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Робоча програма навчальної дисципліни «Технології здорового 
харчування» для здобувачів другого (магістерського) рівня вищої освіти для 
всіх ОПП ЗВО. Нац. техн. ун-т. «Дніпровська політехніка», каф. хімії – Д.: НТУ 
«ДП», 2023. – 14 с. 

 
Розробник  
Овчаренко Аліна Олександрівна – кандидат хімічних наук. 

 
Робоча програма регламентує: 
–  мету дисципліни; 
–  дисциплінарні результати навчання;  
–  базові дисципліни; 
–  обсяг і розподіл за формами організації освітнього процесу та видами 

навчальних занять; 
–  програму дисципліни (тематичний план за видами навчальних занять); 
–  алгоритм оцінювання рівня досягнення дисциплінарних результатів 

навчання (шкали, засоби, процедури та критерії оцінювання);  
–  інструменти, обладнання та програмне забезпечення; 
–  рекомендовані джерела інформації. 

 
Робоча програма призначена для реалізації компетентнісного підходу під 

час планування освітнього процесу, викладання дисципліни, підготовки 
студентів до контрольних заходів, контролю провадження освітньої діяльності, 
внутрішнього та зовнішнього контролю забезпечення якості вищої освіти, 
акредитації освітніх програм у межах спеціальності. 

 
 
Погоджено рішенням методичної комісії спеціальності 161 Хімічні 

технології та інженерія (протокол №5 від 30.06.2023) 
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1 МЕТА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

 
Мета дисципліни – формування компетентностей у здобувачів вищої 

освіти щодо знання хімічного складу та властивостей продуктів харчування, 
сучасних концепцій збалансованого харчування, енергетичні затрати організму, 
харчову та біологічну цінність продуктів харчування. Важливе значення 
надається формуванню сучасного наукового підходу та практичних вмінь і 
навичок, що дасть змогу застосувати їх у майбутній професійній діяльності.  

 
2 ОЧІКУВАНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ 

 
Дисциплінарні результати навчання (ДРН) 

шифр ДРН Зміст 
ДРН-1 Знати хімічний склад продуктів харчування. 

ДРН-2 Знати основні властивості продуктів харчування, енергетичну і харчову цінність 
раціону людини. 

ДРН-3 Знати компоненти функціональних продуктів, розуміти їх значення. 
ДРН-4 Вміти розраховувати енергетичні витрати людини при різних видах діяльності. 

 
3 БАЗОВІ ДИСЦИПЛІНИ 

 
Базовими дисциплінами є освітні компоненти, що вивчалися здобувачами 

на першому (бакалаврському) рівні вищої освіти, які формують компетентності 
зі здатності до ініціативності, відповідальності та навичок щодо безпечної 
діяльності майбутнього профілю роботи. 

 
 

4 ОБСЯГ І РОЗПОДІЛ ЗА ФОРМАМИ ОРГАНІЗАЦІЇ ОСВІТНЬОГО 
ПРОЦЕСУ ТА ВИДАМИ НАВЧАЛЬНИХ ЗАНЯТЬ 

 

Вид навчальних 
занять 

О
бс

яг
, 

го
ди

ни
 

Розподіл за формами навчання, години 
денна заочна 
аудиторні 
заняття 

самостійна 
робота 

аудиторні 
заняття 

самостійна 
робота 

лекційні 60 20 40 6 54 
практичні 60 20 40 4 56 
РАЗОМ 120 40 80 10 110 
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5 ПРОГРАМА ДИСЦИПЛІНИ ЗА ВИДАМИ НАВЧАЛЬНИХ ЗАНЯТЬ 
 

Шифри 
ДРН Види та тематика навчальних занять 

Обсяг 
складових, 
години 

 ЛЕКЦІЇ 60 

ДРН-1 
ДРН-2 
ДРН-3 
ДРН-4 

1. Продукти харчування.  
Визначення основних понять. Опис компонентів їжі. Розподіл 
продуктів за функціональним призначенням. Нутрицевтики. 
Парафармацевтики. Еубіотики. Пробіотики. Пребіотики. 
Синбіотики та метабіотики. 

