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Програма вивчення навчальної дисципліни 

Предметом вивчення  навчальної дисципліни є практичні і теоретичні 

знання з методів контролю якості продукції в галузі, а саме: стандартних та 

спеціальних методах контролю якості; порядку відбору проб і підготовки їх до 

аналізу; порядку проведення бракеражу; представлені рекомендації щодо 

вибору сучасних методів контролю хімічного складу, властивостей і якості 

продовольчої сировини, напівфабрикатів і готової продукції ресторанного 

господарства. 

Міждисциплінарні зв’язки: «Теоретичні основи харчових технологій»,  

«Фізична та колоїдна хімія», «Харчова хімія», «Загальні технології 

харчової промисловості», «Технічна мікробіологія». 

Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових 

модулів: 

1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів і 

готової продукції. 

2. Спеціальні методи контролю продовольчої сировини, напівфабрикатів і 

готової продукції. 

 

Мета та завдання навчальної дисципліни 

Метою викладання навчальної дисципліни «Методи контролю якості 

продукції в галузі» є надання студентам комплексу теоретичних та практичних 

знань з методів контролю якості продукції в галузі; навчити майбутніх 

фахівців науково обґрунтовувати та оптимально реалізовувати вибір і 

впровадження загальних сучасних методів контролю хімічного складу, 

властивостей і якості продовольчої сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції харчових виробництв. 

Основними завданнями вивчення дисципліни «Методи контролю якості 

продукції в галузі»  є забезпечення практичного застосування знань з методів 

контролю якості продукції в галузі; підготовка студентів науково-дослідної 

роботи;  допомога їм у набутті практичних навичок і вмінь для подальшого 

використання у виробництві продуктів харчування. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен   

знати: призначення і організацію роботи харчової лабораторії; методи 

вибору середньої проби сировини і готової продукції у відповідних 

виробництвах; класифікацію методів аналізу, їх теоретичні основи і 

обґрунтування з точки зору сучасних положень фундаментальних наук; 

методи аналізу кількісного і якісного складу сировини, готової продукції 

харчових виробництв; арбітражні методи та вимоги Держстандарту України 

до контролю якості сировини і готової продукції ресторанного господарства. 

вміти: працювати з лабораторними приладами, що використовуються для 

аналізу, настроювати їх; обчислювати отримані результати і визначати 

загальну похибку вимірювання; давати оцінку якості аналізованої проби 

згідно з вимогами технологічного режиму або державного стандарту.  
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Зміст навчального матеріалу дисципліни 

Змістовий модуль 1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції  

Тема 1. Класифікація загальних методів контролю продовольчої 

сировини, напівфабрикатів і готової продукції. Контроль якості продовольчої 

сировини, напівфабрикатів і готової продукції. 

Тема 2. Органолептичні методи оцінки якості продовольчої сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції. 

Тема 3. Методи визначення вмісту вологи та сухих речовин. 

Змістовий модуль 2. Спеціальні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції. 

Тема 1. Методи визначення вуглеводів. 

Тема 2. Методи визначення вмісту жиру та масової частки азоту. 

Тема 3. Методи визначення кислотності і лужності. 

Тема 4. Методи визначення вітамінів та масової частки мінеральних 

речовин. 

 

Структура навчальної дисципліни(тематичний план) 

Назви змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 

денна форма Заочна форма 

усь

ого  

у тому числі усього  у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Модуль 1  

Змістовий модуль 1. Загальні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції 

Тема 1. 

Класифікація 

загальних методів 

контролю 

продовольчої 

сировини, 

напівфабрикатів і 

готової продукції. 

Контроль якості 

продовольчої 

сировини, 

напівфабрикатів і 

готової продукції 

15 2 - 2 4 7 15 2 - - 4 9 

Тема 2. 

