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І. Опис навчальної дисципліни 

 

Найменування 

показників 

Галузі знань,  

напрями підготовки, освітньо-квалі-

фікаційний рівень 

Характеристика 

навчальної дис-

ципліни 

денна форма нав-

чання 

Кількість креди-

тів–6,0 

Галузь знань 

10 Природничі науки 
Нормативна 

цикл професійної 

підготовки 

Спеціальність 

(професійне спрямування):  

102 Хімія 

Модулів – 2 
Рік підготовки: 

4-й 

Індивідуальне ро-

зрахункове за-

вдання – 0 

Триместр 

Загальна кіль-

кість годин – 180 

8 

Лекції 

Тижневих годин  

Освітньо-кваліфікаційний  

рівень: 

бакалавр 

34 

Практичні 

8 сем 
- 

Лабораторні 

ау
д

и
т.

 

са
м

. 
р
о

б
. 34 

Самостійна  

робота 

112 

4 10,6 

Індивідуальні  

завдання: 0 

Вид контролю:  

іспит 

Примітка.  

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і 

індивідуальної роботи становить для денної форми навчання -4 / 10,6 

 

  



2. Загальні відомості, мета і завдання дисципліни 

 

Високу якість та безпеку харчових продуктів забезпечує ситема вироб-

ництва і постачання продовольчої сировини, технологічні процеси її пере-

робки у продукцію харчової промисловості. Така система забезпечує недопу-

щення до переробки забрудненої сільскогосподарської сировини або вилу-

чення небезпечних хімічних речовин під час їх технологічної переробки, в в 

результаті, забезпечення заданого рівня безпеки продуктів харчування. Небез-

пеку становлять токсичні речовини та патогенні мікроорганізми, до яких нале-

жать важкі метали, радіонукліди, міотоксини, пестициди, нітрогенвмісні спо-

луки та багато інших речовин, число яких постійно збільшується. Отже, інфор-

мація про вміст шкідливих речовин у харчових продуктах має велике зна-

чення. 

Метою викладання дисципліни «Аналіз небезпечних і шкідливих ре-

човин в продуктах харчування» є ознайомлення із класифікацією шкідливих 

факторів навколишнього середовища, видами контамінації харчових про-

дуктів, формування у студентів системи наукових знань і практичних вмінь 

щодо методів визначення якості харчових продуктів, шляхів потрапляння ток-

сичних речовин у харчові продукти, їх впливу на організм людини, методам їх 

ідентифікації, пошуку шляхів зниження впливу шкідливих хімічних речовин в 

харчових продуктах та раціонах харчування людини 

Основними завданнями вивчення дисципліни «Аналіз небезпечних і 

шкідливих речовин в продуктах харчування» є формування знань про ос-

новні методи дослідження та визначення якості харчової сировини і продук-

тів; засвоєння загальних принципів аналізу, відбору та підготовки проб; ово-

лодіння навичками проведення органолептичної та хімічної оцінки якості 

продуктів харчування і сировини. 

Пререквізити 
Дисципліна базується на знаннях, отриманих студентами після вивчення 

таких дисциплін, як: неорганічна хімія, аналітична хімія, фізика, органічна хі-

мія, фізична та колоїдна хімія, вища математика, навчальна практика.  

Компетентності та результати навчання, формуванню яких сприяє 

дисципліна (взаємозв’язок з нормативним змістом підготовки здобувачів ви-

щої освіти, сформульованим у термінах результатів навчання у Стандарті ви-

щої освіти). 

Згідно з вимогами Стандарту вищої освіти дисципліна забезпечує 

набуття студентами компетентностей: 

Загальні компетентності: 

ЗК-3 Здатність до абстрактного мислення, критичного аналізу, оцінці та си-

нтезу нових та складних ідей  

ЗК-8 Здатність спілкуватися з представниками інших професійних груп різ-

ного рівня (з експертами з інших галузей знань і видів діяльності 

Фахові компетентності 

ФК-2. Здатність розпізнавати і аналізувати проблеми, застосовувати об-



ґрунтовані методи вирішення проблем, приймати обґрунтовані рішення в об-

ласті хімії, в тому числі, хімії харчових продуктів. 

