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Опис навчальної дисципліни

Мета вивчення навчальної

дисципліни

формування основи знань студентів про сукупність методів

контролю сировини, напівфабрикатів та продуктів харчування,

основних показників їх якості; забезпечення майбутніх фахівців

(бакалаврів) необхідними знаннями в галузі харчових технологій

і отримання навичок у проведенні наукових досліджень.

Тривалість 3 кредити ЄКТС/90 годин (лекції 16 год., лабораторне заняття 20

год., самостійна робота 54 год.);

Форми та методи навчання Лекції та лабораторні заняття в аудиторії, самостійна робота

поза розкладом

Система поточного та

підсумкового контролю

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на

лабораторних заняттях; захист виконання домашнього завдання;

виконання індивідуальних завдань; самостійна робота з

підготовки до занять та виконання домашніх завдань; поточні

модульні контрольні роботи

Підсумковий контроль: семестр 1 – залік;

семестр 2 - екзамен

Базові знання Наявність знань з харчової хімії, мікробіології в ресторанному

господарстві, теоретичних основ харчових виробництв

Мова викладання Українська

http://schedule.puet.edu.ua/
http://www.thvrg.puet.edu.ua/cont.php
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Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

Загальні компетентності 

ЗК.06 Здатність оцінювати та 

забезпечувати якість виконуваних робіт. 

ПР11. Визначати відповідність показників якості 

сировини, напівфабрикатів і готової продукції 

нормативним вимогам за допомогою сучасних 

методів аналізу (або контролю), 

ЗК.07. Здатність працювати в команді. 

 

ПР18. Мати базові навички проведення 

теоретичних та/або експериментальних наукових 

досліджень, що виконуються індивідуально та/або 

у складі наукової групи.  

ПР19. Підвищувати ефективність роботи шляхом 

поєднання самостійної та командної роботи. 

ЗК.08. Здатність працювати автономно. 

 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

СК.01. Здатність впроваджувати у 

виробництво технології харчових 

продуктів на основі розуміння сутності 

перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини впродовж 

технологічного процесу. 

ПР05. Знати наукові основи технологічних 

процесів харчових виробництв та закономірності 

фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних 

перетворень основних компонентів продовольчої 

сировини під час технологічного перероблення. 

  

СК.03. Здатність організовувати та 

проводити контроль якості і безпечності 

сировини, напівфабрикатів та харчових 

продуктів із застосуванням сучасних 

методів. 

ПР11. Визначати відповідність показників якості 

сировини, напівфабрикатів і готової продукції 

нормативним вимогам за допомогою сучасних 

методів аналізу (або контролю), 

 

СК.08. Здатність проводити 

дослідження в умовах спеціалізованих 

лабораторій для вирішення прикладних 

задач.  

ПР18. Мати базові навички проведення 

теоретичних та/або експериментальних наукових 

досліджень, що виконуються індивідуально та/або 

у складі наукової групи.  

СК.15. Здатність проведення контролю 

якості сировини і готової продукції у 

процесі виробництва продуктів на 

підприємствах харчової промисловості і 

продукції ресторанного господарства. 

ПР07. Організовувати, контролювати та управляти 

технологічними процесами переробки 

продовольчої сировини у харчові продукти, у тому 

числі із застосуванням технічних засобів 

автоматизації і систем керування. 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми Види робіт Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

МОДУЛЬ 1. ОСНОВНІ ЗАСАДИ КОНТРОЛЮ ЯКОСТІ  

ПРОДУКЦІЇ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ   

Тема 1. Вступ. 

Харчова 

промисловість 

України. Закон про 

безпеку та якість 

харчових продуктів. 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на 

лабораторних заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього завдання 

та результатів лабораторних 

завдань; тестування  

 

Питання для самопідготовки: 

1. Види зв’язку вологи в твердих 

матеріалах.  

2. Сутність термінів «вільна 

волога» та «зв’язана волога». 

3. Класифікація та наукова 

сутність методів визначення 

якості харчових продуктів. 

4. Роль біологічно активних 

речовин в організмі людини, їх 



класифікація. 

Тема 2. 

Органолептичні 

методи оцінки 

якості продукції 

харчових 

виробництв 
 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на 

лабораторних заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього завдання 

та результатів лабораторних 

завдань; тестування 

Питання для самопідготовки 

1. Поняття органолептичної та 

сенсорної оцінки якості 

продуктів. 

2. Класифікація методів 

органолептичного аналізу. 

3. Метод парних порівнянь. 

4. Метод двох еталонів. 

5. Метод бальної оцінки якості. 

6. Основні показники 

органолептичної оцінки якості 

продуктів. 

7. Класифікація смаків. 

8. Класифікація запахів. 

9. Умови та вимоги до 

проведення дегустації. 

10. Система дегустаційних 

оцінок. 

11. Вимоги до дегустаторів. 

12. Методи оцінки сенсорної 

чутливості. 

Тема 3. Статистичні 

методи контролю 

якості харчової 

продукції 
 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на 

лабораторних заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього завдання 

та результатів лабораторних 

завдань; виконання і захист 

індивідуального завдання; 

тестування; поточна модульна 

контрольна робота  

 

Виконати розрахунки 
індивідуального завдання.  