7 

2. Мінеральні елементи харчування.  
Макро- та мікронутрієнти, їх вміст у харчових продуктах. 
Класифікація мікроелементозів. Вміст хімічних елементів в 
продуктах харчування. Есенціальні речовини. Стани, 
викликані порушенням балансу макро- і мікроелементів в 
організмі. 

7 

3. Харчові добавки. 
Визначення. Класифікація. Властивості та використання. 
Головні вимоги до харчових добавок та світові рекомендації. 

7 

4. Теорії харчування.  
Принципи раціонального харчування. Фізіологічні та гігієнічні 
вимоги до раціонального харчування.  

7 

5. Енергетична і харчова цінність раціону.  
Визначення енергетичної цінність харчового раціону і його 
нутріентній склад. Енергетичні витрати людини при різних 
видах діяльності (понад основного обміну). Визначення 
харчової цінності та калорійності продуктів. Біологічна 
цінність білків, жирів, вуглеводів, вітамінів та мінералів. 

8 

6. Світовий ринок дієтичних добавок.  
Термінологія. Дієтичні добавки. Класифікація. Сучасні нові 
компоненти їжі: харчові волокна, водорості, підсолоджувачі, 
пектини, загусники, емульгатори, стабілізатори, апіпродукти, 
каротінвмісна сировина. Принципи використання. 
Особливості застосування фітопрепаратів, правила і принципи 
фітопрофілактики і фітотерапії. 

8 

7. Правила прийому їжі.  
Визначення понять. Недоцільні поєднання харчових 
продуктів. Різниця між збалансованим харчування і дієтою.  

8 

8. Біологічно активні добавки до їжі (БАД).  
Класифікація, функції, харчових волокон, вміст у харчових 
продуктах. Класифікація антиоксидантів. Компоненти і 
класифікація БАД. Ізофлавоноїди. Фітоестрогени. Травні 
ферменти. 

8 

 ПРАКТИЧНІ ЗАНЯТТЯ 60 

ДРН-1 
ДРН-2 
ДРН-3 
ДРН-4 

1. Розподіл продуктів за функціональним призначенням. 10 
2. Аналіз станів, викликані порушенням балансу макро-  
мікроелементів в організмі. 

10 

3. Визначення вмісту хімічних елементів в продуктах 
харчування. 

10 
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Шифри 
ДРН Види та тематика навчальних занять 

Обсяг 
складових, 
години 

4. Принципи раціонального харчування. 10 
5. Розрахунок харчової цінності раціону людини. 10 
6. Розрахунок енергетичних витрат людини при різних видах 
діяльності. 

10 

РАЗОМ 120 

 
Теми для самостійної роботи і виконання індивідуальних завдань: 
 

1. Харчова значимість питної води  
2. Енергетична цінність води  
3. Фактори, які мають вплив на якість питної води  
4. Ксенобіотики у питній води  
5. Мінеральні води, визначення, класифікація, склад, використання  
6. Як класифікуються мінеральні води залежно від застосування, хімічного 

складу, загальної мінералізації, температури та рН?  
7. Харчова значимість м’яса та м’ясних виробів  
8. Енергетична цінність м’яса та м’ясних виробів  
9. Фактори, які мають вплив на якість м’яса та м’ясних виробів   
10. Ксенобіотики м’яса та м’ясних виробів  
11. Методи визначення нітратів та нітритів у м’ясі та м’ясних виробах  
12. Аналіз ліпідів у м’ясі та м’ясних виробах  
13. Які вітаміни містять у м’ясі та м’ясних виробах  
14. Який мінеральний склад м’яса та м’ясних виробів  
15. Який метод використовують для визначення загального нітрогену  
16. Як за величиною рН визначити свіжість продукту   
17. Харчова значимість риби та рибних продуктів  
18. Енергетична цінність риби та рибних продуктів  
19. Характеристика риб’ячого жиру, його склад, хімічні, біологічні та 

