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ВСТУП 

 

Головною метою самостійної роботи здобувачів вищої освіти є закріплення 

та систематизація теоретичних знань і практичних навичок щодо аналізу та  

визнвчення процесів харчової хімії, що дозволяє їм самостійно аналізувати і 

давати оцінку результатам діяльності підприємств готельного та ресторанного 

господарства, прогнозувати технологічні та соціально-економічні наслідки 

рішень, які приймаються в умовах ринкової економіки. Завданням вивчення 

дисципліни є формування у студента необхідних знань про харчову хімію як про 

розділ сучасних технологій харчування: детальний розгляд наукового 

обґрунтування; аналіз, загальна характеристика й особливості сировини, 

напівфабрикатів та продуктів; вибір різновидів методів аналізу з вирішення 

різновидів завдань за допомогою інноваційних методів та програм, їх 

особливостей; вивчення причин виникнення виготовлення неякісної продукції. 

Формування у майбутніх фахівців сучасного рівня теоретичних знань і 

практичних навичок щодо використання харчової хімії сучасних технологій 

харчування діяльності суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу та опанування 

навичками їх практичного розв’язання. 

Самостійна робота здобувачів вищої освіти із дисципліни «Харчова хімія» 

складається з опрацювання лекційного матеріалу, роботи з інформаційними 

джерелами, опрацювання рекомендованої літератури при підготовці до 

практичного заняття, вивчення нормативно-законодавчої та правової бази, 

самостійного конспектування та вивчення додаткового питання тем курсу, 

підготовки тез доповідей на конференцію за тематикою курсу. Одним з видів 

самостійної роботи студентів є виконання розрахункового завдання, що 

виконується відповідно до вимог практичних занять. Формою самостійної роботи 

є виконання тестових завдань, що є основою підготовки до екзамену з курсу. 

У результаті вивчення дисципліни здобувачі вищої освіти повинні:  

˗ знати харчову хімію різновидів харчової сировини для діяльності 

підприємств готельно-ресторанного бізнесу;  
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˗ знати сутність готельної послуги, готельного продукту, основні вимоги 

до процесів харчової хімії продукції готелів; 

˗ знати сутність і структуру методів дослідження процесів харчової хімії 

виробничо-технологічної складової готельних підприємств; 

˗ знати сутність показників харчової хімії за діяльністю основних видів 

підприємства ресторанного господарства, показники сировини, що 

використовуються в процесі обліку, аналізу й планування, зміст виробничої 

програми підприємства ресторанного господарства; основні методи 

обґрунтування технологічної програми підприємства; 

˗ використовувати методи оцінки якості процесів харчової хімії готельно-

ресторанних послуг, основних та допоміжних видів матеріально-технічних 

ресурсів ринкової економіки; 

˗ оцінювати внутрішнє та зовнішнє середовище підприємства готельно-

ресторанного бізнесу 

˗ надавати  класифікацію закладів ресторанного господарства, сутність та 

склад продукції та послуги підприємства ресторанного господарства, знати види 

послуг, які надаються споживачам у закладах ресторанного господарства; 

˗ визначати основні показники продуктивності праці персоналу готельно-

ресторанних підприємств, що застосовується в готельно-ресторанних 

підприємствах;  

˗ надавати загальну характеристику витрат, поточних та капітальних 

витрат суб’єкта бізнесу, собівартості продукції, послуг та робіт;  

˗ обґрунтовувати плановий обсяг поточних витрат готелів і ресторанів, 

формувати кошторис витрат виробництва та порядок їх обчислення; 

˗ знати фактори, що впливають на доходи готелів і ресторанів; 

˗ знати сутність понять ділової активності готелів і ресторанів. 

˗ знати підходи до оцінювання ефективності основних видів діяльності 

готелів і ресторанів: технологічної та інвестиційної; застосовувати методи 

інтегрального оцінювання ефективності діяльності готелів і ресторанів. 
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ПРОГРАМА ДИСЦИПЛІНИ 

 

Тема 1. ХАРАКТЕРИСТИКА ТА КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ 

ДИСЦИПЛІНИ ХАРЧОВА ХІМІЯ ЯК СКЛАДОВА ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ 

Загальна класифікація-ідентифікація основних напрямків розвитку дисципліни 

харчова хімія – складові харчових продуктів і харчування людини. Предмет 

харчової хімії – визначення характеристики складових навчання. Історичні етапи 

розвитку харчової хімії як дисципліни для різновидів навчання студентів. 

