
                                  
 

 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
 

Центральноукраїнський державний педагогічний університет  

імені Володимира Винниченка 
 

 

ЗАТВЕРДЖЕНО 

вченою радою природничо-географічного 

факультету 

(Протокол № 1 від «12» вересня 2018 року) 

 

Голова вченої ради____________Гулай О.В. 

ЗАТВЕРДЖЕНО 

проректором з науково-педагогічної роботи 

«12» вересня 2018 року 

 

Проректор____________________Клоц Є.О. 

 

 

РОЗРОБЛЕНО ТА ЗАТВЕРДЖЕНО 

кафедрою природничих наук та методик 

їхнього навчання 

(Протокол № 1 від «03» вересня 2018 року) 

 

В.о. завідувача  

кафедри_______________ Подопригора Н.В. 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАМА 

навчальної дисципліни 

 

Харчова хімія 
 

підготовки за рівнем вищої освіти другим (магістерським) 

Галузь знань: 01 Освіта/Педагогіка  

(освітньо-професійна програма) 

Спеціальність: 014 Середня освіта 

Предметна спеціальність: 014.15 Середня освіта (Природничі науки) 

Кваліфікація: Магістр освіти.  

Вчитель природничих наук, фізики, хімії, біології старшої школи 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2018 рік 



2 

 

  

РОЗРОБНИК ПРОГРАМИ: доцент кафедри природничих наук та методик їхнього навчання, 

кандидат хімічних наук Бохан Ю.В. 
 

 

 

Обговорено та рекомендовано до затвердження вченою радою природничо-

географічного факультету  

________________________________________________________________________ 

 

«12»  вересня 2018 року, протокол №1 
 

 

 

 

 Голова вченої ради факультету _________________   Гулай О.В. 

(підпис)                                    (прізвище, ініціали) 
 

 

 М.П. 
 

 

 

 

 

 
 
 
 

Навчальну програму схвалено на засіданні  

кафедри природничих наук та методик їхнього навчання 

Протокол № 1 від «03» вересня 2018 року  

 

В.о. завідувач кафедри природничих наук та методик їхнього навчання 

 

                                                            _______________________ Подопригора Н.В. 

                                                                                                                 (підпис)                                        (прізвище та ініціали)          

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 

  

ВСТУП 

 

Програма вивчення навчальної дисципліни «Харчова хімія» складена відповідно до 

освітньо-професійної програми підготовки за рівнем вищої освіти другим 

(магістерський) 

Галузь знань: 01 Освіта/Педагогіка  

(освітньо-професійна програма) 

Спеціальність: 014 Середня освіта 

Предметна спеціальність: 014.15 Середня освіта (Природничі науки) 

Кваліфікація: Магістр освіти.  

Вчитель природничих наук, фізики, хімії, біології старшої школи 

Предметом вивчення  навчальної дисципліни є органолептичні та 

інструментальні методи контролю якості продуктів харчування взагалі, а також методи 

контролю якості окремих груп харчової сировини, напівфабрикатів та готової 

продукції харчових виробництв 

Міждисциплінарні зв’язки: «Харчова хімія» як навчальна дисципліна базується 

на знаннях, що отримані студентами при вивченні фізики, загальної та неорганічної, 

органічної, фізичної та колоїдної, аналітичної хімії, фізико-хімічних методів 

дослідження, біохімії, мікробіології, комп’ютерної техніки та програмування тощо. 

Для вивчення курсу студенти потребують базових знань з біології, хімії, фізики 

достатніх для сприйняття категоріального апарату предмету, розуміння загальних 

процесів що протікають при обробці і переробці сировини в готовий продукт і знання 

процесів контролю якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції виробництва 

харчової продукції. 

Ця дисципліна є загальнохiмiчною дисциплiною та вiдiграє важливу роль в процесi 

пiдготовки магістрів – майбутніх вчителів природничих дисциплін. 

Програма курсу складається з розділів:  

Змістовний модуль 1.  

