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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 

1. Назва ОК Сучасні інструментальні методи дослідження 

2. Факультет/кафедра Харчових технологій/технології харчування 

3. Статус ОК Обов’язковий 

4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 

яких є ОК для 

Третього (освітньо-наукового) рівня вищої освіти за спеціальністю 

G13 «Харчові технології» 

5. ОК може бути 

запропонований для 

Спеціальність G13 «Харчові технології», СВО  «Магістр» 

6. Рівень НРК 8 рівень 

7. Семестр та тривалість 

вивчення 

Семестр третій  

Тривалість вивчення – 15 тижнів 

8. Кількість кредитів ЄКТС 3 кредити 

9. Загальний обсяг годин та 

їх розподіл (денна форма 

навчання/заочна форма 

навчання) 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 

Лекційні 
 

20 

Лабораторні 

/семінарські 

-- 

Практичні 
заняття 

20 

 

50 

10. Мова навчання українська 

11. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 

Викладач – доцент кафедри технології харчування 

Мельник Оксана Юріївна  

11.1 Контактна інформація Аудиторія кафедри 212м, E-mail:  

 oxana7@i.ua 

12. Загальний опис 

освітнього компонента 

Дисципліна є складовою наукових досліджень у галузі харчової 

промисловості. Розповідає про методи, які використовуються для 
отримання об'єктивних даних про фізико-хімічні, органолептичні та 
біологічні властивості продуктів харчування, а також для аналізу 
їхнього складу та якості. У сучасній харчовій промисловості 
застосовуються різноманітні інструментальні методи, включаючи 
спектроскопію, мас-спектрометрію, хроматографію, мікроскопію, 

ядерну магнітну резонанс, електронну мікроскопію та інші. Ці методи 
дозволяють визначати склад продуктів, вміст поживних речовин, 
наявність аддитивів та забруднень, а також проводити дослідження 
їхньої структури, фізичних та хімічних властивостей. Застосування 
сучасних інструментальних методів дослідження дозволяє 
покращити якість продуктів харчування, розробляти нові технології 

виробництва, виявляти шкідливі речовини та забруднення, 
контролювати процеси виробництва та забезпечувати безпеку 
харчових продуктів. Ці методи є важливим інструментом для 
наукових досліджень у галузі харчової технології та сприяють 
розвитку інновацій у харчовій промисловості. 

13. Мета освітнього 

компонента 

Ознайомлення здобувачів з передовими інструментальними 

методами, які використовуються для дослідження продуктів 

харчування. Цей компонент спрямований на надання здобувачам 

теоретичних знань та практичних навичок щодо застосування 

різноманітних аналітичних методів для вивчення якісних та 

кількісних показників харчових продуктів. 

14. Передумови вивчення 

ОК, зв'язок з іншими 

Освітній компонент має зв'язок з іншими освітніми компонентами 

«Інноваційні технології та оптимізація техніко-технологічних 



 

освітніми компонентами 

ОП 
об’єктів переробної галузі», «Сучасні досягнення харчової науки» 

15. Політика академічної 

доброчесності 

Дотримання академічної доброчесності здобувачами вищої 

освіти передбачає самостійне виконання навчальних завдань, 

завдань поточного та підсумкового контролю, результатів 

навчання. Очікується, що здобувачі вищої освіти будуть 

дотримуватися принципів академічної доброчесності, 

усвідомлюючи наслідки її порушення, що визначається 

нормативними документами СНАУ, зокрема Кодексу 

академічної доброчесності, Положенням про запобігання та 

виявлення академічного плагіату в Сумському НАУ (повний 

перелік нормативних документів розміщений на сайті 

університету https://snau.edu.ua/viddil-zabezpechennya-yakosti-

osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-dobrochesnist/ ).  

За порушення академічної доброчесності здобувачі вищої освіти 

можуть бути притягнені до такої академічної відповідальності, а 

саме: 

− академічне шахрайство (користування телефоном при 

написанні письмових робіт) призведе до повторної здачі роботи;  

− списування - від першого попередження до анулювання 

роботи; 

− плагіат призведе до анулювання роботи. 
16. Посилання на курс у Мудлі https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=6157  

17. Ключові слова Дослідження, експеримент, лабораторія, методика, методи 

дослідження, результат 

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 

(зазначити номер згідно з 

нумерацією, наведеною в 
ОП)  

Як оцінюється 

РНД 

П
Р

Н
 2

 

П
Р

Н
 4

 

П
Р

Н
 5

 

Виконання та 

захист 

практичних робіт, 

тестування, залік 

ДРН 1. Публікувати свої наукові результати в 

наукових журналах або доповідати їх на наукових 

конференціях. Документувати та представляти 

результати досліджень у відповідному форматі для 

подальшого аналізу та інтерпретації. 