фармакологічні властивості  
20. Фактори, які мають вплив на якість риби та рибних продуктів  
21. Ксенобіотики риби та рибних продуктів  
22. Які сполуки риби та рибопродуктів свідчать про їх неякісність  

 

6 ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Сертифікація досягнень студентів здійснюється за допомогою прозорих 
процедур, що ґрунтуються на об’єктивних критеріях відповідно до Положення 
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університету «Про оцінювання результатів навчання здобувачів вищої освіти». 
Досягнутий рівень компетентностей відносно очікуваних, що ідентифікований 
під час контрольних заходів, відображає реальний результат навчання студента 
за дисципліною. 

 

6.1 Шкали 

Оцінювання навчальних досягнень студентів НТУ «ДП» здійснюється за 
рейтинговою (100-бальною) та інституційною шкалами. Остання необхідна (за 
офіційною відсутністю національної шкали) для конвертації (переведення) 
оцінок здобувачів вищої освіти різних закладів. 

Шкали оцінювання навчальних досягнень студентів НТУ «ДП» 

Рейтингова Інституційна 
90…100 відмінно / Excellent 
74…89 добре / Good 
60…73 задовільно / Satisfactory 
0…59 незадовільно / Fail 

Кредити навчальної дисципліни зараховується, якщо студент отримав 
підсумкову оцінку не менше 60-ти балів. Нижча оцінка вважається 
академічною заборгованістю, що підлягає ліквідації відповідно до Положення 
про організацію освітнього процесу НТУ «ДП». 

 
6.2 Засоби та процедури 
 
Зміст засобів діагностики спрямовано на контроль рівня сформованості 

знань, умінь, комунікації, автономності та відповідальності студента за 
вимогами НРК до 6-го кваліфікаційного рівня під час демонстрації 
регламентованих робочою програмою результатів навчання. 

Студент на контрольних заходах має виконувати завдання, орієнтовані 
виключно на демонстрацію дисциплінарних результатів навчання (розділ 2). 

Засоби діагностики, що надаються студентам на контрольних заходах у 
вигляді завдань для поточного та підсумкового контролю, формуються шляхом 
конкретизації вихідних даних та способу демонстрації дисциплінарних 
результатів навчання. 

Засоби діагностики (контрольні завдання) для поточного та підсумкового 
контролю дисципліни затверджуються кафедрою.  

Види засобів діагностики та процедур оцінювання для поточного та 
підсумкового контролю дисципліни подано нижче.  
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Засоби діагностики та процедури оцінювання 

ПОТОЧНИЙ КОНТРОЛЬ ПІДСУМКОВИЙ КОНТРОЛЬ 

навчальне 
заняття 

засоби 
діагностики 

процедури 
засоби 

діагностики 
процедури 

лекції контрольні 
завдання за 
кожною темою 

виконання завдання 
під час лекцій 

 

 

комплексна 
контрольна 
робота (ККР) 

 

визначення 
середньозваженого 
результату 
поточних 
контролів; 

 

виконання ККР під 
час диференційного 
заліку 

практичні контрольні 
завдання за 
кожною темою 

виконання завдань під 
час практичних занять 

індивідуальне 
завдання, або 
реферат 

виконання завдань під 
час самостійної 
роботи 

 

Під час поточного контролю лекційні заняття оцінюються шляхом 
визначення якості відповідей на контрольні запитання. Практичні заняття 
оцінюються якістю виконання контрольного або індивідуального завдання. 

Якщо зміст певного виду занять підпорядковано декільком складовим 
опису кваліфікаційного рівня, то інтегральне значення оцінки може 
визначатися з урахуванням вагових коефіцієнтів, що встановлюються 
викладачем. 

За наявності рівня результатів поточних контролів з усіх видів навчальних 
занять не менше 60 балів, підсумковий контроль здійснюється без участі 
студента шляхом визначення середньозваженого значення поточних оцінок. 