Тема 1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, 

готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. Види контролю. 

Змістовний модуль 2.  

Тема 2. Органолептичні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. 

Змістовний модуль 3. Загальні та спеціальні методи контролю продовольчої 

сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв і принципи їх 

вибору. 

Тема 3. Методи визначення вологи та сухих речовин.  

Тема 4. Методи визначення вуглеводів.  

Тема 5. Методи визначення білків та жирів.  

Тема 6. Методи визначення кислотності та біологічно-активних речовин. Методи 

визначення вітамінів, мінеральних речовин.  

Змістовний модуль 4. Методи аналізу безпеки продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. 

Тема 7. Екологія харчових продуктів. Токсиметрія харчових добавок. 

Тема 8. Фальсифікація харчових продуктів. Нормування та регламентація 

ксенобіотиків. 
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1. Мета та завдання навчальної дисципліни 

1.1. Метою викладання навчальної дисципліни «Харчова хімія» є формування 

професійних компетенцій магістрів, які необхідні при виконанні майбутніми 

вчителями сучасних аналітичних хімічних досліджень стосовно контролю якості 

продовольчої сировини, напівфабрикатів та готової продукції правильно відбирати та 

готувати проби харчових продуктів, підбирати відповідні методи контролю з 

урахуванням особливостей та якостей продовольчої сировини, напівфабрикатів та 

готової продукції. 

1.2. Основними завданнями вивчення дисципліни «Харчова хімія»  є забезпечення 

практичного застосування хімічних, фізичних та інших методів аналізу для 

дослідження деяких якісних показників продуктів харчування, підготувати студентів 

до більш поглибленого вивчення спеціальних хімічних дисциплін,  виконання 

науково-дослідних, курсових та кваліфікаційних робіт. 

Завданнями дисципліни є: - розкрити поняття безпеки продовольчої сировини і 

харчових продуктів; - вивчити принципи державної політики в галузі безпеки 

продовольчої сировини і харчових продуктів; - вивчити антропогенні та природні 

токсиканти сировини та продукції; - розглянути ризики та небезпеки пов’язані з 

продовольчою  сировиною та харчовими продуктами; - розглянути основи сучасних 

аналітичних хімічних досліджень стосовно контролю якості продовольчої сировини, 

напівфабрикатів та готової продукції – навчитися правильно відбирати та готувати 

проби харчових продуктів, підбирати відповідні методи контролю з урахуванням 

особливостей та якостей продовольчої сировини, напівфабрикатів та готової продукції. 

1.3. Згідно з вимогами освітньо-професійної програми у студента мають бути 

сформовані такі компетентності:  

інтегральна: 

Здатність розв’язувати складні задачі та практичні проблеми в галузі 

природничої освіти, що потребує оновлення та інтеграції знань, часто в умовах 

неповної інформації та суперечливих вимог, що передбачає проведення досліджень та 

здійснення інноваційної діяльності в освіті, характеризується комплексністю та 

невизначеністю педагогічних умов та вимог організації освітнього процесу в 

загальноосвітній школі. 

загальні: 

ЗК 1. Здатність до аналізу та синтезу на основі логічних аргументів та перевірених 

фактів, гармонійного поєднання знань з природничих наук, методики їх викладання, а 

також умінь і навичок (культури) педагогічного спілкування;  

ЗК 2. Здатність до теоретичного, методологічного використання теоретичних основ 

професійної діяльності до планування та виконання освітньої діяльність та наукового 

дослідження, в тому числі здійснювати управління освітньою діяльністю; 

ЗК 3. Здатність до формування наукового світогляду, розвитку людського буття, 

суспільства і природи, духовної культури; 

ЗК 4. Здатність до прояву гнучкого мислення, до прийняття рішень у складних і 

непередбачуваних умовах, що потребує застосування нових підходів та 

прогнозування; 

ЗК 5. Здатність застосовувати природничі знання, уміння та компетентності в 

широкому діапазоні можливих місць роботи та повсякденному житті; 

