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1. Анотація дисципліни (призначення навчальної дисципліни). 

 

Харчова хімія – навчальна дисципліна, яка присвячена вивченню хімічного складу 
харчових систем – сировини, напівфабрикатів, готових харчових продуктів, його зміни під 
час перебігу технологічних процесів під впливом різних фізичних, хімічних, біохімічних та 
інших факторів, вивчає загальні закономірності цих перетворень. Дисципліна включає 
вивчення взаємозв’язку між структурою та властивостями харчових речовин та їх вплив на 
харчову цінність продуктів харчування. Харчова хімія приділяє увагу методам вилучення, 
фракціонування, очищення харчових речовин (білків, вуглеводів, ліпідів тощо). Вона містить 
також розділи, присвячені харчовим і біологічно-активним добавкам, забруднювачам 
харчової сировини і продуктів. 

2. Мета навчальної дисципліни: формування у студентів системи знань щодо 

властивостей основних складових компонентів харчової сировини, які забезпечують 

необхідні властивості різних харчових продуктів, сформувати у студентів підхід до питань 

удосконалення технологічних процесів, забезпечити набуття студентами теоретичних і 

практичних навичок щодо контролю показників якості харчових продуктів. 

3. Пререквізити. Ефективність засвоєння змісту дисципліни «Харчова хімія» значно 

підвищиться, якщо студент попередньо опанував матеріал таких дисциплін як: «Загальна 

хімія», «Органічна хімія», «Колоїдна хімія», «Аналітична хімія», «Біохімія». 

4. Результати навчання: в результаті вивчення дисципліни студент повинен 

знати:  

 будову та властивості речовин, які входять до складу харчових продуктів (білки, 

ліпіди, вуглеводи, мінеральні речовини), перетворення цих сполук, що відбуваються 

під час перебігу технологічних процесів; 

 особливості хімічного складу рослинної та тваринної сировини; 

 аліментарні, есенціальні, неаліментарні речовини їжі; 

 межі взаємозамінності макронутрієнтів; 

 чинники, які впливають на якість харчової продукції. 

вміти:  

 виконувати перетворення, які відбуваються в технологічному потоці харчових 

виробництв; 

 вирішувати питання, які стосуються технології харчових продуктів, створювати 

функціональні харчові продукти із заданими властивостями; 

  проводити контроль якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції; 

 використовувати знання про хімічний склад сировини та способи його переробки для 

прогнозування якості готового продукту. 

 
 

5. Опис навчальної дисципліни 

5.1. Загальна інформація 

Назва навчальної дисципліни_Харчова хімія 
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Денна 2 4 6 180 2 15 - - 45 120 - Екзамен 

Заочна  - - - - - - - - - - - - 

 

5.2. Дидактична карта навчальної дисципліни 



Назви змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 
денна форма заочна форма 

усього  
у тому числі 

усього  
у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р. 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Теми лекційних 

занять 
Змістовий модуль 1. Будова, фізико-хімічні та функціонально-

технологічні властивості основних компонентів сировини та харчових 

продуктів 

Тема 1. Класифікація, 

склад, структура, 

фізико-хімічні та 

функціональні 

властивості білків.  

23 2 - 6 - 15 - - - - - - 

Тема 2. Загальна 

характеристика та 

класифікація вуглево-

дів, їх фізіологічні 

функції та харчова 

цінність. Перетворен-

ня вуглеводів у техно-

логічному потоці. 

28 2 - 6 - 20 - - - - - - 

Тема 3. Загальна 

характеристика та 

класифікація ліпідів, 

їх фізіологічні функції 

та харчова цінність. 

Перетворення ліпідів у 

технологічному пото-

ці та при зберіганні. 

30 2  8  20       

Тема 4. Мінеральні 

речовини. Роль та 

вміст мінеральних 

речовин в організмі 

людини. Вплив 

технологічної обробки 

на мінеральний склад 

харчових продуктів. 

23 2  6  15       

Разом за  ЗМ1 104 8 - 26 - 70 - - - - - - 

Теми лекційних 

занять Змістовий модуль 2. Основи харчування і здоров’я 

Тема 5. Роль вітамінів 

у харчуванні та 

особливості забезпе-

чення ними організму 

людини. 

28 2 - 6 - 20 - - - - - - 

Тема 6. Харчові та 

біологічно активні 

добавки. Основи раці-

онального харчування 

23 2 - 6 - 15 - - - - - - 

Тема 7. Забруднення 25 3  7  15       



хімічної та біологічної 

природи, їх небезпека 

та принципи норму-

вання у харчових 

продуктах. 

Разом за ЗМ 2 76 7 - 19 - 50 - - - - - - 

Усього годин  180 15 - 45 - 120 - - - - - - 

 

 

5.3. Зміст завдань для самостійної роботи  

№ 
  

Назва теми 

1 Опрацьовування лекційних матеріалів.  

2 Підготовка до лабораторних занять.  

3 Історичні етапи розвитку та становлення харчової хімії.  

4 Функціональні властивості білків. Ферменти. 

5 Перетворення ліпідів у технологічному потоці та під час зберігання. 

6 Природні токсиканти та забруднювачі. 

7 Фактори, які впливають на зміни хімічного складу харчових речовин. 

8 Контроль за генетично модифікованою продукцією в Україні 

9 Фізіологія харчування, санітарія і гігієна. 

* ІНДЗ – для змістового модуля, або в цілому для навчальної дисципліни за рішенням 

кафедри (викладача). 

 

6. Система контролю та оцінювання 

Види та форми контролю  

Формами поточного контролю є: оформлення лабораторних робіт та їх захист, усна 

відповідь студента, тестування.  

Формою підсумкового  контролю є екзамен.  

Засоби оцінювання 

Контрольні роботи та модульне тестування. 

                                        

Критерії оцінювання результатів навчання з навчальної дисципліни 

 Шкала оцінювання: національна та ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

Оцінка за шкалою ECTS 

Оцінка (бали) 
Пояснення за 

розширеною шкалою 

Відмінно A (90-100) відмінно 

Добре 
B (80-89) дуже добре 

C (70-79) добре 

Задовільно 
D (60-69) задовільно 

E (50-59) достатньо 

Незадовільно 

FX (35-49) 

(незадовільно) 

з можливістю повторного 

складання 

F (1-34) 

(незадовільно) 

з обов'язковим повторним 

курсом 

 

Розподіл балів, які отримують студенти 



 

Поточне оцінювання (аудиторна та 

самостійна робота) 

Екзамен 
Сумарна  
к-ть балів Змістовий модуль 

№1 
Змістовий 

модуль № 2 

Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 Т6 Т7 

 30 100   

 10  

 

10  

 

10 

 

10 

  

10 

  

10  

 

10 

Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів. 
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