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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Органінча хімія» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології
Предметом вивчення курсу є опанування студентами знань про будову, властивості, реакційну здатність та методи синтезу органічних сполук. Вона є базовою для розуміння багатьох процесів, що відбуваються в харчових продуктах, технологіях їх виробництва, зберіганні та контролі якості. Ознайомити студентів з логікою та основними закономірностями хімічних процесів, що відбуваються в різних технологіях виробництва та переробки харчових продуктів; знайомство студентів з сучасними хімічними технологіями в галузі виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів.
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: «Загальна та неорганічна хімія»
Забезпечувані дисципліни: «Хімія продуктів і біотехнологія», «Інградієнти харчових продуктів для спеціального харчування»,  «Технологія мяса, риби та продуктів з них», «Технологія хлібопекарства  та кондитерських виробів», «Технологія молочних продуктів», «Якість та безпека харчових продуктів», « Токсикологія харчових продуктів».
Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:

Модуль 1. Основні класи вуглеводнів. Арени (ароматичні вуглеводні). Галогенопохідні вуглеводнів
 Модуль 2. Оксигенвмісні та нітрогенвмісні класи органічних сполук. Ліпіди та вітаміни

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:
– Формування у студентів фундаментальних знань про будову, номенклатуру, властивості та реакційну здатність основних класів органічних сполук.

– Розвиток розуміння зв'язку між структурою органічних молекул та їхніми фізико-хімічними властивостями, а також їхньою роллю в харчових системах.

– Надання студентам знань про основні методи синтезу та аналізу органічних сполук, що використовуються в харчовій промисловості.

– формування професійної кваліфікації фахівців харчової технології в галузі виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів. 
Завдання дисципліни:

     Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є:
– Ознайомити студентів з основними поняттями та термінами органічної хімії.

– Навчити студентів класифікувати та називати органічні сполуки за міжнародною номенклатурою IUPAC.

– Сформувати розуміння різних видів ізомерії органічних сполук.

– Вивчити основні типи хімічних реакцій, що характерні для різних класів органічних сполук, та їхні механізми.

– Розглянути будову, властивості та роль у харчових технологіях вуглеводів, ліпідів, амінокислот, білків, вітамінів та інших біологічно важливих органічних сполук.

– Ознайомити студентів з основами спектральних методів ідентифікації органічних сполук.

– Сприяти розвитку навичок самостійної роботи з науковою літературою та аналізу інформації.

Згідно з вимогами освітньої (освітньо-професійної, освітньо-наукової ) програми студенти  повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
знати: Основні класи органічних сполук, їх номенклатуру та ізомерію, будову та властивості функціональних групп, основні типи хімічних реакцій в органічній хімії та їхні механізми, будову, властивості та значення для харчових технологій вуглеводів, ліпідів, амінокислот, білків, вітамінів, харчових добавок та інших біологічно важливих органічних сполук, основи спектральних методів ідентифікації органічних сполук.

вміти: Класифікувати та називати органічні сполуки за номенклатурою IUPAC, прогнозувати фізико-хімічні властивості органічних сполук на основі їхньої структури, записувати рівняння основних органічних реакцій та розуміти їхні механізми, визначати клас органічної сполуки за її функціональною группою, застосовувати знання органічної хімії для розуміння процесів, що відбуваються в харчових продуктах та технологіях їх виробництва, аналізувати інформацію з наукової літератури з органічної хімії, використовувати знання та навички під час вивчення курсу в подальшій навчальній та трудовій діяльності. – організовувати роботу щодо організації  виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів на підприємствах харчової промисловості,  обирати раціональні хімічні методи для технологій виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів; орієнтуватися у законодавстві України щодо використання заборонених хімічних препаратів  в харчовій хімії.
компетенції: застосовувати знання з фундаментальних наук для розуміння та аналізу технологічних процесів у харчовій промисловості, здатність ідентифікувати та описувати основні класи органічних сполук, що мають значення для харчових технологій, пояснювати хімічні реакції, що відбуваються під час виробництва, зберігання та переробки харчових продуктів,  оцінювати вплив хімічного складу харчових продуктів на їхню якість та безпечність, здатність використовувати базові знання з органічної хімії для вирішення практичних завдань у галузі харчових технологій, здатність планувати хімічний аналіз харчових технологій, планування використання хімічних речовин та хімічних закономірностей і законів у технологічних процесах виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів,  застосовувати отримані знання у професійній діяльності,  аналізувати і робити висновки з отриманого дослідницького матеріалу.