ЗК 6. Емоційно-вольові якості: впевненість у власних силах, самодисципліна, 

наполегливість у досягненні поставленої мети в професійній діяльності, вміння 
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приймати рішення, вияв вольових зусиль у розв’язанні освітніх і наукових проблем; 

ініціативність, сміливість, принциповість в розробленні та здійсненні освітніх і 

наукових проектів; 

ЗК 7. Здатність виконувати лабораторні дослідження в групі під керівництвом лідера, 

навички, що демонструють здатність до врахування строгих вимог дисципліни, 

планування та управління часом; 

ЗК 8. Здатність до ефективної комунікації, володіння технологіями усного і писемного 

спілкування на різних мовах, зокрема й комп’ютерних технологій, уміння 

спілкуватися через Internet, здатність спілкуватися в провідних професійних журналах 

як українською, так і іноземною мовами; 

ЗК 9. Здатність спілкуватися з фахівцями та експертами різного рівня інших галузей 

знань, володіння інформаційними технологіями і критичним ставленням до соціальної 

інформації, яка поширюється засобами масової інформації; 

ЗК 10. Здатність працювати в культурному середовищі для забезпечення успішної 

взаємодії у сфері науки та освіти 

ЗК 11. Здатність дотримуватись етичних принципів як з погляду професійної 

доброчесності, так і з погляду розуміння можливого впливу досягнень природничих 

наук на соціальну сферу; 

ЗК 12. Здатність до постійного підвищення свого освітнього рівня, потреба в 

актуалізації і реалізації власного потенціалу, здатність самостійно здобувати знання й 

розвивати уміння, здатність до саморозвитку; 

ЗК 13. Здатність до адаптації та дії в новій ситуації, діагностування власних станів та 

почуттів для забезпечення ефективної та безпечної діяльності; 

ЗК 14. Здатність виконувати професійну діяльність у відповідності до стандартів 

якості, вміння управляти комплексними діями або проектами; 

ЗК 15. Готовність і здатність до самостійного виконання професійних дій, здатність 

генерувати нові ідеї (креативність), оцінювати результати своєї праці 

спеціальні (фахові, предметні): 

ФКЗ 4. Знання загальної структури хімічних наук на підставі взаємозв’язку основних 

учень про будову речовини та сучасні методи дослідження речовини та їх прикладного 

значення (токсикологічна хімія, харчова хімія); 

ФКЗ 9. Знання методології провадження освітньої діяльності: особистісно 

зорієнтованого, діяльнісного, компететнісного, теоретичного моделювання, задачного 

підходу, методичних основ навчального фізичного та хімічного експерименту в 

старшій школі, техніки і методики шкільних експериментів з фізики, хімії, біології. 

ФКУ 2. Здатність застосовувати основні методи дослідження для встановлення 

складу, будови й властивостей речовин, інтерпретувати результати досліджень. 

Деталізація компетентностей по навчальному предмету «Харчова хімія»: 

 здатність поставити завдання та сформувати навички планування 

хімічного експерименту, з метою вибору найбільш раціонального методу хімічного 

аналізу для вирішення конкретного аналітичного завдання щодо дослідження окремих 

показників якості харчової сировини, напівфабрикатів та готової продукції харчових 

виробництв, розробки плану дослідження та виконання експерименту. 

 готовність застосовувати сучасні методи дослідження і аналізу при 

виконанні конкретного аналітичного завдання щодо дослідження окремих показників 

якості харчової сировини, напівфабрикатів та готової продукції харчових виробництв, 

розробки плану дослідження та виконання експерименту. 
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 здатність обґрунтувати та визначити необхідні методи дослідження 

харчової сировини та продуктів харчування; здатність щодо проведення за наданою 

методикою якісного та кількісного аналізу деяких якісних характеристик харчової 

сировини, напівфабрикатів та готової продукції харчових виробництв за допомогою 

сучасних методів хімічного аналізу;  

