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Нові вимоги до якості харчової продукції за європейськими 

стандартами зумовили модернізацію харчової промисловості, вдосконалення 

існуючих та упровадження нових конкурентоспроможних технологій харчових 

продуктів, становлення і розвиток індустрії інноваційних продуктів для 

здорового харчування. За таких умов важливим є трансформація змісту 

фундаментальних дисциплін, застосування інноваційних методик, формування 

професійної компетентності майбутнього інженера-технолога. 

Блок дисциплін “Хімічні основи харчових технологій” включає 

вивчення загальної та неорганічної, аналітичної, фізичної та колоїдної, 

органічної хімії і біохімії загальним обсягом 30 кредитів. Вивчення хімічних 

дисциплін спрямоване на формування інтегральної компетентності, визначеної 

стандартом вищої освіти за спеціальністю 181 “Харчові технології” для 

першого (бакалаврського) рівня вищої освіти (наказ МОН України № 1125 від 

18.10.18 р.). Це здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та 

практичні проблеми технічного і технологічного характеру, що 

характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у виробничих 

умовах підприємств харчової промисловості і ресторанного господарства та у 

процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ і методів 

харчових технологій.  

Провідними дидактичними принципами побудови змісту хімічних 

дисциплін є професійне спрямування та інтегрування з фаховими 

дисциплінами. Тому особливу увагу спрямовуємо на висвітлення таких 

аспектів: 

 хімічний склад та властивості основних неорганічних та органічних 

складових компонентів харчових продуктів і сировини; 

 біохімічні, мікробіологічні, колоїдні, фізико-механічні процеси на 

різних етапах технологічного процесу;  

 хімічні перетворення білків, вуглеводів, ліпідів, мінеральних елементів 

у процесі життєдіяльності людини, роль вітамінів, гормонів, ферментів 

у цих процесах; 

 застосування біотехнологій у виробництві харчових продуктів; 

 харчова цінність продуктів харчування і способи її підвищення; 

 безпека і особливості зберігання харчових продуктів; 

 контроль якості і безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових 

продуктів із застосуванням сучасних методів; 

 принципи розроблення нових та удосконалення існуючих харчових 

технологій. 
  