Органолептичні 

методи оцінки 

якості 

продовольчої 

13 2 - 4 2 5 14 2 - - 2 10 
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сировини, 

напівфабрикатів і 

готової продукції  

Тема 3. Методи 

визначення 

вмісту вологи та 

сухих речовин 

15 2 - 4 4 5 16 - - 2 4 10 

Разом за 

змістовим 

модулем 1 

43 6  10 10 17 45 4 - 2 

 

10 29 

Змістовий модуль 2. Спеціальні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції 

Тема 1. Методи 

визначення 

вуглеводів 

12 2 - 4 2 4 11 2 - - 2 7 

Тема 2. Методи 

визначення 

вмісту жиру та 

масової частки 

азоту 

12 2 - 4 2 4 11 - - 2 2 7 

Тема 3. Методи 

визначення 

кислотності і 

лужності 

10 2 - 2 2 4 11 - - 2 2 7 

Тема 4. Методи 

визначення 

вітамінів та 

масової частки 

мінеральних 

речовин 

13 2 - 2 4 5 12 - - - 4 8 

Разом за 

змістовим 

модулем 2 

47 8 - 12 10 17 45 2 - 4 10 29 

Усього годин  90 14 - 22 20 34  6  6 20 58 

Курсовий проект - - - - - - - - - - - - 

Разом з 

дисципліни 

90 14 - 22 20 34  6  6 20 58 

 

Теми практичних або семінарських, або лабораторних  занять 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

денна 

форма 

заочна 

форма 
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навчан

ня 

навчан

ня 

1 ВІДБІР ПРОБ І ПІДГОТОВКА ЇХ ДО АНАЛІЗІВ. 

ЗАГАЛЬНІ ПРАВИЛА ГОТУВАННЯ І 

ЗБЕРІГАННЯ РЕАКТИВІВ І РОЗЧИНІВ 

2  

2 Органолептичні методи оцінки якості 

продовольчої сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції. до аналізів 

4  

3 Визначення масової частки вологи і сухих речовин 4 2 

4 Визначення масової частки  

вуглеводів  

4  

5 Визначення масової частки жиру та азоту 4 2 

6 Визначення реакції середовища, загальної і активної 

кислотності та лужності 

 

4 2 

 Всього 22 6 

                                                                                                            

Завдання для самостійної роботи студентів 

№ 

з/п 
Види навчальної діяльності 

Кількість 

годин 

денна 

форма 

навчан

ня 

заочна 

форма 

навчан

ня 

1 Опрацювання лекційного матеріалу  20 28 

2 Підготовка до лабораторних та практичних занять 10 10 

3 Опрацювання окремих розділів програми, які не 

виносяться на лекції  

4 20 

4 Виконання індивідуальних навчально-дослідних 

завдань 

20 20 

5 Виконання курсового проекту (роботи) - - 

Разом з дисципліни 54 78 

 

Індивідуальні завдання 

№ 

з\п 

Назва індивідуального завдання 

1.  Методи визначення структурно-механічних властивостей харчових 

продуктів 

2.  Методи визначення харчової цінності продуктів.  

3.  Визначення активності ферментів 

4.  Організація та хід проведення дегустації 

5.  Методи оцінки сенсорної чутливості дегустатора 

6.  Хімічні методи визначення вуглеводів 
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7.  Визначення масової частки редукувальних цукрів 

8.  Визначення масової частки клітковини, пектинових речовин та 

харчових волокон 

9.  Методи визначення пектину 

10.  Методи визначення клітковини 

11.  Визначення вмісту жиру екстракційно-ваговим методом (за Гржіво і 

Шорниковою). 

12.  Визначення масової частки білкового та  небілкового азоту 

(за Барнштейном-Штунцером) 

13.  Методи визначення в'язкості 

14.  Метод визначення структурно-механічних властивостей на 

екстенсографі 

15.  Метод визначення структурно-механічних властивостей на 

мікрофаринографі 

16.  Методи аналізу безпеки продовольчої сировини, напівфабрикатів і 

готової продукції. 

17.  Метод визначення структурно-механічних властивостей  на 

пенетрометрі 

 

18.  Екологія харчових продуктів. Перспективні методи діагностики 

безпеки харчових продуктів щодо забруднювачів. 

Методи контролю за вмістом харчових добавок і чужорідних речовин, 

визначення нітратів, важких металів та ін... 

19.  Методи визначення фальсифікацій харчової сировини і продуктів. 

Статистичне оброблення результатів вимірювань 

20.  Санітарно-гігієнічна експертиза харчових продуктів. Види похибок, 

оцінка надійності вимірювань. 