 здатність оцінити якість та надати характеристику харчової сировини, 

напівфабрикатів та готової продукції;  

Виконання лабораторних робіт з курсу харчової хімії передбачає формування в 

студентів експериментаторської компетентності: 

a) уміння планувати експеримент, тобто формулювати його мету, визначати 

експериментальний метод і давати йому теоретичне обґрунтування, складати план 

досліду й визначати найкращі умови для його проведення, обирати оптимальні значення 

вимірюваних величин та умови спостережень, враховуючи наявні експериментальні 

засоби; 

б) уміння підготувати експеримент, тобто обирати необхідне обладнання й 

вимірювальні прилади, раціонально розташовувати прилади, досягаючи безпечного 

проведення досліду; 

в) уміння спостерігати, визначати мету й об’єкт спостереження; 

г) уміння вимірювати параметри якості харчової сировини, напівфабрикатів та 

готової продукції харчових виробництв, користуючись різними вимірювальними 

приладами та сучасними методами хімічного аналізу; 

ґ) уміння обробляти результати експерименту, обчислювати значення величин, 

знаходити похибки вимірювань, складати таблиці одержаних даних, готувати звіт про 

проведену роботу, записувати значення одержаних показників якості у 

стандартизованому вигляді тощо; 

д) уміння інтерпретувати результати хімічного експерименту, описувати 

спостережувані явища й процеси, застосовуючи хімічну термінологію, подавати 

результати у встановленій формі, встановлювати функціональні залежності, будувати 

графіки, робити висновки про здійснене дослідження відповідно до поставленої мети. 

1.4. Програмними результатами навчання є: 
РНЗ 4 Знає про методи хімічного та фізико-хімічного аналізу, синтезу хімічних 
речовин, зокрема лабораторні та промислові способи одержання важливих хімічних 
сполук; 
РНЗ 5. Володіє методами сучасних природничих наук; математичними методами 
аналізу та опису фізичних, хімічних та біологічних процесів та систем; 
РНЗ 7. Розуміє взаємозв’язок фізики, хімії та біології в структурі природничих наук 
та з іншими науками, їх роль в прискоренні темпів науково-технічного прогресу; 
історію визначних винаходів в області техніки, пов'язаних з використанням законів 
природи; вплив теоретичних знань в області природничих наук на зміни в 
технології виробництва і перебудові виробничих циклів; 
РНЗ 12. Знає принципи і прийоми збору, систематизації, узагальнення і 
використання інформації, проведення наукових досліджень і методичної роботи зі 
спеціальності, підготовки інформаційних і науково-методичних матеріалів; 

Когнітивні уміння і навички з предметної області: 
РНК 2. Інтегрує методи емпіричного та теоретичного рівнів дослідження в 
педагогічному процесі; розуміє можливості сучасних наукових методів пізнання 
природи, суспільства, соціуму, їх особливості й володіє ними на рівні, необхідному для 
вирішення науково-дослідних завдань та проблем діяльності вчителя природничих наук, 
фізики, хімії, біології; 

Практичні навички з предметної області: 
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РНП 1. Володіє навичками культури мислення, толерантності ведення наукових 

дискусій, відповідальності за результати дослідження; 

РНП 2. Виявляє здатність обирати, використовувати раціональні алгоритми, методи, 

прийоми та способи складання та розв’язування задач з фізики, хімії та біології; 

володіння методиками навчання складати і розв’язувати задачі з фізики, хімії та 

біології, в тому числі інтегрованого змісту; 
РНП 3. Виявляє здатність будувати математичні моделі явищ та процесів природи; 

вміння проводити фізичні, хімічні та біологічні дослідження, аналізувати результати, 

формулювати висновки; 
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні знати та 

вміти: 

 стандартні методи контролю основних параметрів, що забезпечують якість 

харчової сировини, напівфабрикатів та готової продукції харчових виробництв: вміст 