Незалежно від результатів поточного контролю кожен студент під час 
заліку має право виконувати ККР, яка містить завдання, що охоплюють 
ключові дисциплінарні результати навчання. 

Кількість конкретизованих завдань ККР повинна відповідати відведеному 
часу на виконання. Кількість варіантів ККР має забезпечити індивідуалізацію 
завдання. 

Значення оцінки за виконання ККР визначається середньою оцінкою 
складових (конкретизованих завдань) і є остаточним. 

Інтегральне значення оцінки виконання ККР може визначатися з 
урахуванням вагових коефіцієнтів, що встановлюється кафедрою для кожної 
складової опису кваліфікаційного рівня. 

6.3 Критерії 
Реальні результати навчання студента ідентифікуються та вимірюються 

відносно очікуваних під час контрольних заходів за допомогою критеріїв, що 
описують дії студента для демонстрації досягнення результатів навчання. 
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Для оцінювання виконання контрольних завдань під час поточного 
контролю лекційних і практичних занять в якості критерію використовується 
коефіцієнт засвоєння, що автоматично адаптує показник оцінки до рейтингової 
шкали: 

Оi = 100 a/m, 

де a – число правильних відповідей або виконаних суттєвих операцій 
відповідно до еталону рішення; m – загальна кількість запитань або суттєвих 
операцій еталону. 

Індивідуальні завдання та комплексні контрольні роботи оцінюються 
експертно за допомогою критеріїв, що характеризують співвідношення вимог 
до рівня компетентностей і показників оцінки за рейтинговою шкалою. 

Зміст критеріїв спирається на компетентністні характеристики, визначені 
НРК для бакалаврського рівня вищої освіти (подано нижче). 

 
Загальні критерії досягнення результатів навчання для 6-го 

кваліфікаційного рівня за НРК (бакалавр) 
Опис 

кваліфікаційного 
рівня 

Вимоги до знань, умінь/навичок, комунікації, 
відповідальності і автономії 

Показник 
оцінки  

Знання  
♦ концептуальні 
наукові та практичні 
знання, критичне 
осмислення теорій, 
принципів, методів і 
понять у сфері 
професійної діяльності 
та/або навчання 

Відповідь відмінна – правильна, обґрунтована, осмислена. 
Характеризує наявність: 
- концептуальних знань; 
- високого ступеню володіння станом питання; 
- критичного осмислення основних теорій, принципів, 
методів і понять у навчанні та професійній діяльності 

95-100 

Відповідь містить негрубі помилки або описки 90-94 
Відповідь правильна, але має певні неточності 85-89 
Відповідь правильна, але має певні неточності й 
недостатньо обґрунтована 

80-84 

Відповідь правильна, але має певні неточності, недостатньо 
обґрунтована та осмислена  

74-79 

Відповідь фрагментарна 70-73 
Відповідь демонструє нечіткі уявлення студента про об'єкт 
вивчення 

65-69 

Рівень знань мінімально задовільний 60-64 
Рівень знань незадовільний <60 

Уміння/навички 
♦ поглиблені 
когнітивні та практичні 
уміння/навички, 
майстерність та 
інноваційність на рівні, 
необхідному для 
розв’язання складних 
спеціалізованих задач і 
практичних проблем у 
сфері професійної 
діяльності або 
навчання 

Відповідь характеризує уміння: 
- виявляти проблеми; 
- формулювати гіпотези; 
- розв'язувати проблеми; 
- обирати адекватні методи та інструментальні засоби; 
- збирати та логічно й зрозуміло інтерпретувати 
інформацію; 
- використовувати інноваційні підходи до розв’язання 
завдання 

95-100 

Відповідь характеризує уміння/навички застосовувати 
знання в практичній діяльності з негрубими помилками 

90-94 

Відповідь характеризує уміння/навички застосовувати 85-89 
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Опис 
кваліфікаційного 