х   

ДРН 2. Використовувати інструментальні  

методи для визначення складу та властивостей 

харчових матеріалів. Розробляти 

експериментальні методики для вирішення 

 х  

https://snau.edu.ua/viddil-zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-dobrochesnist/
https://snau.edu.ua/viddil-zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-dobrochesnist/
https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=6157


 

конкретних завдань досліджень у галузі 

харчових технологій. 

ДРН 3. Використовувати біохімічні методи для 

аналізу біологічних процесів, які відбуваються у 

харчових продуктах та сировині. Знати 

методику проведення фізико-хімічних, 

мікробіологічних та біохімічних дослідження. 

 x  

ДРН 4. Професійно використовувати сучасні 

інструментальні методи дослідження для 

вирішення практичних завдань у галузі 

харчових технологій. Здійснювати критичний 

аналіз наукової літератури та інтегрувати нові 

методи та технології в свої дослідження. 

  х 



 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ) 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 
Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу 

Рекоменд 

ована 

література 

Аудиторна 

робота 

Самостійна 
робота 

 

 Лк Пз   

Лекційне заняття 1. Вступна – Загальноприйняті методи 

та методики випробувань, чинні нормативні документи на 

проведення досліджень у харчовій та переробній галузі. 

1. Організація науково-технічної та реферативної 

інформації у різних галузях науки в Україні, країнах 

Європейського союзу та Азії; 

2. Вивчення державних нормативних документів (ДСТУ) 

на методи та методики проведення дослідження. 

Прописи досліджень, індивідуальна адаптація та 

впровадження; 

3. Проведення інформаційного пошуку, класифікація 

патентів та винаходів їх раціональне застосування. 

4. Менеджмент національної та міжнародної нормативної 

бази 

Практичне заняття 1. Проведення інформаційно-

аналітичних досліджень за напрямком встановленої теми. 

Самостійне вивчення.  Стандартизація та впровадження: 

Які існують механізми для забезпечення дотримання 

стандартів та впровадження стандартизованих методів 

досліджень у виробничу практику? Які ініціативи існують для 

поширення свідомості та навчання фахівців у галузі? 

4 2 10 [1-14] 

Лекційне заняття 2.  Проведення експериментального 

дослідження 

1. Загальні відомості про експеримент;  

2. Розробка та конструювання лабораторної установки;  

3. Організація та проведення експериментального 

дослідження; 

4. Основи техніки безпеки при проведенні експерименту.  

Практичне заняття 2.   Визначення об’єкті та методів 

дослідження, відповідно встановленої теми дисертаційної 

роботи. 

Самостійне вивчення.  Інтерпретація результатів: Які 

висновки можна зробити на основі отриманих даних? Які 

практичні або теоретичні наслідки мають ці результати для 

області дослідження? 

4 2 10 [1-14] 

Лекційне заняття 3.  Інструментальні фізико-хімічні 

методи дослідження . 

1. Рефрактометричний метод аналізу; 

2. Фотоколориметричний метод аналізу; 

3. Люмінесцентний метод аналізу; 

4. Потенціометричний метод аналізу; 

5. Кондуктометричний метод аналізу; 

6. Хроматографічний метод аналізу;  

Практичне заняття 3.   Фізико-хімічні дослідження. 

4 8 10 [1-14] 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Визначення оптимально приємних методів та методик . 

Практичне заняття 4. Підготовка та проведення 

фізико-хімічного дослідження. 
Самостійне вивчення. Ядерно-магнітна резонансна 

спектроскопія.  Інфрачервона (IR) та ультрафіолетова (UV) 

спектроскопія. 

Лекційне заняття 4. Біохімічні, мікробіологічні та 

імунологічні методи дослідження. 

1. Біохімічні методи дослідження;  

2. Мікробіологічні методи дослідження;  

3. Молекулярні методи дослідження;  

4. Імунологічні методи дослідження; 

5. Експрес методи аналізу;  

Практичне заняття 5. Мікробіологічні дослідження. 

Визначення оптимальних методів та методик 

Практичне заняття 6. Підготовка та проведення 

мікробіологічного  дослідження. 
Самостійне вивчення.  Флюоресцентна та люмінесцентна 

спектроскопія.  Визначення видів та штамів бактерій та грибів 

за допомогою культуральних та молекулярно-генетичних 

методів. 

 

4 4 10 [1-14] 

Лекційне заняття 5. Оформлення результатів 

дослідження. 

1. Визначення похибки експерименту. Похибка. Коефіцієнт 

Ст’юдента. Виявлення грубих помилок. Критерій 

Романовського;  

2. Використання математичного моделювання для об-

роблення експериментальних даних;  

3. Застосування графічної інтерпретація даних; 

4. Загальні відомості;  

Практичне заняття 7. Математичне моделювання, 

оброблення результатів експерименту, оформлення  

наукового звіту . 

Самостійне вивчення. Етичні аспекти: Врахування 

етичних принципів при оформленні та публікації результатів 

дослідження, включаючи збереження конфіденційності даних 

та повагу до прав та гідності усіх учасників дослідження. 