вологи, мінеральних речовин, жирів, білків,  редукуючих та нередукуючих 

вуглеводів, вітамінів, значення кислотності, лужності, вміст металів та ін. фактори що 

впливають на точність результатів аналізів, методи математичної обробки отриманих 

результатів; 

 методи визначення основних фізико-хімічних показників харчових продуктів з 

врахуванням особливостей їх хімічного складу; 

 основні положення та призначення санітарно-гігієнічних методів дослідження 

харчової продукції, експрес-методи виявлення фальсифікації харчових продуктів, їх 

вибір, обґрунтування; 

 володіти принципами збереження якості та безпечності харчових продуктів, 

прагнення до забезпечення та підвищення рівня якості та безпечності конкретного 

харчового продукту.; 

 сформувати навички планування хімічного експерименту, з метою вибору 

найбільш раціонального методу хімічного аналізу для вирішення конкретного 

аналітичного завдання щодо дослідження окремих показників якості харчової 

сировини, напівфабрикатів та готової продукції харчових виробництв, розробки плану 

дослідження та виконання експерименту. 

 правила безпеки роботи у лабораторіях. 

Застосування знань і вмінь: уміння використовувати отримані знання у своїй 

майбутній практичній діяльності, користуватися знаннями для аналізу та 

прогнозування параметрів якості харчових продуктів; уміння користуватися 

сучасними приладами, устаткуванням, посудом хімічних лабораторій; уміння 

оцінювати достовірність одержаних результатів аналізу, математично їх обробляти та 

вести відповідну лабораторну документацію. 

На вивчення навчальної дисципліни відводиться 90 годин; 3,0 кредитів ЄКТС. 

2. Інформаційний обсяг навчальної дисципліни  

Змістовний модуль 1.  

Тема 1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів, 

готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. Види контролю. 

Предмет, ціль та завдання курсу. Взаємозв’язок з іншими дисциплінами. Якість 

продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. 

Поняття про загальні методи контролю якості продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. Класифікація, вибір методу 

та його достовірність. 
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Порядок відбору середніх проб різних харчових продуктів. Середня проба та її 

підготовка до аналізу. 

Види контролю 

Змістовний модуль 2.  

Тема 2. Органолептичні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв і принципи їх вибору. 

Органолептична та сенсорна оцінка якості харчових продуктів як наукові 

поняття. 

Класифікація методів залежно від цілі застосування. Якісні та кількісні 

органолептичні характеристики. 

Система дегустаційних оцінок. 

Методи оцінки сенсорної чутливості дегустатора. 

Змістовний модуль 3. Загальні та спеціальні методи контролю продовольчої 

сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв і принципи їх 

вибору. 

Тема 3. Методи визначення вологи та сухих речовин. Класифікація та наукова 

сутність методів. Метрологічне забезпечення, засоби вимірювання. Принцип вибору. 

Експресні методи, їх переваги та недоліки. 

Тема 4. Методи визначення вуглеводів. Класифікація, достовірність методів. 

Сфера застосування. Фізичні методи визначення вуглеводів. Хімічні методи 

визначення цукрів та крохмалю. Методи визначення клітковини та пектинових 

речовин. 

Тема 5. Методи визначення білків та жирів. Методи визначення азоту, їх наукова 

сутність та хімізм. Методи визначення масової частки жирів. Зв'язок фізичних і 

хімічних властивостей харчових продуктів із методами їх кількісного визначення. 

Вибір методу аналізу в залежності від об’єкта дослідження, його достовірність та 

точність. 

Тема 6. Методи визначення кислотності та біологічно-активних речовин. Методи 

визначення кислотності, лужності та окисно-відновного потенціалу. Методи 

визначення вітамінів, мінеральних речовин. Їх вибір, наукове обґрунтування, 

метрологічне забезпечення. Стандартні методи визначення біологічно-активних 

речовин у різних харчових продуктах. 

Змістовний модуль 4. Методи аналізу безпеки продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. 