Особливості харчування населення України та завдання харчової хімії як науки. 

Тема 2. ВИРОБНИЧО-ТОРГІВЕЛЬНА КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ 

НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ.  

Значення в харчуванні людини окремих нутрієнтів – харчова цінність і 

калорійність харчових продуктів. Загальна характеристика нутрієнтів харчових 

продуктів. Класифікація-ідентифікація та визначення складових нутрієнтів 

харчових продуктів – білки харчової сировини, амінокислоти та їх функції в 

організмі людини. Незамінні амінокислоти, будова пептидів і білків, їх 

фізіологічне значення. Білки харчової сировини – об’єкт дослідження харчової 

хімії у процесах їх перетворення у технологічному потоці виробництва.  

Тема 3. КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТА ВИЗНАЧЕННЯ НУТРІЄНТІВ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ – ЖИРИ В ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА  

Загальна ідентифікація-класифікація різновидів ліпідів в межах використання в 

закладах ресторанного господарства. Харчова цінність та складові олій та жирів. 

Методи виділення ліпідів з сировини. Незамінні жирні кислоти. Перетворення 

ліпідів при зберіганні та технологічному процесі виготовлення продуктів 

харчування. Сутність, задачі та методи, класифікація-ідентифікація визначення 

значення ліпідів для харчування населення України з урахуванням сучасних 

напрямків розвитку закладів ресторанного господарства.  
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Тема 4. ПІДГОТОВКА ЗАКЛАДУ ХАРЧУВАННЯ – КЛАСИФІКАЦІЯ-

ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТА ВИЗНАЧЕННЯ НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ – 

ВУГЛЕВОДИ. 

Загальна класифікація-ідентифікація та вимоги до різновидів вуглеводів для 

організації обслуговування споживачів. Характеристика їх будови, властивості, 

функціональні складові та фізіологічне значення. Визначення особливостей 

перетворення вуглеводів при виробництві продуктів у закладах ресторанного 

господарства у прикладах виробництва.  

Тема 5. КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТА ВИЗНАЧЕННЯ НУТРІЄНТІВ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ – МІНЕРАЛЬНІ РЕЧОВИНИ ТА ВІТАМІНИ ДЛЯ 

ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА  

Загальна характеристика мінеральних речовин та вітамінів за різновидами 

сировини та харчової продукції, їх роль в організмі людини. Вплив технологічної 

обробки харчових продуктів на їх мінеральний склад та властивості вітамінів. 

Хімізм утворення лікувально-профілактичної продукції харчових виробництв. 

Методи виявлення мінеральних сполук та вітамінів у харчовій хімії. закладів 

ресторанного господарства. Особливості зберігання сировини і продуктів.  

Тема 6. ПРИКЛАДИ КЛАСИФІКАЦІЇ-ІДЕНТИФІКАЦІЇ ТА ВИЗНАЧЕННЯ 

НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ – ХАРЧОВІ КИСЛОТИ ТА ФЕРМЕНТИ 

ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА  

Загальна характеристика харчових кислот і ферментів за різновидами сировини та 

харчової продукції, їх роль в організмі людини. Класифікація-ідентифікація 

впливу технологічної обробки харчових продуктів на їх склад та властивості. 

Хімізм утворення лікувально-профілактичної продукції харчових виробництв. 

Методи виявлення дії харчових кислот і ферментів за різновидами механізмів у 

сучасній харчовій хімії.  

Тема 7. ПРИКЛАДИ КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТА ВИЗНАЧЕННЯ 

НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ – ХАРЧОВІ І БІОЛОГІЧНО-АКТИВНІ 

ДОБАВКИ. 
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Загальна характеристика харчових і біологічно-активних добавок за різновидами 

сировини та харчової продукції, їх роль в харчуванні людини. Класифікація-

ідентифікація впливу технологічної обробки харчових продуктів на їх склад та 

властивості. Вибір та хімізм утворення лікувально-профілактичної продукції з 

харчовими і біологічно-активних добавками для харчових виробництв. Методи 

виявлення харчових і біологічно-активних добавок за різновидами у сучасній 

харчовій хімії. Приклади роботи овочевого, м'ясного, рибного підрозділів 

виробництва.  

