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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 
1. Назва ОК ОК 10 Методи контролю харчових продуктів 
2. Факультег/кафедра Факультет харчових технологій, кафедра технології харчування 
3. Статус ОК Обов'язковий 
4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 
яких є ОК для 

ОПП «Харчові технології» 
ОПП «Крафтові технології та гастрономічні інновації» / «Харчові 
технології» 

5. ОК може бути 
запропонований для 

ОПП «Готельно-ресторанна справа» 

6. Рівень НРК 6-й рівень 
7. Семестр та тривалість 

вивчення 
Денна ХТ, КТГІ-4-Й семестр. Тривалість вивчення - 15 тижнів 
Денна ТХ п.т.- 2 семестр, Тривалість вивчення - 15 тижнів 

8. Кількість кредитів 
ЄКТС 

5 кредитів 

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

Контактна робота( заняття) Самостійна робота 9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл Лекційні Практичні 

/семінарські 
Лабораторні 

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

Денна Заоч. Денна Заоч. Денна Заоч. Денна Заоч. 

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

14 8 - - 44 16 92 126 

10. Мова навчання Українська 
11. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 
Кошель Олена Юріївна 

11.1 Контактна інформація koshelolena85@uki.net 

12. Загальний опис 
освітнього компонента 

Програма курсу «МКХП» призначена для визначення надання 
цілісного уявлення про основні методи контролю якості 
сировини та готової продукції різних галузей харчової 
промисловості. 

13. Мета освітнього 
компонента 

Набуття студентами теоретичних знань та практичних навичок з 
питань контролю харчової продукції, ознайомлення із вимогами 
відповідних ДСТУ. 

14. Передумови вивчення 
ОК, зв'язок з іншими 
освітніми 
компонентами ОП 

1. Освітній компонент базується на знаннях, що студенти 
отримали під час вивчення дисциплін - теоретичні основи 
харчових продуктів, харчової хімії, біохімії. 

2. Освітній компонент є основою для подальшого вивчення 
таких дисциплін - загальні технології харчових виробництв, 
технології харчування, основи фізіології та гігієни харчування, 
інноваційні технології в підприємствах галузі, науково-
дослідна робота. 

15. Політика академічної 
доброчесності 

Дотримання академічної доброчесності д л я здобувачів вищо' 
освіти передбачає: самостійне виконання навчальних завдань 
завдань поточного та підсумкового контролю результатІЕ 
навчання; посилання на джерела інформаці їу разі використання 
ідей, тверджень, відомостей; дотримання норм законодавства пре 
авторське право; надання достовірної інформації про результат? 
власної навчальної або наукової діяльності. 
Кодекс академічної доброчесності (http://surl.li/khyd ) 

16. Посилання на курс у 
системі МооШе 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/enro 1/іпс1ех.рЬр?і<і=2635 

17. Ключові слова Методи контролю, харчові продукти, методи визначення, масова 
частка, якість, сухі речовини, вологість, органолептичні 
показники. 

mailto:koshelolena85@uki.net
http://surl.li/khyd
https://cdn.snau.edu.ua/moodle/enro










1. Загальна характеристика 
вуглеводів та методів їх 
визначення. 
2. Характеристика фізичних 
методів визначення масової 
частки вуглеводів. 
3. Характеристика хімічних 
методів визначення масовоі 
частки вуглеводів. 
Лабораторна робота 6. 
Вивчення методів визначення 
масової частки вуглеводів. 
СРС 6. Методи визначення 
масової частки вуглеводів. 

Тема 7 

ЛК 7. Методи визначення 
масової частки мінеральних 
речовин та вітамінів. 
1. Загальна характеристика 
мінеральних речовин та вітамінів 
2. Характеристика методів 
визначення масової частки 
мінеральних речовин. 
3. Характеристика методів 
визначення масової частки 
вітамінів 
Лабораторна робота 7 
Вивчення методів визначення 
масової частки вітамінів та 
мінеральних речовин 
СРС 7. Методи визначення 
масової частки мінеральних 
речовин та вітамінів. 

2 - - - 6 - 12 18 [2,5,6, 8, 9, 11] 

Всього 14 8 - - 44 16 92 126 

4. МЕТОДИ В И К Л А Д А Н Н Я ТА Н А В Ч А Н Н Я 

ДРН 

Методи викладання (робота, що 
буде проведена викладачем під 

час аудитооних занять, 
консультацій) 

Кількість 
годин 

(дн/зч) 

Методи навчання (які види 
навчальної діяльності має 

виконати студент 
самостійно) 

Кількість 
годин 
(дн/зч) 

ДРН1 

Лекційне заняття (викладання 
лекційного матеріалу, бесіда, 
демонстрація графічного 
матеріалу) 

4/2 

Ознайомлення з лекційним 
матеріалом, оформлення 
опорного конспекту лекцій 

10/16 

ДРН 2 
Лабораторне заняття (ілюстрація 
карт, рисунків та проведення 
лабораторних досліджень) 

10/4 
Презентація результатів 
лабораторних занять, 
оформлення звітів 

10/16 

ДРНЗ 

Лекційне заняття (викладання 
лекційного матеріалу, бесіда, 
демонстрація графічного 
матеріалу) 

6 / £ 

Ознайомлення з лекційним 
матеріалом, оформлення 
опорного конспекту лекцій 

12/16 

ДРН 4 

Лекційне заняття (викладання 
лекційного матеріалу, бесіда, 
демонстрація графічного 
матеріалу) 

6/4 

Ознайомлення з лекційним 
матеріалом, оформлення 
опорного конспекту лекцій 

12/16 