Тема 7. Екологія харчових продуктів. Токсиметрія харчових добавок. 

Екологія харчових продуктів та її вплив на здоров’я людини. Шляхи 

забруднення продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції харчових 

виробництв чужерідними речовинами. 

Харчові добавки,їх значення та токсикометрія. 

Методи контролю за вмістом чужерідних речовин у харчових продуктах. 

Перспективні методи діагностики безпеки харчових продуктів щодо 

забруднювачів. 

Тема 8. Фальсифікація харчових продуктів. Нормування та регламентація 

ксенобіотиків. 

Санітарно-гігієнічна експертиза харчових продуктів.  

Методи визначення фальсифікації харчової сировини. 

Основні принципи зниження шкідливих речовин у харчовій продукції. 
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Нормування та регламентація вмісту ксенобіотиків у продовольчої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції харчових виробництв. 

3. Рекомендована література 
Базова 

1. Димань Т.М., Мазур Т. Г. Безпека продовольчої сировини і харчових продуктів. –К.: 

Академія, 2011. – 520 с.  

2. Пономарьов П.Х., Сирохман І.В. Безпека харчових продуктів та продовольчої сировини. –

К.: Лібра, 1999. -272 с 

3. Скоробогатий Я.П., Гузій А.В., Заверуха О.М. Харчова хімія: [Навчальний посібник]. –

Львів: «Новий світ – 2000», 2012. – 514 с. 

4. С. А. Воронов, Ю. Б. Стецишин, Ю. В. Панченко, А. М. Когут. Лабораторний практикум з 

токсикології продуктів харчування[Навчальний посібник]. –Львів: Видавництво Львівської 

політехніки, 2018. 191 с.  

5. С. А. Воронов та інші Токсикологія продуктів харчування [Підручник]. –Львів: 

Видавництво Львівської політехніки, 2014. 556 с.  

6. Плахоткін В. Я. Теоретичні основи технологій харчових виробництв / В. Я. Плахоткін И С., 

Тюрікова., Г.П.Хомич — К.: Центр навчальної літератури, 2006.—640 с 

7. Лабій Ю.М. Харчова хімія. Навчальний посібник. / Ю.М. Лабій.— Івано-Франківськ: ПНУ, 

2012.—104 с. 

8. Методи контролю харчових виробництв: Лаборатор. Практикум / 

Н.І.Штангеєва,Л.І.Чернявська,Л.П.Рева та ін. – К.: УДУХТ, 2000. – 240 с. 

9. Методичні вказівки до лабораторних робіт з дисципліни «Харчова хімія» / Хацевич О.М., 

Дзепчук Б.Б. - Івано-Франківськ: Територія А, 2017. – 90 с. 

10. Методичні вказівки до практичної та самостійної роботи з дисципліни «Харчова хімія» / 

Хацевич О.М.- Івано-Франківськ: Територія А, 2016. – 95 с. 

11. Пищевая химия / Нечаєв А.П., Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др. Под ред. А.П. 

Нечаєва. Издание 4-е, испр. и доп. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 2007. – 640 с. 

Допоміжна 

10. Пересічний М.І. Технологія продуктів громадського харчування з використанням біологічно 

активних добавок : монографія / М.І.Пересічний, М.Ф. Кравченко, П.О. Карпенко. – Київ: 

КНТЕУ, 2003. – 322 с. 

11. В.О. Ромоданова, Т.П. Костенко. Лабораторний практикум з технохім. Контролю 

підприємств молоч. Пром.:Навч.посіб. – К.: НУХТ, 2003. – 168 с. 

12. Дробот В.І. Довідник з технології хлібопекарського виробництва. – ТОВ «Руслана» 1998. – 

454 с. 

13. Химический состав пищевих продуктов. Справочные таблицы содержания основных 

пищевых веществ и энергетической ценности блюд и кулинарных изделий. – М.: Легкая и 

пищевая пром-сть, 1984. – 328 с. 