                                                                                                   

Методи контролю 

Відповідно до плану з дисципліни «Методи контролю якості продукції в 

галузі» передбачені такі види  поточного і підсумкового контролю та методи 

їх оцінювання, як, поточне тестування, колоквіум, реферати, підсумковий 

модульний контроль, іспит. На початку курсу з дисципліни проводиться 

вхідний контроль по забезпечуючим дисциплінам.  

 

                                                         Методи навчання 

Викладання курсу передбачено в формі лекцій у традиційному їх 

викладі, із використанням інтерактивного екрану, лекцій-диспутів, лекцій-

бесід, лабораторних робіт, супроводжуваних показом відеофільмів, слайдів, 

складанням графічних схем, а також відвідування ярмарків і виставок, 

екскурсій під час практики на кращі підприємства ресторанного бізнесу,  

підготовки рефератів, виконання індивідуальних завдань із роботою в 

Інтернеті. Під час вивчення курсу «Методи контролю якості продукції в 

галузі» використовуються імітаційні методи навчання: ігрові – метод 
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інсценування, ділові ігри, ігрове проектування, кейс-гра, “мозкова атака” 

тощо; неігрові – аналіз конкретної ситуації (розв’язання ситуаційних завдань 

– метод аналізу; розбір інцидентів (явищ) – метод інцидентів; розбір 

конфліктів –метод конфліктів; метод “лабіринту дій”; метод “послідовних 

ситуацій”; метод “круглого столу”) тощо. 

 

Схема нарахування балів студентів 

Оцінні бали рейтингового контролю знань студентів 

 

Вид роботи, що підлягає        

контролю 

Оцінні 

бали 

Форма навчання 

денна заочна 

mi

n 

д/з 

ma

x 

д/з 

Кільк

. 

робіт, 

один

иць 

Сумарні 

бали 

Кільк

. 

робіт, 

один

иць  

Сумарні 

бали 

min max min max 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

5 семестр (номер семестру) 

ЗАЛІКОВИЙ КРЕДИТ 1 

Змістовий модуль 1. “ Загальні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції ” 
(назва) 

Робота на лекціях 1/4 2/5  3   3 6 2 8 10 

Виконання лабораторних   

робіт 

 

3/3 
 5/5  3 9  15 1 3  5  

Робота на практичних / 

семі-нарських заняттях 
-  -  -  -   - - - - 

Опрацювання тем, не 

винесених на лекції 
2/2  3/3   2  4 6   3 6   9 

Підготовка до 

лабораторних / практичних 

занять  

1/1 1/ 1  3 3  3 1 1  1  

*Виконання  

індивідуальних завдань  
11/

17  

  

 

15/20 

1  11  15  1 17   20 

 Проміжна сума    30 45   35    45 

  Модульний контроль у 

поточному семестрі  

20/

20 

 40/ 

45 
-  20  40 -   20     45 

 Контроль результатів 

дистан- 

ційного модулю 

 

10/

- 

  

15/- 

 

- 

  

10 

- 

15 -   5    10 

Рейтинг за творчі здобутки 

студентів 
0/- 10/- - 0 10 - 0     2 

Оцінка за змістовий модуль – – – 60 100 – 60 100 
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1 

Змістовий модуль 2. “Спеціальні методи контролю продовольчої сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції” 
(назва) 

Робота на лекціях 1/4 2/5  4   4 8 1 4 5 

Виконання лабораторних   

робіт 
 3/3  5/5 3   9 15 1  3  5 

Робота на практичних / 

семі-нарських заняттях 
-  -  - -  -  - - - 

Опрацювання тем, не 

винесених на лекції 
2/2  3/3  2   4  6  5 10  15  

Підготовка до лабораторних 

/ практичних занять  
1/1 1/1   3 3  3  1 1  1  

*Виконання  

індивідуальних завдань  

 

10/

17 

  

13/1

9  

1  10  13 1  17  19  

 Проміжна сума    30 45   35    45 

  Модульний контроль у 

поточному семестрі  

20/

20 

 40/ 

45 
–  20  40 –   20     45 

 Контроль результатів 

дистан- 

ційного модулю 

 

10/

- 

  

15/- 

 

 

  

10 

- 

15    5    10 

Рейтинг за творчі здобутки 

студентів 
0/- 10/-  0 10  0     2 

Оцінка за змістовий модуль 

2 
   60 100  60 100 

Разом з дисципліни  60...100 60...100 

 

Методичне забезпечення навчальної дисципліни 

1. Технологічний контроль у закладах ресторанного господарства: 

Навчальний посібник / І.М. Калугіна, Л.М. Тележенко. – Херсон: ФОП Г рінь 

Д.С., 2017. – 204с. 

