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Пререквізити навчальної 
дисципліни 

Знання аналітичної хімії, фізико-хімічних методів аналізу, 
органічної хімії. 

Анотація дисципліни, 
мета, завдання та 
очікувані програмні 
результати  навчальної 
дисципліни, загальні та 
фахові компетентності, 
основна тематика 
дисципліни 

Мета навчальної дисципліни – формування у студентів 
системних знань у галузі визначення складу харчових 
продуктів та практичних навиків у користуванні 
обладнанням та вимірювальними приладами. 
Завдання навчальної дисципліни – ознайомлення з 
складом та особливостями визначення компонентів 
харчових продуктів, засвоїти методичні основи та набути 
навики по практичному використанню приладів та 
обладнання для визначення складу та компонентів 
харчових продуктів. 
У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач 
освіти повинен мати наступні компетентності: 
знати: основні компоненти харчових продуктів, їх вміст та 
межі коливань в харчових продуктах, вимоги щодо 
відбору, кількості, консервування, зберігання середньої 
проби, методи аналізу харчових продуктів, принцип 
роботи та практичне використання аналітичних приладів, 
документувати результатів вимірювань. 
умити: використовувати основні параметри для 
характеристики харчових продуктів, організувати, 
виконувати і документувати відбір, консервування та 
зберігання середньої проби, підготувати її до аналізу, 
застосувати класичні хімічні та інструментальні методи 
для якісного и кількісного аналізу харчових продуктів, 
обробляти та оцінювати результатів вимірювань. 
Основна тематика дисципліни 
Склад та якість харчових продуктів 
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Відбір, транспортування та зберігання проб харчових 
продуктів. Підготовка проби до аналізу. 
Загальна характеристика методів аналізу харчових 
продуктів. 
Методи контролю якості харчових продуктів. 
Методи визначення кислотності та вмісту вуглеводів в 
харчових продуктах. 
Методи аналізу сирого білку, сирого жиру, сирої 
клітковини в харчових продуктах. 
Методи визначення токсичних речовин у харчових 
продуктах.  

Критерії контролю та 
оцінювання результатів 
навчання 

Форма підсумкового контролю успішності навчання є 
залік. 
Поточний контроль проводиться на практичних заняттях. 
Розподіл балів: практичні роботи – 60 балів, залік – 40 
балів. 
Виконання практичних робіт є обов’язковим. Пропущенні 
практичні заняття здобувач освіти має відпрацювати в 
індивідуальному порядку. 
Передумовою заліку є виконання всіх практичних робіт. 
Вимогою до рівня засвоєння навчального матеріалу є 
щонайменше задовільні оцінки за практичні роботи, за 
залік. 

Інша інформація про 
дисципліну (технічне та 
програмне забезпечення 
дисципліни тощо)  

Викладання навчальної дисципліні забезпечене 
методичними матеріалами та технічними засобами. 
Практичні заняття проводяться в обладнаних згідно вимог 
лабораторіях. 

Рекомендовані джерела 
(основна та допоміжна 
література), електронні 
інформаційні ресурси 
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