ФК-5. Здатність використовувати сучасні методи аналізу даних. 

ФК-8. Здатність здійснювати кількісні вимірювання фізико-хімічних ве-

личин, описувати, аналізувати і критично оцінювати експериментальні дані. 

ФК-9. Здатність використовувати стандартне хімічне обладнання, воло-

діння навичками, що необхідні для проведення експерименту з використанням 

спеціального лабораторного обладнання та приладів в аналітичній та синтети-

чній роботі. 

ФК-13. Здатність використовувати знання про властивості основних 

об’єктів довкілля, що впливають на строки, способи та методи відбору проб, 

пробопідготовки та аналіз хімічного складу для підбору хіміко-аналітичних, 

метрологічних, експлуатаційних характеристик найбільш поширених методів 

аналізу. 

Результати навчання: 

ПРН-1. Розуміти ключові хімічні поняття, основні факти, концепції, 

принципи і теорії, що стосуються природничих наук та наук про життя і зе-

млю, а також хімічних технологій на рівні, достатньому для їх застосування у 

професійній діяльності та для забезпечення можливості в подальшому гли-

боко розуміти спеціалізовані області хімії. 

ПРН-3. Описувати хімічні дані у символьному вигляді 

ПРН-5. Розуміти зв’язок між будовою та властивостями речовин 

ПРН-8. Знати принципи і процедури фізичних, хімічних, фізико-хіміч-

них методів дослідження, типові обладнання та прилади.  

ПРН-14. Здійснювати експериментальну роботу з метою перевірки гіпо-

тез та дослідження хімічних явищ і закономірностей.  

ПРН-20. Інтерпретувати експериментально отримані дані та співвідно-

сити їх з відповідними теоріями в хімії.  

ПРН-26. Знати та вміти використовувати основні підходи та методи 

аналізу хімічного складу харчових продуктів, харчових та біологічно-актив-

них добавок.  

ПРН-28. Вміти аналізувати та використовувати державні нормативні 

документи для планування і конструювання основних видів навчальної діяль-

ності учнів, створення рівноправного і справедливого освітнього середовища.

  

У результаті вивчення навчальної дисципліни “ Аналіз небезпечних і шкід-

ливих речовин в продуктах харчування ” студент повинен 

 знати:  

– класифікацію харчових продуктів та їх характерні властивості;  

– фактори, які визначають якість харчових продуктів;  

– наукові основи і сучасні способи транспортування та зберігання при-

родної сировини, а також переробки її на харчові продукти;  

– наукові основи аналізу сировини та готової продукції і практику їх за-

стосування у виробництві харчових продуктів; 



– систему та методи хіміко-технологічного, мікробіологічного та сані-

тарно-гігієнічного контролю сировини та харчових продуктів, уявлення про 

систему сертифікації продукції та атестації виробництва 

вміти 

– визначати основні показники якості рослинної та тваринної сировини, 

аналітичні та органолептичні її характеристик;  

– підбирати оптимальні методики та здійснювати аналіз продуктів хар-

чування на якість і придатність до вживання; 

– оцінювати якість цільової продукції харчової промисловості, а також 

вторинних продуктів, одержаних із його 

 

3. Програма та структура навчальної дисципліни 

Денна форма навчання на базі ПЗСО 

 

Вид навчальних 

занять або конт-

ролю 

Розподіл між учбовими тижнями 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Лекції 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

Практ. роботи - - - - - - - - - - - - - - - - - 

Лаб. роботи 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

Сам. робота 6 7 6 7 6 7 6 7 6 7 6 7 6 7 7 7 7 

Консультації 2  2  2  2  2  2  2  2  2 

Модулі М1 М2 

Контроль по мо-

дулю 

        КР1        КР2 

 

  



4 Лекції 

 

МОДУЛЬ 1 

 

Тема 1. Харчовий продукт та сировина. Вплив харчування на здоровʼя 

людини  

Вплив харчування на здоровʼя людини.  Експертиза харчових продуктів 

як захист здоровʼя.  Харчові продукти та сировина, їх безпека 

 

Тема 2. Забруднювачі харчових продуктів, Вплив на організм людини. 