У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· уміння комунікувати в професійній діяльності з науковцями відповідних галузей;

- донесення до фахівців і нефахівців інформації та власного досвіду з використання хімічних речовин для вирощування рослин у відкритому і закритому ґрунті;
- здатність співпрацювати з фахівцями інших галузей знань, робити фаховий внесок у колективну роботу в рамках комплексних проектів; 

- здатність до спільного вироблення стратегій вирішення проблем оптимізації умов у технологічних процесах виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів;

– донесення інформації до фахівців і нефахівців з проблемних питань використання пестицидів іагрохімікатів, здатність спільно працювати з експертами у цій галузі;

· – дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності.



	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 5
	Галузь знань

20 Аграрні науки та продовольство


	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	5

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

Бакалавр


	Аудиторні години: 60 год

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

40 год. 
	Практичні, семінарські: 

 год.

	Загальна кількість годин – 150
	
	
	Лабораторні:

20 год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 3,0
	
	Самостійна робота 90 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


Змістовий модуль 1. Основні класи вуглеводнів. Арени (ароматичні вуглеводні). Галогенопохідні вуглеводнів
.
ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Тема 1. Вступ до органічної хімії
1.1. Предмет органічної хімії. Особливості органічних сполук. 1.2. Гібридизація атомів Карбону. Типи хімічних зв'язків в органічних сполуках.

Тема 2. Основні класи вуглеводнів
2.1. Алкани. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 2.2. Циклоалкани. Номенклатура, ізомерія, конформації, властивості. 2.3. Алкени. Номенклатура, ізомерія, властивості, реакції приєднання. Правило Марковникова. 2.4. Алкіни. Номенклатура, ізомерія, властивості, реакції приєднання та заміщення.

Тема 3. Арени (ароматичні вуглеводні)
3.1. Бензен та його гомологи. Будова бензольного кільця. Ароматичність. 3.2. Реакції електрофільного заміщення в бензольному кільці. Орієнтування замісників.

Тема 4. Галогенопохідні вуглеводнів
4.1. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 4.2. Реакції нуклеофільного заміщення та елімінування.
Модуль 2. Оксигенвмісні та нітрогенвмісні класи органічних сполук. Ліпіди та вітаміни
Тема 5. Спирти та феноли
5.1. Спирти: номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. Багатоатомні спирти. 5.2. Феноли: номенклатура, властивості, методи одержання та застосування. Порівняння кислотних властивостей спиртів та фенолів.

Тема 6. Альдегіди та кетони
6.1. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 6.2. Реакції нуклеофільного приєднання до карбонільної групи.

Тема 7. Карбонові кислоти та їх похідні
7.1. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 7.2. Функціональні похідні карбонових кислот (складні ефіри, аміди, ангідриди, галоген ангідриди). 7.3. Жири та олії. Мила. Синтетичні мийні засоби.

Тема 8. Аміни та нітросполуки
8.1. Аміни: номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. Основність амінів. 8.2. Нітросполуки: номенклатура, властивості, методи одержання та застосування.

Тема 9. Вуглеводи
9.1. Класифікація вуглеводів. Моносахариди (глюкоза, фруктоза, галактоза). Будова, властивості, ізомерія. 9.2. Дисахариди (сахароза, лактоза, мальтоза). Полісахариди (крохмаль, целюлоза, глікоген). Значення в харчових технологіях.

Тема 10. Амінокислоти та білки
10.1. Амінокислоти: будова, класифікація, ізомерія, властивості. Пептидний зв'язок. 10.2. Білки: первинна, вторинна, третинна та четвертинна структура. Денатурація білків. Значення в харчових технологіях.

Тема 11. Ліпіди та вітаміни
11.1. Класифікація ліпідів. Жири (тригліцериди). Фосфоліпіди. Стероїди. 11.2. Властивості жирів. Окислення жирів (прогоркання). Гідрогенізація жирів. Значення в харчових технологіях.  Загальна характеристика вітамінів. Класифікація. Водо- та жиророзчинні вітаміни 

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем

змістових модулів
	Кількість годин
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	Змістовий модуль І.  Неорганічна хімія.



	Тема 1. Вступ до органічної хімії
1.1. Предмет органічної хімії. Особливості органічних сполук. 1.2. Гібридизація атомів Карбону. Типи хімічних зв'язків в органічних сполуках.


	11
	2
	
	1
	-
	8

	Тема 2. Основні класи вуглеводнів
2.1. Алкани. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 2.2. Циклоалкани. Номенклатура, ізомерія, конформації, властивості. 2.3. Алкени. Номенклатура, ізомерія, властивості, реакції приєднання. Правило Марковникова. 2.4. Алкіни. Номенклатура, ізомерія, властивості, реакції приєднання та заміщення.


	12
	2
	
	2
	-
	8

	Тема 3. Арени (ароматичні вуглеводні)
3.1. Бензен та його гомологи. Будова бензольного кільця. Ароматичність. 3.2. Реакції електрофільного заміщення в бензольному кільці. Орієнтування замісників.
	12
	2
	
	2
	-
	8

	Тема 4. Галогенопохідні вуглеводнів
4.1. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 4.2. Реакції нуклеофільного заміщення та елімінування.

	12
	2
	
	2
	
	8

	Разом за змістовим модулем 1
	47
	8
	-
	7
	-
	32

	Змістовий модуль ІІ. Сучасний стан та перспективи захисту рослин в світі та Україні. Сучасні методи захисту декоративних рослин від шкідливих організмів.



	Тема 5. Спирти та феноли
5.1. Спирти: номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. Багатоатомні спирти. 5.2. Феноли: номенклатура, властивості, методи одержання та застосування. Порівняння кислотних властивостей спиртів та фенолів.


	15
	2
	
	2
	-
	9

	Тема 6. Альдегіди та кетони
6.1. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 6.2. Реакції нуклеофільного приєднання до карбонільної групи.


	13
	2
	
	2
	-
	9

	Тема 7. Карбонові кислоти та їх похідні
7.1. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 7.2. Функціональні похідні карбонових кислот (складні ефіри, аміди, ангідриди, галоген ангідриди). 7.3. Жири та олії. Мила. Синтетичні мийні засоби.


	13
	2
	
	2
	−
	10

	Тема 8. Аміни та нітросполуки
8.1. Аміни: номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. Основність амінів. 8.2. Нітросполуки: номенклатура, властивості, методи одержання та застосування.
	13
	2
	
	3
	−
	10

	Тема 9. Вуглеводи
9.1. Класифікація вуглеводів. Моносахариди (глюкоза, фруктоза, галактоза). Будова, властивості, ізомерія. 9.2. Дисахариди (сахароза, лактоза, мальтоза). Полісахариди (крохмаль, целюлоза, глікоген). Значення в харчових технологіях.


	13
	2
	
	2
	
	10

	Тема 9. Амінокислоти та білки
10.1. Амінокислоти: будова, класифікація, ізомерія, властивості. Пептидний зв'язок. 10.2. Білки: первинна, вторинна, третинна та четвертинна структура. Денатурація білків. Значення в харчових технологіях.


	
	
	
	
	
	

	Тема 10. Ліпіди та вітаміни
11.1. Класифікація ліпідів. Жири (тригліцериди). Фосфоліпіди. Стероїди. 11.2. Властивості жирів. Окислення жирів (прогоркання). Гідрогенізація жирів. Значення в харчових технологіях.  Загальна характеристика вітамінів. Класифікація. Водо- та жиророзчинні вітаміни 


	13
	2
	
	2
	
	10

	Разом за змістовим модулем 2
	103
	12
	
	13
	-
	58

	Усього 
	150
	40
	
	20
	-
	90


ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	3
	

	1
	1
	Тема 1.  Вступ до органічної хімії. Значення для харчової промисловості. Основні класи вуглеводнів

	2

	2
	2
	Тема 3. Арени (ароматичні вуглеводні). Використання в харчових продуктах та технологіях

	2

	3
	3
	Тема 4. Галогенопохідні вуглеводнів

	2

	4
	4
	Тема 5. Спирти та феноли

	2

	5
	5
	Тема 6. Альдегіди та кетони

	2

	6
	6
	Тема 7. Карбонові кислоти та їх похідні

	2

	7
	7
	Тема 8. Аміни та нітросполуки

	2

	8
	8
	Тема 9  Моносахариди (глюкоза, фруктоза, галактоза). Будова, властивості, ізомерія. Дисахариди (сахароза, лактоза, мальтоза). Полісахариди (крохмаль, целюлоза, глікоген). Значення в харчових технологіях.
	2

	9
	9
	Тема 9. Амінокислоти та білки. Значення в харчових технологіях
.
	2

	10
	10
	Тема 10. Ліпіди та вітаміни.

	2

	
	
	Усього
	20


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	1
	Тема 1. Вступ до органічної хімії1.1. Предмет органічної хімії. Особливості органічних сполук. 1.2. Гібридизація атомів Карбону. Типи хімічних зв'язків в органічних сполуках.
	7

	2
	2
	Тема 2. Основні класи вуглеводнів. 2.1. Алкани. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 2.2. Циклоалкани. Номенклатура, ізомерія, конформації, властивості. 2.3. Алкени. Номенклатура, ізомерія, властивості, реакції приєднання. Правило Марковникова. 2.4. Алкіни. Номенклатура, ізомерія, властивості, реакції приєднання та заміщення.
	7

	3
	3
	Тема 3. Арени (ароматичні вуглеводні). 3.1. Бензен та його гомологи. Будова бензольного кільця. Ароматичність. 3.2. Реакції електрофільного заміщення в бензольному кільці. Орієнтування замісників.
	8

	4
	4
	Тема 4. Галогенопохідні вуглеводнів. 4.1. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 4.2. Реакції нуклеофільного заміщення та елімінування.
	8

	5
	5
	 Тема 5 Спирти та феноли. 5.1. Спирти: номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. Багатоатомні спирти. 5.2. Феноли: номенклатура, властивості, методи одержання та застосування. Порівняння кислотних властивостей спиртів та фенолів.
	8

	6
	6
	Тема 6. Альдегіди та кетони. 6.1. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 6.2. Реакції нуклеофільного приєднання до карбонільної групи.
	9

	7
	7
	Тема 7. Карбонові кислоти та їх похідні. 7.1. Номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. 7.2. Функціональні похідні карбонових кислот (складні ефіри, аміди, ангідриди, галоген ангідриди). 7.3. Жири та олії. Мила. Синтетичні мийні засоби.
	9

	8
	8
	Тема 8. Аміни та нітросполуки. 8.1. Аміни: номенклатура, ізомерія, властивості, методи одержання та застосування. Основність амінів. 8.2. Нітросполуки: номенклатура, властивості, методи одержання та застосування
	9

	9
	9
	Тема 9. Вуглеводи. 9.1. Класифікація вуглеводів. Моносахариди (глюкоза, фруктоза, галактоза). Будова, властивості, ізомерія. 9.2. Дисахариди (сахароза, лактоза, мальтоза). Полісахариди (крохмаль, целюлоза, глікоген). Значення в харчових технологіях.


	9

	10
	10
	Тема 10. Амінокислоти та білки
10.1. Амінокислоти: будова, класифікація, ізомерія, властивості. Пептидний зв'язок. 10.2. Білки: первинна, вторинна, третинна та четвертинна структура. Денатурація білків. Значення в харчових технологіях.