Тема 8. МЕТОДИ І ФОРМИ, КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТОКСИЧНИХ 

РЕЧОВИН У ХАРЧОВИХ ПРОДУКТАХ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА.  

Класифікація методів і форм, загальна характеристика токсичних речовин 

харчової продукції, їх вплив на харчування людини. Класифікація-ідентифікація 

впливу технологічної обробки харчових продуктів на їх склад та властивості. 

Забруднення сполуками металів, радіонуклідами та азотовмісними шкідливими 

речовинами, пестицидами та мікотоксинами. Заходи щодо зменшення токсичних 

речовин у продуктах харчування. Антибіотики і гормональні препарати в 

харчових продуктах. Характеристика концепції безпечного комплексу послуг 

закладів ресторанного господарства.  

Тема 9. КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ДЕЯКИХ ЗАКОНОМІРНОСТЕЙ 

ОСНОВНИХ ПРОЦЕСІВ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА. 

Загальна характеристика та класифікація-ідентифікація кінетики хімічних реакцій 

для простих та складних реакцій. Алгоритм ієрархії визначення розрахунків 

кінетичних складових простих реакцій. Складання кінетичної моделі протікання 

реакції у заданих умовах прикладів і задач. Приклади розв’язання рівнянь 

кінетичних моделей для визначення відповідних математичних залежностей. 

Сучасні приклади харчової хімії у роботі кулінарного, кондитерського та 

борошняного цехів, солодких справ, чаю, кави тощо. 
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Тема 10. МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА – КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ 

БІЛКІВ.  

Загальна класифікація-ідентифікація методів визначення білків у прикладах і 

задачах. Особливості методів визначення білків у харчових продуктах – прибори 

та обладнання. Методичні інструменти та послідовність аналізу харчової хімії – 

алгоритми дослідження. Етапи та методи планування стабілізації властивостей 

сировини і продуктів харчування у процесі отримання, переробки та зберігання. 

Тема 11. ХАРАКТЕРИСТИКА МЕТОДІВ ДОСЛІДЖЕННЯ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ 

ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА – КЛАСИФІКАЦІЯ-

ІДЕНТИФІКАЦІЯ ВУГЛЕВОДІВ.  

Характеристика особливостей, види та загальна класифікація-ідентифікація 

методів визначення вуглеводів. Особливості методів визначення у сировині та 

харчових продуктах – прибори та обладнання. Методичні інструменти та 

послідовність аналізу харчової хімії – алгоритми дослідження. Етапи та методи 

планування стабілізації властивостей сировини і продуктів харчування у процесі 

отримання, переробки та зберігання для закладів ресторанного господарства.  

Тема 12. МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА – ХАРЧОВІ ЖИРИ.  

Характеристика особливостей, види та загальна класифікація-ідентифікація 

методів визначення різновидів харчових жирів. Особливості методів визначення у 

сировині та харчових продуктах – прибори та обладнання. Методичні інструменти 

та послідовність аналізу харчової хімії за алгоритмами послуг харчування, що 

надаються туристам.  

Тема 13. МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ – КЛАСИФІКАЦІЯ-

ІДЕНТИФІКАЦІЯ – МІНЕРАЛЬНИХ РЕЧОВИН 

Характеристика особливостей, види та загальна класифікація-ідентифікація 

методів визначення мінеральних речовин. Особливості методів визначення у 

сировині та харчових продуктах – прибори та обладнання. Методичні інструменти 

та послідовність аналізу харчової хімії – алгоритми дослідження мінеральних 
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речовин. Етапи та методи планування стабілізації властивостей сировини і 

продуктів харчування у процесі отримання, переробки та зберігання. Показники 

оцінювання безпечної концентрації різновидів мінеральних речовин харчової 

сировини і продукції у закладах ресторанного господарства.  