14. Пономарьов П.Х., Сирохман І.В. Безпека харчових продуктів та продовольчої сировини. – 

К.:Лібра, 1999. – 272с. 

15. Коренман Я.И. Практикум по аналитической химии. Анализ пищевых продуктов: В 4-х книгах 

/ Я.И. Коренман. – М.: КолосС, 2005. – 1 кн. – 239 с., 2 кн. – 288 с., 3 кн. – 232 с., 4 кн. – 296 с.  

16. Жуков Є.В. Методи контролю харчових виробництв. Практикум для лабораторних занять / 

Є.В. Жуков. – Полтава: ПКІ, 2001. – 85 с.  

Інформаційні ресурси 
1. http://www.chem.msu.su/rus/elibrary/ 

Електронна бібліотека з хімії (Журнали, бази даних, книги, підручники та ін.) 

2. http://www.chem.msu.su/rus/vmgu/ 

Повнотекстова електронна версія журналу “Вестник Московского университета. Серія 

“Хімія”. Архів з 1998 р. 

3. http://www.abc.chemistry.bsu.by/current/10.htm 

Сайт надає безкоштовний доступ до повнотекстових журналів з хімії. 

4. http://chem.sis.nlm.nih.gov/chemidplus/ 
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Бази даних містять інформацію з 350 000 хімічних сполук, 56 000 з яких — із структурним 

зображенням (англ.). 

5. www.chemistry.narod.ru 

Світ хімії. Програми, статті, таблиці, досліди, винаходи. 

6. www.openj-gate.com 

Відкритий доступ до більш, ніж 3000 журналів з хімії (англ.) 

7. http://chemistry-chemists.com 

8. http://himik.nmu.org.ua/ua/  

9. http://fit.nmu.org.ua/ua/ 

10. Офіційний сайт Кодексу Аліментаріус – http://www.fao.org/fao-

whocodexalimentarius/standards/list-of-standards/en/  

11. Доступ до законодавства Європейського Союзу – http://eurlex.europa.eu/  

12. Веб-сайт Єврокомісії з питань харчової безпечності – http :// ec. europa. eu / food / index _ en. 

html  

13. База даних пестицидів ЄС – http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eupesticides-database-

redirect/index_en.htm  

14. Офіційний сайт Держпродспоживслужби – http://www.consumer.gov.ua 

15. Сайт Держсанепідслужби – http://www.dsesu.gov.ua 

16. Сайт Держветфітослужби – http://www.vet.gov.ua/resetreksport 

17. www.openj-gate.com Відкритий доступ до більш, ніж 3000 журналів з хімії (англ.) 

 

4. Форма підсумкового контролю успішності навчання. 

З дисципліни «Фізико-хімічні методи аналізу» передбачена у 1 семестрі така 

форма семестрового контролю, як диференційований залік. 

5. Засоби діагностики успішності навчання. 

Поточний контроль вивчення навчальної дисципліни «Харчова хімія» здійснюється за 

допомогою контрольних опитувань або шляхом аудиторного тестового 

контролю з теоретичних питань, написання модульних контрольних робіт 

(колоквіумів), контрольних робіт, виконання індивідуальних домашніх завдань, 

завдань самостійної роботи а також за результатами практичного виконання і 

захисту лабораторних робіт.  

Засоби діагностики успішності навчання: комплекти завдань для контрольних робіт; 

комплекти завдань для розрахункових індивідуальних домашніх завдань; 

завдання для теоретичного захисту лабораторних робіт; екзаменаційні білети; 

база тестів для проведення контрольних опитувань, іспитів та контрольних 

замірів знань. 

http://chemistry-chemists.com/
http://fit.nmu.org.ua/ua/
http://eurlex.europa.eu/
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eupesticides-database-redirect/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eupesticides-database-redirect/index_en.htm
http://www.consumer.gov.ua/
http://www.dsesu.gov.ua/
http://www.vet.gov.ua/resetreksport
http://www.openj-gate.com/