Небезпека важких металів у харчових продуктах Небезпека нітратів та 

нітритів Пестициди та їхня шкідлива дія. Канцерогенні речовини. Антибак-

теріальні речовини у харчових продуктах. Генетично модифіковані речовини 

в продуктах 

 

Тема 3. Фальсифікація продовольчих товарів та способи її виявлення.  

Види фальсифікації продуктів харчування.  Фальсифікація продуктів та 

методи  її виявлення 

 

Тема 4. Відбір та підготовка проби харчових продуктів і сировини до 

аналізу  

Відбір проби харчових продуктів різного типу.  Підготовка проби про-

дуктів до аналізу 

МОДУЛЬ 2 

 

Тема 5. Хімічний контроль якості харчової продукції 

Загальні визначення під час дослідження продуктів харчування: органо-

лептичне дослідження продукту, визначення кислотності, визначення вмісту 

NaCl, визначення вмісту сахаридів,  визначення вмісту нітрогену, визначення 

сирого жиру, визначення вмісту аскорбінової кислоти, визначення ароматич-

них сполук 

Контроль якості окремих видів харчових продуктів 

 

Тема 6. Хімічний контроль за забрудненям харчових продуктів 

Перетворення у продуктах харчування під час зберігання. Контроль за 

забрудненням продуктів. Контроль якості супутніх матеріалів. 

Визначення вмісту токсичних металів. 

Визначення вмісту нітрогенвмістних сполук: нітратів, нітрозамінів, 

гістаміну.  

Визначення вмісту поліциклічних ароматичних вуглеводнів. 

Визначення вмісту ветеринарних препаратів. 

Визначення вмісту пестицидів. 

Визначення вмісту мікотоксинів. 

 

 



Тема 7. Хімічні тестові методи аналізу. 

Загальна характеристика тестових методів аналізу. Застосування тест-

систем у галузі аналізу харчових продуктів. Хімічні основи тестових методів, 

переваги та недоліки. 

 

Тема 8. Інструментальні фізико-хімічні методи аналізу 

Хроматографічні методи аналізу. Потенціометричні методи аналізу. Молеку-

лярна спектрометрія. Атомна спектрометрія. Радіометричні методи аналізу.  

 

 

Структура навчальної дисципліни 

 

Назви змістових модулів і тем 

Кількість годин 

усього 
у тому числі 

л пр лаб інд с.р. 

1 2 3 4 5 6 7 

Модуль 1 

Тема 1. Харчовий продукт та сировина. 

Вплив харчування на здоровʼя людини  
20 2  4  14 

Тема 2. Забруднювачі харчових продуктів, 

Вплив на організм людини. 
24 6  4  14 

Тема 3. Фальсифікація продовольчих това-

рів та способи її виявлення 22 4  4  14 

Тема 4. Відбір та підготовка проби хар-

чових продуктів і сировини до аналізу  

 

22 4  4  14 

Модуль 2 

Тема 5. Хімічний контроль якості харчової 

продукції 
24 6  4  14 

Тема 6. Хімічний контроль за забрудненям 

харчових продуктів 
26 8  4  14 

Тема 7. Хімічні тестові методи аналізу 22 2  6  14 

Тема 8. Інструментальні фізико-хімічні ме-

тоди аналізу 
20 2  4  14 

Усього годин  180 34  34  112 

 

5.  Теми практичних занять 

 

 

не передбачено 

 