Тема 14. СИСТЕМИ КЛАСИФІКАЦІЇ-ІДЕНТИФІКАЦІЇ МЕТОДІВ 

ДОСЛІДЖЕННЯ ВІТАМІНІВ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА. 

Види та загальна класифікація-ідентифікація методів визначення вітамінів. 

Особливості методів визначення у сировині та харчових продуктах – прибори та 

обладнання. Методичні інструменти та послідовність аналізу з харчової хімії – 

алгоритми дослідження. Етапи та методи планування стабілізації властивостей 

сировини і продуктів харчування у процесі отримання, переробки та зберігання. 

Показники оцінювання та збереження концентрації вітамінів харчової сировини і 

продукції. Методи інтегрального оцінювання ефективності дії складових 

харчування людини у закладах ресторанного господарства.  

Тема 15. СИСТЕМИ КЛАСИФІКАЦІЇ-ІДЕНТИФІКАЦІЇ МЕТОДІВ 

ДОСЛІДЖЕННЯ ДІЄТИЧНИХ ДОБАВОК ДЛЯ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО-

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА  

Загальна класифікація-ідентифікація методів отримання, переробки та зберігання. 

Показники оцінювання та збереження концентрації дієтичних добавок харчової 

сировини і продукції. Особливості оцінювання ефективності дії різновидів 

добавок на харчування людини. Методи інтегрального оцінювання ефективності 

дії складових харчування людини.  

Тема 16. ПРИКЛАДИ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ – ЗАКОНОМІРНОСТІ ЯК СИСТЕМИ 

КЛАСИФІКАЦІЇ-ІДЕНТИФІКАЦІЇ МЕТОДІВ ДОСЛІДЖЕННЯ  

Загальна класифікація-ідентифікація методів отримання, переробки та зберігання. 

Поняття, види та загальна класифікація-ідентифікація визначення кінетичних 

закономірностей прикладів харчової технології – технологія крохмальної патоки. 

Особливості методів визначення та ієрархія характеристик системи.  
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ЗМІСТ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ СТУДЕНТА  ЗА ТЕМАМИ 

ДИСЦИПЛІНИ 

 

Частина навчального матеріалу виноситься на самостійне опрацювання 

здобувачами освіти. Самостійна робота активізує засвоєння знань з певних тем. 

Самостійна робота включає опрацювання лекційного матеріалу; опрацювання та 

вивчення рекомендованої літератури, основних термінів та понять за темами 

дисципліни; підготовку до виступу на практичних заняттях; поглиблене 

опрацювання окремих лекційних тем або питань; контрольну перевірку 

студентами особистих знань за запитаннями та тестами для самодіагностики; 

підготовку до контрольних робіт; систематизацію вивченого матеріалу з метою 

підготовки до екзамену. 

 

Самостійна робота №1 

Тема 1. ХАРАКТЕРИСТИКА ТА КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ 

ДИСЦИПЛІНИ ХАРЧОВА ХІМІЯ ЯК СКЛАДОВА  

ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Загальна ієрархія концепції харчової хімії ресторанного господарства. 

2. Проблеми та тенденції впливу хімії навколишнього середовища на 

розвиток готельного бізнесу в Україні та в світи. 

3. Проблеми та тенденції розвитку харчової хімії рестораного бізнесу в 

Україні та в світи. 

4. Ключові особливості харчової хімії на ринку готельних послуг у світі.  

 

Самостійна робота №2 

Тема 2. ВИРОБНИЧО-ТОРГІВЕЛЬНА КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ 

НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ. 
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На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Характеристика основних напрямів розвитку харчової цінності 

продукції підприємств готельного господарства за прикладами.  

2. Особливості напрямів розвитку харчової цінності продукції 

підприємств готельного господарства за прикладами. 

3. Види напрямів розвитку харчової цінності продукції підприємств 

готельного господарства за прикладами. 

 

Самостійна робота №3 

Тема 3. КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТА ВИЗНАЧЕННЯ 

НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ – ЖИРИ В ЗАКЛАДАХ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
 

1. Характеристика основних напрямів застосування ліпідів для харчування 

населення для підприємств готельного господарства за прикладами.  