	9

	11
	11
	Тема 11. Ліпіди та вітаміни
11.1. Класифікація ліпідів. Жири (тригліцериди). Фосфоліпіди. Стероїди. 11.2. Властивості жирів. Окислення жирів (прогоркання). Гідрогенізація жирів. Значення в харчових технологіях.  Загальна характеристика вітамінів. Класифікація. Водо- та жиророзчинні вітаміни 


	8

	
	
	Усього
	90


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Хімія» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, захист індивідуального завдання, екзамен;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;
– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ
	Кількість балів
Теми
	Змістовий модуль Ι
	Змістовий модуль ΙΙ

	
	1
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	10
	11
	12
	13

	Практичні заняття (6х3 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	12

	Самостійна робота (42 б)
	1
	8
	2
	1
	2
	2
	1
	1
	15
	4
	15

	Поточний модульний контроль (30б)
	10
	10
	10

	Підсумковий  контроль (захист ІДЗ) (10б)
	10

	Підсумковий  контроль (екзамен) (30 б)
	30 


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	


ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО ЗАЛІКУ
Для виконання індивідуального завдання студент повинен зробити доповідь та презентацію на тему:

1. Роль органічних кислот у формуванні смаку та аромату ферментованих харчових продуктів (на прикладі молочнокислих продуктів, квашення овочів тощо).

2. Хімічні процеси, що відбуваються при термічній обробці білків у харчових продуктах (денатурація, реакція Майяра).

3. Органічні сполуки, що відповідають за колір натуральних харчових барвників (на прикладі антоціанів, каротиноїдів, хлорофілів).

4. Вплив структури ліпідів на їхні фізичні властивості та стійкість до окислення (прогоркання).

5. Органічна хімія вітамінів та їх роль у метаболізмі харчових речовин.

6. Харчові добавки органічної природи: класифікація, властивості та механізм дії.

7. Аналіз органічних речовин у харчових продуктах за допомогою спектральних методів (на прикладі ІЧ-спектроскопії або ЯМР-спектроскопії).

8. Хімічні аспекти зберігання харчових продуктів та роль органічних сполук у процесах псування.

9. Порівняльний аналіз хімічного складу натуральних та синтетичних ароматизаторів.

10. Органічні сполуки, що утворюються при копченні харчових продуктів та їх вплив на якість і безпечність.

11. Запропонуйте схему реакції гідролізу певного дисахариду (на вибір) та опишіть утворення моносахаридів. Яке значення має цей процес у харчовій промисловості?

12. Поясніть механізм реакції етерифікації між певною карбоновою кислотою (на вибір) та спиртом. Які складні ефіри використовуються як харчові ароматизатори?

13. Напишіть структурні формули основних продуктів реакції гідрогенізації олеїнової кислоти. Як цей процес впливає на властивості рослинних олій?

14. Визначте невідому органічну сполуку, яка при окисленні дає карбонову кислоту, а при відновленні – первинний спирт. Наведіть приклади таких сполук, що мають значення для харчових технологій.

15. Опишіть хімічні зміни, що відбуваються з білком при його нагріванні до високої температури. Які наслідки це може мати для харчової цінності продукту?

16. Проаналізуйте склад певного харчового продукту (наприклад, етикетку) та ідентифікуйте органічні сполуки, що входять до його складу. Поясніть їхню роль.

17. Розгляньте випадок псування харчового продукту (наприклад, прогоркання масла). Опишіть хімічні реакції, що відбуваються, та запропонуйте способи запобігання цьому процесу.

18. Запропонуйте методи синтезу певної органічної сполуки, яка використовується як харчовий консервант (на вибір).

19. Розрахуйте молекулярну масу та масову частку елементів у певній органічній сполуці, що є основним компонентом харчового продукту (на вибір).

20. Порівняйте реакційну здатність насичених та ненасичених жирних кислот у процесах окислення. Чому ненасичені жирні кислоти більш схильні до прогоркання?

21. Сучасні методи аналізу органічних забруднювачів у харчових продуктах.

22. Органічні сполуки як потенційні джерела нових харчових інгредієнтів.

23. Хімічні аспекти виробництва функціональних харчових продуктів.

24. Роль ферментів як органічних каталізаторів у харчових технологіях.

25. Органічна хімія смакових та ароматичних речовин кави або чаю.
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