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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 

Назва навчальної 
дисципліни 

СУЧАСНІ МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ СИРОВИНИ ТА 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

обов’язкова навчальна дисципліна  

Назва структурного 

підрозділу 
  Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані розробників, 
які залучені до викладання 

Викладач:   КАЙНАШ Алла, кандидат технічних наук, доцент 
Контакти:  ауд. 502 К, (корпус 5-К) 

: alla.kainash@pdaa.edu.ua,  

:+380666074584, 
сторінка викладача: 
 https://www.pdaa.edu.ua/people/kaynash-alla-petrivna  

Рівень вищої освіти Другий (магістерський) рівень 

Спеціальність 181 Харчові технології 

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни 

Технологія м’яса, м’ясних продуктів і риби, технологія молока і 

молочних продуктів, технологія бродильних виробництв, 

технологія жирів та жирозамінників, технологія консервування 

плодів та овочів, технологія хліба, макаронних виробів та 

харчоконцентратів, технологія цукру та кондитерських виробів. 

Мова викладання Державна 

 
Мета вивчення навчальної дисципліни надання здобувачам вищої освіти спеціальних 

теоретичних, професійних знань та практичних навичок, що забезпечить їм можливість оволодіти 

сучасними методами дослідження сировини та харчових продуктів і засвоєнням певних методик 

аналізу в харчових технологіях. 

Основні завдання навчальної дисципліни: формування необхідного комплексу знань щодо 

вміння самостійно підбирати та застосовувати відповідні сучасні методи дослідження з урахуванням 

особливостей та якостей сировини та харчових продуктів, аналізувати результати, аргументувати 

висновки; використовувати досягнення науки і техніки у практичній діяльності.  

Заплановані результати навчання: 

 

Компетентності: 

загальні фахові 

Здатність до пошуку, оброблення та 

аналізу інформації з різних джерел. 

Здатність проводити дослідження на 

відповідному рівні. 

Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване 

лабораторне і технологічне обладнання та прилади, 

науковообґрунтовані методи та програмне 

забезпечення для проведення наукових досліджень у 

сфері харчових технологій. 

Здатність планувати і виконувати наукові дослідження 

з урахуванням світових тенденцій науково-технічного 

розвитку галузі. 

Програмні результати навчання: 

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, у тому числі 

математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання складних задач у харчових технологіях. 

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових технологій, аналізувати їх 

результати, аргументувати висновки. 

 

Програма навчальної дисципліни: 

Тема 1. Предмет та зміст курсу. Сучасні методи дослідження якості сировини та харчових 

продуктів.  

Тема 2. Організація виробничих лабораторій харчових виробництв.  

mailto:alla.kainash@pdaa.edu.ua,
https://www.pdaa.edu.ua/people/kaynash-alla-petrivna


Тема 3. Використання сучасних органолептичних методів при оцінюванні якості харчових 

продуктів.  

Тема 4. Характеристика фізико-хімічних методів оцінки якості сировини та харчових 

продуктів.  

Тема 5. Характеристика хімічних методів оцінки якості сировини та харчових продуктів.   

Тема 6. Характеристика оптичних методів оцінки якості сировини та харчових продуктів.  

Тема 7. Характеристика абсорбційних спектроскопічних методів дослідження.  

Тема 8. Характеристика потенціометричних методів дослідження.  

Тема 9. Характеристика біохімічних, мікробіологічних та імунологічних методів дослідження 

харчових продуктів.  

 

Розподіл навчальної дисципліни за видами занять та годинами навчання 

Елементи характеристики Денна форма навчання 

набір 2021 р. 

Рік навчання (курс) I 

Семестр 1 

Лекції (годин) 16,0 

Лабораторні (годин) 24,0 

Самостійна робота (годин) 80,0 

 

Система нарахування балів 

Накопичування балів з навчальної дисципліни 

види навчальної роботи максимальна кількість балів 

Конспектування та захист лекційного матеріалу 16,0 

Виконання лабораторних робіт та їх захист 48,0 

Виконання завдань самостійної роботи 22,0 

Підсумкова контрольна робота 14,0 

Максимальна кількість балів 100,0 

 

Система оцінювання навчальних досягнень студентів національна та ЄКТС 

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

 

Оцінка 

ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 

для заліку 

90-100 А відмінно  

 

зараховано 
82-89 В добре 

74-81 С 

64-73 D задовільно 

60-63 Е 

 

35-59 

 

FХ 

незадовільно з можливістю 

повторного складання 

не зараховано з можливістю 

повторного складання 

 

1-34 

 

F 

незадовільно з обов`язковим 

повторним вивченням дисципліни 

не зараховано з обов`язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 

                     

Трудомісткість: 

Загальна кількість годин – 120 год. 

Кількість кредитів – 4,0 

Форма семестрового контролю – залік 

 

Сторінка курсу на платформі Moodle https://moodle.pdaa.edu.ua/course/view.php?id=6686  

https://moodle.pdaa.edu.ua/course/view.php?id=6686
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