рівня 

Вимоги до знань, умінь/навичок, комунікації, 
відповідальності і автономії 

Показник 
оцінки  

знання в практичній діяльності, але має певні неточності при 
реалізації однієї вимоги  
Відповідь характеризує уміння/навички застосовувати 
знання в практичній діяльності, але має певні неточності при 
реалізації двох вимог 

80-84 

Відповідь характеризує уміння/навички застосовувати 
знання в практичній діяльності, але має певні неточності при 
реалізації трьох вимог 

74-79 

Відповідь характеризує уміння/навички застосовувати 
знання в практичній діяльності, але має певні неточності при 
реалізації чотирьох вимог 

70-73 

Відповідь характеризує уміння/навички застосовувати 
знання в практичній діяльності при виконанні завдань за 
зразком 

65-69 

Відповідь характеризує уміння/навички застосовувати 
знання при виконанні завдань за зразком, але з 
неточностями 

60-64 

рівень умінь/навичок незадовільний <60 
Комунікація 

♦ донесення до 
фахівців і нефахівців 
інформації, ідей, 
проблем, рішень, 
власного досвіду та 
аргументації; 
♦ збір, інтерпретація та 
застосування даних; 
♦ спілкування з 
професійних питань, у 
тому числі іноземною 
мовою, усно та 
письмово 

Вільне володіння проблематикою галузі. 
Зрозумілість відповіді (доповіді). Мова: 
- правильна; 
- чиста; 
- ясна; 
- точна; 
- логічна; 
- виразна; 
- лаконічна. 
Комунікаційна стратегія: 
- послідовний і несуперечливий розвиток думки; 
- наявність логічних власних суджень; 
- доречна аргументації та її відповідність відстоюваним 
положенням; 
- правильна структура відповіді (доповіді); 
- правильність відповідей на запитання; 
- доречна техніка відповідей на запитання; 
- здатність робити висновки та формулювати пропозиції 

95-100 

Достатнє володіння проблематикою галузі з незначними 
хибами. 
Достатня зрозумілість відповіді (доповіді) з незначними 
хибами. 
Доречна комунікаційна стратегія з незначними хибами 

90-94 

Добре володіння проблематикою галузі. 
Добра зрозумілість відповіді (доповіді) та доречна 
комунікаційна стратегія (сумарно не реалізовано три 
вимоги) 

85-89 

Добре володіння проблематикою галузі. 
Добра зрозумілість відповіді (доповіді) та доречна 
комунікаційна стратегія (сумарно не реалізовано чотири 
вимоги) 

80-84 

Добре володіння проблематикою галузі. 
Добра зрозумілість відповіді (доповіді) та доречна 

74-79 
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Опис 
кваліфікаційного 

рівня 

Вимоги до знань, умінь/навичок, комунікації, 
відповідальності і автономії 

Показник 
оцінки  

комунікаційна стратегія (сумарно не реалізовано п’ять 
вимог) 
Задовільне володіння проблематикою галузі. 
Задовільна зрозумілість відповіді (доповіді) та доречна 
комунікаційна стратегія (сумарно не реалізовано сім вимог) 

70-73 

Часткове володіння проблематикою галузі. 
Задовільна зрозумілість відповіді (доповіді) та 
комунікаційна стратегія з хибами (сумарно не реалізовано 
дев’ять вимог) 

65-69 

Фрагментарне володіння проблематикою галузі. 
Задовільна зрозумілість відповіді (доповіді) та 
комунікаційна стратегія з хибами (сумарно не реалізовано 
10 вимог) 

60-64 

Рівень комунікації незадовільний <60 
Відповідальність і автономія 

♦ управління складною 
технічною або 
професійною 
діяльністю чи 
проектами; 
♦ спроможність нести 
відповідальність за 
вироблення та 
ухвалення рішень у 
непередбачуваних 
робочих та/або 
навчальних 
контекстах; 
♦ формування 
суджень, що 
враховують соціальні, 
наукові та етичні 
аспекти; 
♦ організація та 
керівництво 
професійним 
розвитком осіб та груп; 
♦ здатність 
продовжувати 
навчання із значним 
ступенем автономії 