6. Лабораторні роботи 

 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

1 Органолептична оцінка якості харчових продуктів 4 

2 Визначення вмісту нітратів у фруктах, овочах та про-

дуктах їх перероблення 

4 

3 Визначення нітритів у ковбасах та м’ясопродуктах 4 

4 Визначення залишків хлорорганічних пестицидів 4 

5 Виявлення видів фальсифікації молока та молочних про-

дуктів 

4 

6 Визначення вмісту сірчистої кислоти в мармеладі, пасти-

льних виробах, карамелі з фруктовими начинками та цу-

керках з плодово-ягідними корпусами 

4 

7 Визначення показників якості  кави 4 

8 Ідентифікаційна експертиза харчової йодованої кухонної 

солі 

4 

9 Визначення якості молока 2 

 Усього годин 34 

 

7. Контрольні заходи 

Контроль знань студентів передбачає проведення поточного і підсумко-

вого контролю. 

Поточний контроль знань студентів включає наступні види: 

 виконання та захист кожної лабораторної роботи (тестування чи усний 

захист); 

 захист звіту по кожній лабораторній роботі; 

 письмові контрольні роботи з кожної теми (тестування). 

Підсумковий контроль знань включає наступні види: 

– контроль за результатами виконання та захисту лабораторних робіт, 

виконання контрольних робіт (тестування, рішення практичних завдань); 

– залік/іспит (письмовий) після завершення вивчення дисципліни на-

прикінці семестру (перевірка рівня засвоєння теоретичного матеріалу та рі-

шення практичних завдань). 

Формою контролю є накопичувальна система. Складання дисципліни 

передбачає виконання студентом комплексу заходів, запланованих кафедрою 

і передбачених семестровим графіком навчального процесу та контролю знань 

студентів, затверджених деканом факультету.  

Підсумкова оцінка за дисципліну виставляється за 100-бальною шкалою. 

При умові, що студент успішно здає всі контрольні точки, набравши з кожної 

з них не менше мінімальної кількості балів, необхідної для зарахування відпо-

відної контрольної точки, виконує та успішно захищає лабораторні роботи, ви-

конує тестові завдання, та має за результатами роботи в триместрі підсумковий 



рейтинг не менше 55 балів, то за бажанням студента в залежності від суми на-

браних балів йому виставляється підсумкова залікова оцінка за національною 

шкалою і шкалою EСTS. Переведення набраних студентом балів за 100-баль-

ною шкалою в оцінки за національною (5-бальною) шкалою та шкалою EСTS 

здійснюється в відповідності до таблиці: 

 

Рейтинг студента 

 за 100-бальною шка-

лою 

Оцінка  

за національною шка-

лою 

Оцінка  

за шкалою ESTS 

90-100 балів відмінно А 

81-89 балів добре B 

75-80 балів добре C 

65-74 балів задовільно D 

55-64 балів задовільно E 

30-54 балів 
незадовільно з можливі-

стю повторного скла-

дання 

FX 

1-29 балів 

незадовільно з обов’яз-

ковим повторним ви-

вченням дисципліни 

F 

 

8. Самостійна робота 

Самостійна робота студентів полягає в засвоєнні тем, що доповнюють 

основний матеріал дисципліни, який вивчається під час аудиторних занять. 

Теми, що вивчаються студентами самостійно, є складовою частиною дисци-

пліни та включені до питань тестів, усних опитувань, лабораторних та кон-

трольних робіт.  

 

Назва теми 
Кількість 

годин 

Тема 1. Харчовий продукт та сировина. Вплив харчування на 

здоровʼя людини  
14 

Тема 2. Забруднювачі харчових продуктів, Вплив на організм 

людини. 
14 

Тема 3. Фальсифікація продовольчих товарів та способи її ви-

явлення 
14 

Тема 4. Відбір та підготовка проби харчових продуктів і сиро-

вини до аналізу  
14 

Тема 5. Хімічний контроль якості харчової продукції 14 

Тема 6. Хімічний контроль за забрудненям харчових про-

дуктів 
14 

Тема 7. Хімічні тестові методи аналізу 14 



Тема 8. Інструментальні фізико-хімічні методи аналізу 14 

Усього  112 
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фесіонал», 2010. — 272 с.  

8. В.Горвиц Методы анализа пищевых, сельскохозяйственных продук-
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