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СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	Назва дисципліни
	Харчова хімія

	Викладач
	Завгородній Михайло Петрович
кандидат біологічних наук

	Контактний телефон
	0636305264

	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю четвер з 9.00 до 17.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0636305264) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Харчова 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 хімічний склад і властивості компонентів харчових продуктів, їх харчову та біологічну цінність і їх перетворення в технологічному потоці. Також увага приділяється проблемам раціонального харчування. Важливе значення має вивчення харчових і біологічних добавок, а так само забруднювачів харчової сировини і готової продукції.

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», «Органічна 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. Актуальні питання сучасної нутріциології. Сучасні концепції харчування
 Модуль 2. Основні харчові речовини

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:
– Формування у студентів фундаментальних знань про склад, властивості та харчову цінність продуктів харчування.
– Розвиток розуміння взаємозв’язку між хімічним складом харчових продуктів та їх впливом на організм людини.
– Надання студентам знань про сучасні концепції раціонального та збалансованого харчування.
– Формування уявлень про безпечність харчових продуктів та принципи контролю їх якості.
– 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 нутриціології.
– Вивчити класифікацію харчових продуктів і продовольчої сировини.
– Сформувати розуміння норм споживання харчових речовин.
– Розглянути сучасні проблеми забезпечення населення якісним харчуванням.
– Вивчити склад, властивості та значення білків, жирів, вуглеводів, вітамінів і мінеральних речовин.
– Ознайомити студентів з харчовими добавками та їх впливом на якість продуктів.
– Розглянути небезпечні та шкідливі речовини у харчових продуктах.
– Вивчити принципи безпеки харчових продуктів та методи її забезпечення.
– Сприяти розвитку навичок самостійної роботи з науковою літературою.

Результати навчання (компетентності):
знати:
Основні поняття нутриціології, класифікацію харчових продуктів, норми харчування, склад і властивості основних харчових речовин (білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, мінералів), роль води, принципи раціонального харчування, класифікацію харчових добавок, основи безпеки харчових продуктів, вплив шкідливих речовин на організм людини.

вміти:
Класифікувати харчові продукти, оцінювати їх харчову та біологічну цінність, аналізувати склад продуктів, визначати їх якість і безпечність, застосовувати принципи раціонального харчування на практиці, використовувати знання для організації виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів, орієнтуватися у нормативних документах щодо безпеки харчових продуктів.

компетенції:
Здатність застосовувати знання з нутриціології для аналізу харчових продуктів, оцінювати їх якість та безпечність, пояснювати процеси, що відбуваються у харчових системах, використовувати знання для вирішення практичних задач у харчовій промисловості, планувати контроль якості продукції, аналізувати результати досліджень та робити обґрунтовані висновки.

Soft skills (соціальні навички):
– уміння комунікувати у професійній діяльності;
– здатність до роботи в команді;
– навички аналізу та узагальнення інформації;
– здатність до критичного мислення;
– вміння доносити інформацію фахівцям і нефахівцям;
– здатність приймати обґрунтовані рішення;
– дотримання етичних норм 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 – 4
	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:

30 год. 
	Практичні, семінарські: 

 год.

	Загальна кількість годин – 120
	
	
	Лабораторні:

10 год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 3,0
	
	Самостійна робота 80 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: екзамен


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Змістовий модуль 1. Актуальні питання сучасної нутріциології. Сучасні концепції харчування
Тема 1. Актуальні питання сучасної нутриціології
1.1. Терміни та визначення, класифікація продовольчого сировини і харчових продуктів
1.2. Продукти харчування
1.2.1. Проблеми постачання людства їжею та шляхи їх вирішення  

1.2. Тема 2 Норми споживання харчових речовин і продуктів харчування  
2.1. Основні характеристики харчових продуктів  
Тема 3. Сучасні концепції харчування
3.1. Основи раціонального харчування. Раціональне харчування

Змістовний модуль 2. Основні харчові речовини
Тема 4. Основні харчові речовини
3.1. Органічні речовини харчових продуктів
3.1.1. Білки, їх будова і властивості  
3.1.2. Ферменти  
3.1.3. Вуглеводи  
3.1.4. Ліпіди  
3.1.5. Органічні кислоти  
3.1.6. Вітаміни  
Тема 5. Неорганічні речовини харчових продуктів
3.2.1. Мінеральні речовини  
3.2.2. Вода  
Тема 6. Інші речовини харчових продуктів
4.1. Речовини, що додаються для поліпшення органолептичних показників продуктів
4.2. Речовини, що додаються для поліпшення технологічних властивостей продуктів
4.3. Шкідливі речовини харчових продуктів
4.4. Харчові продукти як дисперсні системи
4.5. Збагачені, комбіновані і штучні продукти харчування
4.6. Безпека харчових продуктів

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем

змістових модулів
	Кількість годин

	
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль І.  Неорганічна хімія.