Відмінне володіння компетенціями менеджменту 
особистості, орієнтованих на: 
1) управління комплексними проектами, що передбачає: 
- дослідницький характер навчальної діяльності, позначена 
вмінням самостійно оцінювати різноманітні життєві 
ситуації, явища, факти, виявляти і відстоювати особисту 
позицію; 
- здатність до роботи в команді; 
- контроль власних дій; 
2) відповідальність за прийняття рішень в непередбачуваних 
умовах, що включає: 
- обґрунтування власних рішень положеннями нормативної 
бази галузевого та державного рівнів; 
- самостійність під час виконання поставлених завдань; 
- ініціативу в обговоренні проблем; 
- відповідальність за взаємовідносини; 
3) відповідальність за професійний розвиток окремих осіб 
та/або груп осіб, що передбачає: 
- використання професійно-орієнтовних навичок;  
- використання доказів із самостійною і правильною 
аргументацією; 
- володіння всіма видами навчальної діяльності; 
4) здатність до подальшого навчання з високим рівнем 
автономності, що передбачає: 
- ступінь володіння фундаментальними знаннями;  
- самостійність оцінних суджень; 
- високий рівень сформованості загальнонавчальних умінь і 
навичок; 
- самостійний пошук та аналіз  джерел інформації 

95-100 

Упевнене володіння компетенціями менеджменту 
особистості (не реалізовано дві вимоги) 

90-94 

Добре володіння компетенціями менеджменту особистості 
(не реалізовано три вимоги) 

85-89 

Добре володіння компетенціями менеджменту особистості 
(не реалізовано чотири вимоги) 

80-84 

Добре володіння компетенціями менеджменту особистості 
(не реалізовано шість вимог) 

74-79 
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Опис 
кваліфікаційного 

рівня 

Вимоги до знань, умінь/навичок, комунікації, 
відповідальності і автономії 

Показник 
оцінки  

Задовільне володіння компетенціями менеджменту 
особистості (не реалізовано сім вимог) 

70-73 

Задовільне володіння компетенціями менеджменту 
особистості (не реалізовано вісім вимог) 

65-69 

Рівень відповідальності і автономії фрагментарний 60-64 
Рівень відповідальності і автономії незадовільний <60 

7. ІНСТРУМЕНТИ, ОБЛАДНАННЯ ТА ПРОГРАМНЕ 
ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ, ВИКОРИСТАННЯ ЯКИХ ПЕРЕДБАЧАЄ 

НАВЧАЛЬНА ДИСЦИПЛІНА 
 

На навчальних заняттях здобувачі повинні мати: ґаджети з можливістю 
підключення до Інтернету; перевірений доступ до застосунків Microsoft Office: 
Teams, Moodle; інстальований на ПК та /або мобільних ґаджетах пакет  програм 
Microsoft Office (Word, Excel, Power Point); активований акаунт університетської 
пошти (student.i.p.@nmu.one) на Office365. 

8 РЕКОМЕНДОВАНІ ДЖЕРЕЛА ІНФОРМАЦІЇ 

8.1 Базові 

1. Свідло, К. В. Методологія і організація наукових досліджень в харчовій 
галузі : Підручник / К. В. Свідло, Т. А. Лазарєва, Л. О. Бачієва. – Харків : Світ 
Книг, 2013. – 225с.  

2. Пономарьов, П. Х. Безпека харчових продуктів та продовольчої 
сировини : Навчальний посібник / П. Х. Пономарьов, І. В. Сірохман. – К. : 
Дібра, 1999. – 272с.  

3. Андріюк Л., Зав’ялова О., Федяєва С., Яцюк В., Ломейко С., Глебова Є. 
Вибрані питання нутріціології : навчальний посібник. Львів-Дрогобич : Коло, 
2015. – 118 с. 