Питання для самопідготовки 

1. Вимоги до безпечності 

харчових продуктів. 

2. Характеристика чинників 

небезпечності і методів їх 

контролю. 

3. Речовини, що утворюються 

при порушенні режимів 

теплового обробляння.  

4. Система і принципи НАССР.  

5. Контрольні точки в 

ресторанному господарстві. 

6. Порядок визначення 

середнього арифметичного 

результату аналізу.  

7. Використання калібруваль-

ного графіка. Порядок побудови.  

8. Мета використання діаграми 

Паретто. 

9. Порядок побудови 

контрольних карт  
МОДУЛЬ II ОСНОВНІ МЕТОДИ КОНТРОЛЮ 

ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

Тема 4. Загальні 

методи контролю 

продукції харчових 

виробництв  
 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на 

лабораторних заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього завдання 

та результатів лабораторних 

завдань; тестування  

 

Питання для самопідготовки 

1. Рефрактометричний метод 

(сутність, область застосування, 

схема аналізу). 

2. Поляриметричний метод 

(сутність, область застосування, 

схема аналізу). 

3. Спектрофотометричний метод 

(сутність, область застосування, 



розрахунок концентрації речовин 

у розчинах). 

4. Метод інфрачервоної 

спектроскопії.  

5. Реологічні методи 

вимірювання. Капілярні і 

ротаційні віскозиметри, 

адгезіометри, віброметри, 

технологічні прилади. 

Тема 5. Теоретичні 

основи 

інструментальних 

методів контролю 

якості харчових 

продуктів 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на 

лабораторних заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього завдання 

та результатів лабораторних 

завдань; тестування; поточна 

модульна контрольна робота  

 

Питання для самопідготовки 

1. Харчова і біологічна цінність 

білків. 

2. Повноцінні та неповноцінні 

білки. 

3. Суть визначення масової 

частки білків методом К’єльдаля. 

4. Як визначають білковий та 

небілковий азот методом 

Барнштейна-Штунцера? 

5. Біуретовий метод визначення 

білкових речовин. 

6. Як розраховується 

амінокислотний скор? 

7. Хімічна природа жирів. 

8. Сутність прямих методів 

визначення масової частки жиру. 

9. Принцип визначення жирів на 

апараті Сокслета. 

10. Опосередковані методи 

визначення жиру. 

11. Прискорений екстракційно-

ваговий метод визначення жиру. 

12. Визначення жиру 

рефрактометричним методом. 

13. Методи визначення жирності 

молочних продуктів. 

14. Сутність гравіметричного 

методу визначення жиру. 

15. Визначення жиру методом 

Гербера. 

16. Класифікація та харчова 

цінність вуглеводів. 

17. Моносахариди, властивості, 

масова частка в харчових 

продуктах. 

18. Олігосахариди, їх загальна 

характеристика. 

19. Класифікація методів 

визначення вуглеводів. 

20. Фізичні методи визначення 

вуглеводів. 

21. Поляриметричний метод 

визначення вуглеводів. 

22. Рефрактометричний метод 



визначення вуглеводів. 

23. Колориметричний метод 

визначення вуглеводів. 

24. Хімічні методи визначення 

вуглеводів. 

25. Перманганатний метод 

визначення вуглеводів. 

26. Йодометричний метод 

визначення вуглеводів. 

27. Фізико-хімічні методи 

визначення вуглеводів 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

- Пакет програмних продуктів Microsoft Office. 

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

• Політика щодо термінів виконання та перескладання завдання, які здаються із порушенням 

термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної 

кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного 

викладача за наявності поважних причин. 

• Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання поточних 

модульних робіт та тестування не дозволяється (у т. ч. із використанням мобільних девайсів). 

Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування, підготовки 

практичних завдань в процесі заняття та роботи з використанням програми Power Point та 

Microsoft Excel. 

• Політика щодо відвідування: відвідування занять є обовⸯязковим компонентом. За 

обⸯєктивних причин навчання може відбуватись в он-лайн формі (Moodle) за погодженням із 

провідним викладачем. 

• Політика зарахування результатів неформальної освіти:  

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт Максимальна 

кількість балів 

Модуль 1. (теми 1-3) відвідування занять (3,0 бали); навчальна робота на 

лабораторних заняттях 9,0 балів); самостійна робота з підготовки до занять та 

виконання домашніх завдань (10,5 балів); тестування (12,0 балів); виконання 

індивідуальних завдань (9,0 балів); виконання поточної модульної контрольної 

роботи (10,0 балів) 

53,5 

Модуль 2. (теми 4-5) відвідування занять (4,0 бали); навчальна робота на 

лабораторних заняттях (9,0 балів); самостійна робота з підготовки до занять та 

виконання домашніх завдань (10,5 балів); тестування (12,0 балів); виконання 

поточної модульної контрольної роботи (10,0 балів); оформлення конспекту лекцій 

та робочого зошита (1,0 бал) 

46,5 

Підсумковий контроль (залік) 100 

 

Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Методи контролю якості продукції в галузі» 

Сума балів за всі види 
навчальної діяльності 

Оцінка за 

шкалою 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно  

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya

