бали 1,5 бал 

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 

Тестування в 

системі Moodl 

(атестація) 

  0 балів 5 балів 7 балів 15 балів 

Тестування 

не пройдені 

Отримано 

лише 5 

правильних 

відповідей  

Отримано лише 7 

правильних 

відповідей  

Отримано всі правильні 

відповіді  

Конспект 

лекцій 

1 бал 3 бали 5 бали 8 бали 

Студент 

написав 

конспект, але 

не відповів на 

питання 

Більшість 

вимог 

виконано, 

але окремі 

складові 

відсутні  

Виконано усі 

вимоги завдання, 

не 

продемонстровані 

уміння 

Виконано усі вимоги 

завдання, 

продемонстровано  уміння 

аналізувати, синтезувати, 

узагальнювати та 

критично оцінювати 

інформацію  

Виконання 

індивідуального 

завдання у 

вигляді 

реферату з 

публічним 

захистом 

  0 балів 5 балів 10 балів 15 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Більшість 

вимог 

виконано, 

але тему 

опрацьовано 

не в повному 

обсязі 

Підготовлено 

реферат 

відповідно до 

встановлених 

вимог, 

представлено 

перед аудиторією 

Підготовлено реферат, 

презентацію відповідно до 

встановлених вимог, 

представлено перед 

аудиторією, 

продемонстровано 

професійну обізнаність, 

залучено аудиторію до 

спілкування та групової 

дискусії 

Іспит (розгорнуті 

відповіді на 

питання)/ 

Тестування 

15 балів 15-19 балів 20-24 балів 25-30 балів 
Кожне питання оцінюється в 10 балів/ 30 питань. Кожне питання оцінюється в 1 
бал 
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Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів 

подальшого удосконалення передбачено: 

№ 

з/п 
Елементи формативного оцінювання Дата 

1.  Усне опитування після вивчення всіх тем, під час 

лабораторних занять   

Відповідно до графіку навчального 

процесу 

2.  Зворотній зв’язок у вигляді обговорення тестування 

3.  Представлення конспекту лекції  

4.  Зворотній зв’язок у формі захисту реферату  До 13 тижня 

5.  Обговорення результатів іспиту Відповідно до графіку навчального 

процесу 
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