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СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
ОК 12 ХАРЧОВА ХІМІЯ 

Галузь знань 18 Виробництво та технології 

Спеціальність  181 Харчові технології 

Освітньо-професійна 

програма  

«Харчові технології» 

Рівень освіти  Фахова передвища освіта 

Освітньо-

професійний ступінь 

Фаховий молодший бакалавр 

Статус навчальної 

дисципліни  

Обов’язкова  

Форма навчання  Денна  

Семестр  БСО – IV,  

ПЗСО – І 

ПЗСО КР - І 

Обсяг дисципліни 

(кредити 

ЄКТС/загальна 

кількість годин) 

7/210 

Мова викладання  Українська  

Розробник  Алла Мотузенко, спеціаліст вищої кваліфікаційної категорії 

Предмет вивчення 

навчальної 

дисципліни 

Предметом вивчення навчальної дисципліни є теоретичні основи 

загальної хімії, склад, структура і властивості хімічних 

компонентів харчових систем, хімічні перетворення, що 

протікають під впливом різних чинників та методи хімічного 

аналізу. 
Мета навчальної 

дисципліни 
Метою викладання навчальної дисципліни «Харчова хімія» є 

формування знання про склад, природу, будову та перетворення 

неорганічних і органічних сполук; теоретична та практична 

підготовка до аналізу хімічних елементів та їх сполук; засвоєння 

основних прийомів контролю якості харчових продуктів; 

формування у майбутніх фахівців хімічних знань, необхідних для 

вивчення подальших дисциплін за фахом. 

Компетентності, 

заплановані знання та 

вміння   

Вивчення навчальної дисципліни передбачає формування та 

розвиток у студентів компетентностей та програмних результатів 

навчання відповідно до освітньо-професійної програми «Харчові 

технології», а саме: 



 

Загальні компетентності: 

ЗК3. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

  

Спеціальні компетентності: 

СК 1. Здатність здійснювати виробництво харчової продукції та 

продукції суміжних виробництв на основі розуміння сутності 

перетворень основних компонентів продовольчої сировини 

впродовж технологічного процесу. 

СК 3. Здатність проводити контроль якості і безпечності 

сировини, напівфабрикатів, харчової продукції та продукції 

суміжних виробництв. 

СК4. Здатність застосовувати практичні уміння і навички під 

час виробництва якісної і безпечної продукції. 

У результаті вивчення дисципліни, здобувачі освіти 

повинні: знати:  

- склад, будову, природу, шляхи перетворення хімічних 

речовин та їх практичне застосування;  

- теоретичні основи неорганічної, аналітичної, фізколоїдної, 

органічної хімії та практичне їх застосування;  

- проблеми екології, хімічної технології та безпеки праці в 

лабораторії;  

- основні прийоми контролю якості харчових продуктів.  

 вміти: 

- використовувати фундаментальні знання та елементарні 

навички для вирішення практичних задач;  

- пояснювати властивості речовин та характер їх змін зі 

зміною умов;  

- застосовувати базові методи хімічного аналізу. володіти 

технікою виконання всіх операцій в аналізі неорганічних 

та органічних речовин;  

- робити висновки на основі проведених експериментів про 

здатність сполук до відповідних перетворень;  

- виконувати розрахунки, пов’язані з практичними 

завданнями та застосовувати набуті знання на практиці; 

- вирішувати питання технології харчових продуктів, 

створювати функціональні харчові продукти з заданими 

властивостями;  

- використовувати знання про хімічний склад сировини та 

способи його переробки для прогнозування якості 

готового продукту. 

Заплановані 

результати навчання  

Програмні результати навчання : 

РН 2. Застосовувати закономірності фізико-хімічних, біохімічних 

і мікробіологічних перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини під час виробництва та зберігання готової 

продукції. 

Зміст дисципліни  Програма навчальної дисципліни 

Модуль 1. Основи загальної та неорганічної хімії 

Змістовий модуль 1. Будова речовин. 

Тема 1. Основні поняття і закони хімії. Будова атома. 

Тема 2. Хімічний зв’язок та класифікація неорганічних сполук. 

Тема 3. Комплексні сполуки. 



Змістовий модуль 2. Розчини. Окислювально-відновні 

реакції. 

Тема 4. Розчини. 

Тема 5. Електролітична дисоціація. 

Тема 6. Окиснювально-відновні реакції. 

Змістовий модуль 3. Хімія елементів. Метали і неметали. 

Тема 7. Характеристика s-елементів та їх сполук. 

Тема 8. Характеристика p-елементів та їх сполук. 

Тема 9. Характеристика d-елементів та їх сполук. 

Тема 10. Загальні властивості металів і неметалів. 

Модуль 2. Аналітична хімія. Методи дослідження якості 

сировини та харчових продуктів. 

Змістовий модуль 4. Якісний аналіз. 

Тема 11. Аналітична хімія та загальні положення якісного 

аналізу. 

Тема 12. Аналіз катіонів. 

Тема 13. Аналіз аніонів. 

Змістовий модуль 5. Кількісний аналіз. 

Тема 14. Гравіметричний метод аналізу. 

Тема 15. Титриметричні методи аналізу. 

Змістовий модуль 6. Основи фізико-хімічних методів 

аналізу. 

Тема 16. Загальна характеристика фізико-хімічних методів 

аналізу. 

Тема 17. Оптичні, електрохімічні, хроматографічні методи 

аналізу. 

Модуль 3. Основи фізичної і колоїдної хімії. 

Змістовий модуль 7. Фізична хімія. 

Тема 18. Основи хімічної термодинаміки. 

Тема 19.  Хімічна кінетика і рівновага. 

Тема 20. Електрохімія. 

Змістовий модуль 8. Колоїдна хімія. 

Тема 21. Поверхневі явища. 

Тема 22. Дисперсні системи. 

Тема 23. Колоїдні системи та їх властивості. 

Тема 24. Грубодисперсні системи.  

Модуль 4. Основи органічної хімії. 

Змістовий модуль 9. Теоретичні основи органічної хімії. 

Тема 25. Теоретичні основи органічної хімії. 

Тема 26. Хімія вуглеводнів. 

Змістовий модуль 10. Гідроксисполуки та функціональні 

похідні вуглеводнів. 

Тема 27. Гідроксисполуки, оксисполуки, карбонові кислоти. 

Тема 28. Естери. Жири. 

Тема 29. Нітрогеновмісні органічні сполуки. 

Змістовий модуль 11. Органічні сполуки зі змішаними 

функціями. 

Тема 30. Білки. 

Тема 31. Вуглеводи. 

Тема 32. Основні поняття про деякі добавки харчових продуктів.  

Міждисциплінарні 

зв’язки  

«Безпека життя та охорона праці в галузі», «Хімія», «Біологія і 

екологія», «Біохімія та фізіологія харчування», «Санітарно-



гігієнічний та екологічний контроль в галузі», «Товарознавство та 

фізіологія харчових виробництв», «Технологія виробництва 

кулінарної продукції», «Технологія виробництва борошняних 

кондитерських виробів та десертів», «Основи стандартизації та 

контроль якості та безпеки продукції галузі».  

Система оцінювання Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ЕСТS 

Оцінка за національною 

шкалою для екзамену 

90-100 А відміно 

82-89 В 
добре 

75-81 С 

66-74 D 
задовільно 

60-65 Е 

35-59 FХ незадовільно з 

можливістю повторного 

складання  

1-34 F незадовільно з 

обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 
 

Інформаційне 

забезпечення 

Базова 

1. Березан О.В. Органічна хімія / О.В. Березан. Тернопіль: 

Підручники і посібники, 2020. 208с. 

2. Євлаш В.В., Торянік О.І., Коваленко В.О., Аксьонова Н.О. 

Харчова хімія : навч. посібник. Харків : Світ книг, 2019. 504 

с. 