 

4 4 10 [1-14] 

Всього 20 20 50  



 

 

 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи 

викладання 

(робота, що буде 

проведена 

викладачем під час 

аудиторних занять, 

консультацій) 

Кількіс

ть 

годин 

Методи навчання (які 

види навчальної 

діяльності має виконати 

здобувач самостійно) 

Кількість 

годин 

ДРН 1. Публікувати свої 

наукові результати в 

наукових журналах або 

доповідати їх на наукових 

конференціях. 

Документувати та 

представляти результати 

досліджень у відповідному 

форматі для подальшого 

аналізу та інтерпретації. 
Лекційне заняття 

(викладання 

лекційного 

матеріалу, бесіда, 

демонстрація 

графічного 

матеріалу) 

 

Практичне заняття 

(демонстрація та 

практичне 

використання 

інструментального 

обладнання, 

вивчення методів 

підготовки проб, 

проведення аналізу 

та інтерпретація 

результатів, 

вирішення 

практичних 

завдань) 

10 

Ознайомлення з лекційним 

матеріалом перед лекцією, 

вивчення матеріалу для 

самостійного освоєння, а 

також виконання завдань 

практичних робіт, 

ініційованих під час 

практичних занять 

виконання індивідуального 

завдання 

 

12 

ДРН 2. Використовувати 

інструментальні методи для 

визначення складу та 

властивостей харчових 

матеріалів. Розробляти 

експериментальні методики 

для вирішення конкретних 

завдань досліджень у галузі 

харчових технологій. 

10 12 

ДРН 3. Використовувати 

біохімічні методи для аналізу 

біологічних процесів, які 

відбуваються у харчових 

продуктах та сировині. Знати 

методику проведення фізико-

хімічних, мікробіологічних 

та біохімічних дослідження. 

10 12 

ДРН 4. Професійно 

використовувати сучасні 

інструментальні методи 

дослідження для вирішення 

практичних завдань у галузі 

харчових технологій. 

Здійснювати критичний 

аналіз наукової літератури та 

інтегрувати нові методи та 

технології в свої 

дослідження. 

10 14 

 

 

 



 

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 

 

5.2.2. Критерії оцінювання 

Компонент Незадовільно Задовільно Добре Відмінно 

Відпрацювання 

практичних 

робіт (модуль 1) 

4 5 6 7 

Студент 

відпрацював 

практичну 

роботу, але не 

захистив 

Більшість вимог 

виконано, але 

окремі складові 

відсутні 

Виконано усі 

вимоги 

завдання 

Виконано усі вимоги 

завдання, запропоноване та 

обгунтоване альтернативне 

його вирішення. 

Виконання 

індивідуального 

завдання 

(модуль 

1/модуль 2) 

1/2 2/3 3/4 4/5 

Студент здав 

завдання, але не 

захистив 

Більшість вимог 

виконано, але 

окремі складові 

відсутні 

Виконано усі 

вимоги 

завдання 

Виконано усі вимоги 

завдання, отриманий 

результат позитивний, а 

важливість дослідження 

обгрунтоване 

Відпрацювання 

практичних 

робіт (модуль 2) 

2 3 4 5 

Студент 

відпрацював 

лабораторну 

роботу, але не 

захистив 

Більшість вимог 

виконано, але 

окремі складові 

відсутні 

Виконано усі 

вимоги 

завдання 

Виконано усі вимоги 

завдання, запропоноване та 

обгунтоване альтернативне 

його вирішення. 

Проміжне 

тестування (тест 

множинного 

вибору) 

Тест включає 20  питань, правильна відповідь на питання тесту оцінюється в 0,5 балу 

Екзамен <20  21-24  25-28  29-30 

Вимоги щодо Відповіді на всі Відповіді на Виконано усі вимоги 
завдання, продемонстровано 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Вага у загальній 

оцінці  

Дата складання 

Модуль 1 (35 балів): 

1 Відпрацювання практичних робіт (3 Пз по 7 

бали) 

21 балів / 21% згідно з графіком 

навчального процесу 

2 Виконання індивідуального завдання 4 бали / 4% 6 тиждень 

3 Проміжне тестування (тест множинного 

вибору) 

10 балів / 10% 7 тиждень 

Модуль 2 (35 балів): 

4 Відпрацювання лабораторних робіт (4 Пз 

по 5 бали) 

20 балів / 20% згідно з графіком 

навчального процесу 

5 Виконання індивідуального завдання 5 балів / 5% 13 тиждень 

6 Проміжне тестування (тест множинного 

вибору) 

10 балів / 10% 14 тиждень 

7 Екзамен 30 балів/ 30% До кінця 16 тижня 



 

завдання не 

виконано 

питання 

наведено, але 

окремі складові 

відповідей 

відсутні. 

всі питання 

наведено 

креативність, вдумливість, 
запропоновано власне 
вирішення проблеми 

 

5.3. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 
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