2. Методичні вказівки до виконання лабораторних робіт з курсу «Методи 

контролю якості продукції в галузі» для студентів, які навчаються за ОКР 

«бакалавр» напряму підготовки 6.051701 «Харчові технології та інженерія» 

професійного спрямування «Технології харчування» денної та заочної форм 

навчання / Укладачі: І.М. Калугіна, А.Д. Салавеліс, С.О. Поплавська – Одеса: 

ОНАХТ, 2019. – 55 с. 

2. Методичні вказівки до виконання лабораторних робіт з курсу «Харчові 

технології методи контролю продукції у ресторанному господарстві» для 

студентів спеціальності 7.0517112  денної і заочної форм навчання. –  Одеса: 

ОНАХТ, 2012. – 52 с. 

3. Методичні вказівки і контрольні роботи з курсу «Харчові технології методи 

контролю продукції у ресторанному господарстві» для студентів 
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спеціальності 7.0517112  денної і заочної форм навчання. –  Одеса: ОНАХТ, 

2012. – 17 с.  
4. Опорний конспект лекцій з курсу «Харчові технології методи контролю 

продукції у ресторанному господарстві» для студентів професійного напряму 

підготовки 6.051701 (711)денної та заочної форм навчання. - Одеса: ОНАХТ, 

2010. – 48 с. 

 

Матеріали для діагностики  рівня засвоєння програми модулів з 

дисципліни. Питання для підготовки до модульного контролю 

1. Фізичні методи визначення вуглеводів. 

2. Потенціометричний метод визначення кислотності. 

3. Визначення масової частки жиру                                                  

4. Термогравіметричний метод визначення вологи. 

5. Визначення вмісту білкових речовин. 

6. Хімічні методи визначення цукрів і крохмалю. 

7. Поняття про загальні методи контролю якості продовольчої сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції харчових виробництв. Класифікація, 

вибір методу, його достовірність. 

8. Визначення лактози. Фізичний метод. 

9. Порядок відбору середніх проб різних харчових продуктів. Середня проба 

та її підготовка до аналізу. 

10. Методи визначення кислотності. 

11. Визначення масової часки білкового і небілкового азоту. 

12. Загальні методи визначення кислотності (лужності). 

13. Органолептична та сенсорна оцінки якості харчових продуктів як наукові 

поняття. 

14. Методи визначення азоту, їх наукова сутність і хімізм. 

15. Які аналітичні методи дослідження хімічного складу продуктів Ви знаєте? 

16. Загальні методи визначення масової частки мінеральних речовин 

17. Методи визначення вітамінів. 

18. Якісні і кількісні органолептичні характеристики. Класифікація методів 

залежно від цілі застосування 

19. Методи визначення масової частки жирів. 

20. Методи визначення пектину. 

21. Система дегустаційних оцінок. 

22. Метод визначення щільності маси 

23.  Метод визначення в'язкості 

23. Фізичні методи визначення вологи. 

24. Методи оцінки сенсорної  чутливості дегустатора. 

25. Визначення загального азоту методом К'єльдаля 

26. Визначення сахарози. Фізичний метод. 

27. Методи визначення вологи та сухих речовин. 

28. Методи визначення клітковини.                                                                                                                                                       

29. Кислотний метод вимірювання жирності молочних продуктів. 
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30. Прискорені методи визначення вмісту жиру 

31. Гравіметричний метод визначення жиру. 

 

Рекомендована література 

Основна 
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Д.С., 2017.– 204 с. 
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9. НАКАЗ № № 310 від 07.03.2012 р.  «Про затвердження Порядку 
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24.01.01 № 50. 
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13. Санітарні правила і норми по застосуванню харчових добавок. 
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