3. Загальна хімія: навч. посіб. / В. І. Булавін та ін. / під заг. ред. 

В. І. Булавін. Нац. техн. ун-т "Харків. політехн. ін-т". 2-ге 

вид., перероб. та допов. Харків: НТУ «ХПІ», 2019. 376 с. 

4. Слободнюк Р.Є. Курс аналітичної хімії: навч. посіб. / Р.Є. 

Слободнюк. Херсон: ОЛДІ-ПЛЮС, 2020. 256 с.  

Допоміжна 

5. Дуленко Л.В., Горяйнова Ю.А., Полякова А.В., Малигіна 

В.Д., Дітріх І.В., Борзенко Д.О.Харчова хімія: Навч. пос. 

Київ: Кондор, 2012. 248 с. 

6. Забезпечення та хімічний контроль якості харчових 

продуктів: навч. посібник / Р.П. Влодарчик, І.М. Кобаса, 

М.М. Воробець та ін. Чернівці: Чернівецький нац. ун-т, 2015. 

336 с. 

7. Левітін Є.Я., Бризицька А.М., Клюєва Р.Г. Загальна та 

неорганічна хімія: підруч. для студентів вищ. навч. закл. 

Харків: НФаУ: Золоті сторінки, 2017. 512 с. 

8. Рейтер Л.Г., Степаненко О.М., Басов В.П. Теоретичні розділи 

загальної хімії: Навч. Посібник.  Київ: Каравела, 2018. 304 с. 

 

9. Харчова хімія [Текст]: навч. посіб. / Ю.А. Горяйнова. Кривий 

Ріг: ДонНУЕТ, 2020. 100 с. 

10. Хацевич О.М., Складанюк М.Б. Хімія та аналіз харчових 

продуктів: Лабораторний практикум. Навчально-методичний 

посібник. Івано-Франківськ: Вид. Супрун В.П., 2019. 105 с. 

Інформаційні ресурси 

1. Аналітична хімія [Елетронний посібник]  URL: 

https://vukladach.pp.ua/MyWeb/manual/hargowi_tehnologii/anal

ytical_chemistry/Analytical_chemistry/Golovna/Golovna.htm 

https://vukladach.pp.ua/MyWeb/manual/hargowi_tehnologii/analytical_chemistry/Analytical_chemistry/Golovna/Golovna.htm
https://vukladach.pp.ua/MyWeb/manual/hargowi_tehnologii/analytical_chemistry/Analytical_chemistry/Golovna/Golovna.htm


2. Журнал "Теоретична та експериментальна хімія" — Інститут 

фізичної хімії ім. Л.В.Писаржевського НАНУ. URL: 

https://inphyschem-nas.kiev.ua/ua/tech/ 

3. Інститут загальної та неорганічної хімії імені В.І. 

Вернадського НАН України URL: 

http://ionc.com.ua/ukrainskyi_himichnyi.php 

4. Фізична і колоїдна хімія [Елетронний посібник]  URL: 

https://vukladach.pp.ua/MyWeb/manual/hargowi_tehnologii/fizuc

hna_i_koloidna_ximiia/fizuchna_i_koloidna_ximiia/Golovna/Gol

ovna.htm 

5. Харчова хімія. Тексти лекцій  [Елетронний посібник]  URL:  

https://cpo.stu.cn.ua/Oksana/harch_himia_lekcii/index.html 

6. Харчова хімія. Модуль 2. Основи органічної хімії. 

[Електронний ресурс]: курс лекцій для здобувачів освітнього 

ступеня «бакалавр» спеціальності 181 «Харчові технології та 

інженерія»  URL: http://library.nuft.edu.ua/ebook/file/58.91.pdf. 

7. Хімія і Хіміки - журнал Хіміків-Ентузіастів URL:  

http://chemistry-chemists.com/ 

8. Журнал «Хімічна інженерія, екологія та ресурсозбереження» 

URL: https://kpi.ua/web_chemengine 
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