	Тема 1. Актуальні питання сучасної нутриціології
1.1. Терміни та визначення, класифікація продовольчого сировини і харчових продуктів
1.2. Продукти харчування
1.2.1. Проблеми постачання людства їжею та шляхи їх вирішення  

	16
	5
	
	1
	-
	10

	Тема 2 Норми споживання харчових речовин і продуктів харчування  
2.1. Основні характеристики харчових продуктів  

	17
	5
	
	2
	-
	15

	Тема 3. Сучасні концепції харчування
3.1. Основи раціонального харчування. Раціональне харчування


	22
	5
	
	2
	-
	15

	Разом за змістовим модулем 1
	60
	15
	-
	5
	-
	40

	Змістовий модуль ІІ. Основні харчові речовини


	Тема 4. Основні харчові речовини
3.1. Органічні речовини харчових продуктів
3.1.1. Білки, їх будова і властивості  
3.1.2. Ферменти  
3.1.3. Вуглеводи  
3.1.4. Ліпіди  
3.1.5. Органічні кислоти  
3.1.6. Вітаміни  

	15
	5
	
	2
	-
	15

	Тема 5. Неорганічні речовини харчових продуктів
3.2.1. Мінеральні речовини  
3.2.2. Вода  

	13
	5
	
	2
	-
	10

	Тема 6. Інші речовини харчових продуктів
4.1. Речовини, що додаються для поліпшення органолептичних показників продуктів
4.2. Речовини, що додаються для поліпшення технологічних властивостей продуктів
4.3. Шкідливі речовини харчових продуктів
4.4. Харчові продукти як дисперсні системи
4.5. Збагачені, комбіновані і штучні продукти харчування
4.6. Безпека харчових продуктів


	13
	5
	
	2
	−
	15

	Разом за змістовим модулем 2
	60
	15
	
	5
	-
	40

	Усього 
	120
	40
	
	20
	-
	90


ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	3
	

	1
	1
	Тема 1. Актуальні питання сучасної нутриціології

	1

	2
	2
	Тема 2 Норми споживання харчових речовин і продуктів харчування  
	1

	3
	3
	Тема 3. Сучасні концепції харчування

	2

	4
	4
	Тема 4. Основні харчові речовини

	2

	5
	5
	Тема 5. Неорганічні речовини харчових продуктів

	2

	6
	6
	Тема 6. Інші речовини харчових продуктів

	2

	
	
	Усього
	10


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	1
	Тема 1. Актуальні питання сучасної нутриціології
	4

	2
	2
	1.1. Терміни та визначення, класифікація продовольчого сировини і харчових продуктів
1.2. Продукти харчування
1.2.1. Проблеми постачання людства їжею та шляхи їх вирішення  
Тема 2 Норми споживання харчових речовин і продуктів харчування  
2.1. Основні характеристики харчових продуктів  
	4

	3
	3
	Тема 3. Сучасні концепції харчування
	8

	4
	4
	3.1. Основи раціонального харчування. Раціональне харчування
	8

	5
	5
	Тема 4. Основні харчові речовини
	8

	6
	6
	Тема 5 Органічні речовини харчових продуктів
3.1.1. Білки, їх будова і властивості 3.1.2. Ферменти
	8

	7
	7
	3.1.3. Вуглеводи
	8

	8
	8
	3.1.4. Ліпіди  
3.1.5. Органічні кислоти  
3.1.6. Вітаміни  
	8

	9
	9
	Тема 5. Неорганічні речовини харчових продуктів
3.2.1. Мінеральні речовини  
3.2.2. Вода  
	8

	10
	10
	Тема 6. Інші речовини харчових продуктів
	8

	11
	11
	4.1. Речовини, що додаються для поліпшення органолептичних показників продуктів
4.2. Речовини, що додаються для поліпшення технологічних властивостей продуктів
4.3. Шкідливі речовини харчових продуктів
4.4. Харчові продукти як дисперсні системи
4.5. Збагачені, комбіновані і штучні продукти харчування
4.6. Безпека харчових продуктів
	8

	
	
	Усього
	80


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:

Перелік питань до екзамену
Розділ 1. Актуальні питання сучасної нутриціології
1. Поняття нутриціології як науки та її значення. 

2. Основні терміни та визначення у нутриціології. 

3. Класифікація продовольчої сировини. 

4. Класифікація харчових продуктів. 

5. Сучасні проблеми забезпечення людства їжею. 

6. Основні шляхи вирішення продовольчої проблеми. 

7. Норми споживання харчових речовин. 

8. Норми споживання продуктів харчування. 

9. Основні характеристики харчових продуктів (харчова, біологічна, енергетична цінність). 

Розділ 2. Сучасні концепції харчування
10. Сутність раціонального харчування. 

11. Основні принципи раціонального харчування. 

12. Режим харчування та його значення. 

13. Збалансоване харчування: поняття та принципи. 

Розділ 3. Основні харчові речовини
Органічні речовини:
14. Білки: будова, властивості та функції. 

15. Біологічна цінність білків. 

16. Ферменти: класифікація та роль у харчових процесах. 

17. Вуглеводи: класифікація та властивості. 

18. Роль вуглеводів у харчуванні людини. 

19. Ліпіди: класифікація, властивості та функції. 

20. Жирні кислоти та їх значення. 

21. Органічні кислоти: характеристика та роль. 

22. Вітаміни: класифікація та біологічна роль. 

23. Авітамінози, гіповітамінози та гіпервітамінози. 

Неорганічні речовини:
24. Мінеральні речовини: класифікація та значення. 

25. Макро- і мікроелементи. 

26. Вода як компонент харчових продуктів. 

27. Роль води в організмі людини. 

Розділ 4. Інші речовини харчових продуктів
28. Харчові добавки: класифікація та призначення. 

29. Речовини для поліпшення органолептичних показників. 

30. Речовини для поліпшення технологічних властивостей. 

31. Шкідливі речовини в харчових продуктах. 

32. Токсичні речовини та їх вплив на організм. 

33. Харчові продукти як дисперсні системи. 

34. Види дисперсних систем у харчових продуктах. 

35. Збагачені продукти харчування. 

36. Комбіновані та штучні продукти харчування. 

37. Безпека харчових продуктів: поняття та основні принципи. 

38. Методи контролю безпеки харчових продуктів.
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