4. Гігієна харчування з основами нутриціології: Підручник; У 2-х кн. –Кн. 
1. / Т.І. Аністратенко, Т.М. Білко, О.В. Благодарова та ін.; За ред. проф. В.І. 
Ципріяна. – К. : Медицина, 2007. – 528 с. 

5. Фармацевтична броматологія : навч. посіб.для студ. вищ. навч. закл. / 
В.А. Георгіянц, П.О. Безуглий, Н.В. Попова та ін. ; за заг. ред. В.А. Георгіянц. 
— Харків:НФаУ : Золотісторінки, 2017. – 416 с. 

6. Медичне і фармацевтичне товарознавство. Товари аптечного 
асортименту: навч.посіб./Б.П.Громовик, Н.Б.Ярко, І.Я.Городецька, 
О.М.Корнієнко, Н.Л.Ханик. – За ред. д.фарм.н. проф. Б.П.Громовика. – 
Вінниця:Нова Книга, 2011. -463 с.  



13 
 

7. Державна Фармакопея України: в 3 т./ ДП «Український науковий 
фармакопейний центр якості лікарських засобів». – 2-е вид. – Харків, 2014.- 
С.723-730.  

7. Гігієна харчування з основами нутріціології / За ред. проф.В.І. 
Ципріяна/. 1 том., Київ: Медицина, 2007.- 528 с. 

8. Гігієна харчування з основами нутріціології/ За ред. проф.В.І. Ципріяна/. 
2 том., Київ: Медицина, 2007.- 560 с. 

9. Димань Т. М., Барановський М. М., Білявський Г. О. та ін.. 
Екотрофологія. Основи екологічно безпечного харчування. Навчальний 
посібник/ за наук. Ред.. Т. М. Димань, – К.: Лібра, 2006. – 304 с. 

10. Мікроелементи та здоров’я. / Методичний посібник для роботи в 
лабораторії/ [укл. О. О. Коновалова, Г. П. Андрейко]. – Х. – ХНУ імені В. Н. 
Каразіна, 2012. – 40 с. 

11. Павлоцька Л.Ф.. Дуденко Н.В., Димитрієвич Л.Р. Основи фізіології, 
гігієни харчування та проблеми безпеки харчових продуктів: навчальний 
посібник.- Суми: ВТД «Університетська книга», 2007.- 441 с. 
 

8.2 Додаткові 
1. Пасальський, Б. К.  Хімія харчових продуктів : Навчальний посібник 

/ Б. К. Пасальський. – К. : Київ. держ. торг.-екон. ун-т, 2000. – 196с.  
2. Плахотін, В. Я. Теоретичні основи технологій харчових виробництв : 

Навчальний посібник / В. Я. Плахотін, І. С. Тюрікова, Г. П. Хомич. – К. : ЦНЛ, 
2006. – 640с.  

4. Загальна технологія харчової промисловості у прикладах і задачах : 
Підручник / Л. Л. Товажнянський, С. І. Бухкало, П. О. Капустенко [та ін.]. – К. : 
ЦУЛ, 2011. 

5. Азбука харчування. Лікувальне харчування за ред. Г.І. Столмакової, І.О. 
Мартинюка. Львів : Світ, 1993. – 208 с. 

6. Нутриціологія: навч.посібник / Н.В.Дуденко [ та ін.]; під ред. 
Н.В.Дуденко. – Х. : Світ книг, 2013 – 560 с. 

7. Фізіологія харчування: підручник / Павлоцька Л.Ф., Дуденко Л.В., 
Левітін Є.Я. та ін. – Суми : Університетська книга, 2011. – 473 с. 
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Навчальне видання 

 
 

РОБОЧА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
«Хімічний склад та властивості продуктів харчування» 

 
 

Розробник: Овчаренко Аліна Олександрівна 
 

 
В редакції автора 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Підготовлено до виходу в світ 
у Національному технічному університеті 

«Дніпровська політехніка». 
Свідоцтво про внесення до Державного реєстру ДК № 1842 

4960050, м. Дніпро, просп. Д. Яворницького, 19 
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