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Опис дисципліни «Біохімія харчових продуктів» є фундаментальною 

дисципліною під час підготовки фахівців з харчових 

технологій. Знання хімічного складу та біохімічних 

перетворень у сировині та продуктах харчування є 

теоретичною основою для підвищення кількості та якості 

продукції. 

Передумови для 

вивчення дисципліни 

Обов’язкова навчальна дисципліна «Біохімія харчових 

продуктів» базується на знаннях такої дисципліни як «Хімія» 

вивченої на 1-му курсі. 

Мета вивчення 

дисципліни 

Метою вивчення дисципліни є формування у здобувачів 

вищої освіти знань щодо хімічного складу, харчової, 

біологічної цінності продуктів, змін складу та властивостей 

продуктів харчування за дії різноманітних фізико-хімічних, а 

також технологічних чинників. 

Очікувані результати 

навчання 

1. Знати наукові основи технологічних процесів харчових 

виробництв та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини під час технологічного перероблення. 

2. Знати і розуміти основні чинники впливу на перебіг 
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процесів синтезу та метаболізму складових компонентів 

харчових продуктів і роль нутрієнтів у харчуванні людини. 

3. Вміти визначати відповідність показників якості сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції нормативним вимогам за 

допомогою сучасних методів аналізу (або контролю). 

4. Мати базові навички проведення теоретичних та/або 

експериментальних наукових досліджень, що виконуються 

індивідуально та/або у складі наукової групи. 

5. Вміти розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові 

технології на основі розуміння сутності біотехнологічних та 

фізико-хімічних перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини впродовж технологічного процесу. 

6. Вміти розв’язувати широке коло проблем і задач харчових 

технологій завдяки розумінню їхніх основ та проведення 

теоретичних і експериментальних досліджень. 

Структура курсу Змістовий модуль 1. Біохімія молока і молочних продуктів 

Тема 1.1. Хімічний склад молока. Фактори, які впливають на 

склад і властивості молока 

Тема 1.2. Біохімія лактації. 

Тема 1.3. Фізико-хімічні і органолептичні властивості 

молока. Зміни у молоці за дії фізико-хімічних факторів 

Тема 1.4. Біохімічні і фізико-хімічні процеси при виробництві 

кисломолочних продуктів. 

Змістовий модуль 2.Біохімія м’яса та м’ясопродуктів 

Тема 2.1. Хімічний склад м’яса. Біохімія м’язової тканини. 

Білки м’язової тканини. 

Тема 2.2. Біохімія внутрішніх органів та їх біологічна 

цінність. Одержання біологічно-активних препаратів. 

Тема 2.3. Біохімічні процеси у м’ясі після забою тварин. 

Тема 2.4. Зміни біохімічних властивостей м’яса за дії фізико-

хімічних факторів.  

Змістовий модуль 3.Біохімія рослинних продуктів. Біохімія 

яйця. Біохімія риби та рибних продуктів. Біохімія меду та 

інших продуктів бджільництва. 

Тема 3.1. Біохімія зернових, зернобобових, олійних культур. 

Тема 3.2. Біохімія овочевих та фруктових культур.   

Тема 3.3. Біохімія яйця.  

Тема 3.4. Біохімія риби і рибних продуктів.  

Тема 3.5. Біохімія меду та інших продуктів бджільництва. 

Методи навчання Під час лекційного курсу застосовуються 

слайдові презентації у програмі Microsoft Office 

PowerPoint, роздатковий матеріал, дискусійне 

обговорення проблемних питань тощо. Практичні 

заняття проходять у вигляді лабораторних 

практикумів з виконанням розрахункових завдань, 

постановкою проблеми та її вирішення, 

виробництвом безпосередньо продуктів, оцінкою їх 

якості як індивідуально так і в групах; лабораторних 

досліджень якості сировини, готової продукції та 

матеріалів; конференцій; ділових та рольових ігор; 



наукового гуртка. Для денної форми навчання 

дисципліна викладається в очному форматі, із 

застосуванням мультимедійних засобів. За 

необхідності ( індивідуальні графіки, дуальна 

форма навчання, дистанційна тощо) можуть 

використані платформи Moodlе, ZOOM, 

Googleплатформа. Формат проведення дисципліни 

є змішаним: поєднання як традиційних форм 

навчання з елементами дистанційного навчання. 
 

Політика  Політика щодо академічної доброчесності:очікується, що 

письмові роботи студентів будуть їх оригінальними 

дослідженнями чи міркуваннями. Виявлення ознак 

академічної недоброчесності в роботі студента (списування, 

відсутність посилань на використані джерела, фабрикація, 

фальсифікація, обман) є підставою для її незарахування 

викладачем. 

Політика щодо відвідування занять:очікується, що 

студенти відвідають усі лекції і практичні заняття курсу. 

Студенти мають інформувати викладача про неможливість 

відвідати заняття.Відпрацювання пропущених занять згідно 

графіку консультацій викладача.За об’єктивних причин 

навчання може відбуватись в он-лайн режимі. 

Політика щодо дедлайнів і перескладання: студенти мають 

дотримуватися термінів виконання усіх видів робіт.  

Політика щодо виконання завдань: позитивнооцінюється 

відповідальність, старанність, креативність. 

Політика оцінювання:засоби та критерії оцінювання 

прописані в робочій програмі дисципліни, розміщеної на 

платформі Е-навчання Білоцерківського НАУ (Moodle). 
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