2. Особливості напрямів застосування ліпідів для харчування населення для 

підприємств готельного господарства за прикладами. 

3. Види напрямів розвитку застосування ліпідів для харчування населення 

для підприємств готельного господарства за прикладами. 

4. Основні характеристики застосування ліпідів для харчування населення, 

що розкривають їх відмінності від продуктів (виробів). 

 

Самостійна робота №4 

Тема 4. ПІДГОТОВКА ЗАКЛАДУ ХАРЧУВАННЯ – КЛАСИФІКАЦІЯ-

ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТА ВИЗНАЧЕННЯ НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ – ВУГЛЕВОДИ. 

 

На самостійне опрацювання виносяться наступні питання:  
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1. Характеристика основних напрямів застосування вуглеводів для 

харчування населення для підприємств готельного господарства за прикладами.  

2. Особливості напрямів застосування вуглеводів для харчування населення 

для підприємств готельного господарства за прикладами. 

3. Види напрямів розвитку застосування вуглеводів для харчування 

населення для підприємств готельного господарства за прикладами. 

4. Основні характеристики застосування вуглеводів для харчування 

населення, що розкривають їх відмінності від продуктів (виробів). 

 

Самостійна робота №5 

Тема 5. КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТА ВИЗНАЧЕННЯ 

НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ – МІНЕРАЛЬНІ РЕЧОВИНИ ТА 

ВІТАМІНИ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Характеристика основних напрямів застосування мінеральних речовин 

для харчування у підприємствах готельного господарства за прикладами.  

2. Особливості напрямів застосування вітамінів для харчування населення у 

підприємствах готельного господарства за прикладами. 

3. Види напрямів розвитку застосування вітамінів для харчування населення 

для підприємств готельного господарства за прикладами. 

 

Самостійна робота №6 

Тема 6. ПРИКЛАДИ КЛАСИФІКАЦІЇ-ІДЕНТИФІКАЦІЇ ТА ВИЗНАЧЕННЯ 

НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ – ХАРЧОВІ КИСЛОТИ ТА 

ФЕРМЕНТИ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Характеристика основних напрямів застосування ферментів для 



 
 

14 

 

харчування населення для підприємств готельного господарства за прикладами.  

2. Особливості напрямів застосування харчових кислот для для підприємств 

готельного господарства за прикладами. 

3. Види напрямів розвитку застосування ліпідів для харчування населення 

для підприємств готельного господарства за прикладами. 

4. Основні характеристики застосування ферментів для харчування 

населення, що розкривають їх відмінності від продуктів (виробів). 

 

Самостійна робота №7 

Тема 7. ПРИКЛАДИ КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТА 

ВИЗНАЧЕННЯ НУТРІЄНТІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ – ХАРЧОВІ І 

БІОЛОГІЧНО-АКТИВНІ ДОБАВКИ. 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Джерела біологічно-активних добавок для підприємств готельного 

господарства за прикладами. 

2. Шляхи надходження харчових добавок на підприємства готельного і 

ресторанного господарства за прикладами. 

3. Види напрямків розвитку застосування харчових і біологічно-активних 

добавок для підприємств готельного господарства за прикладами. 

4. Основні характеристики застосування харчових і біологічно-активних 

добавок для підприємств готельного господарства за прикладами. 

 

Самостійна робота №8 

Тема 8. МЕТОДИ І ФОРМИ, КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ 

ТОКСИЧНИХ РЕЧОВИН У ХАРЧОВИХ ПРОДУКТАХ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА. 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  
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1. Основні напрямки концепції безпечного комплексу послуг закладів 

ресторанного господарства за прикладами – токсичні речовини. 

2. Основні характеристики безпечного комплексу послуг закладів 

ресторанного господарства за прикладами НТД. 

3. Основні напрямки дослідження наявності токсичних речовин закладів 

ресторанного господарства за прикладами НТД. 

 

Самостійна робота №9 

Тема 9. КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ДЕЯКИХ 

ЗАКОНОМІРНОСТЕЙ ОСНОВНИХ ПРОЦЕСІВ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ ДЛЯ 

ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА. 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Сучасні приклади харчової хімії у роботі кондитерського та 

борошняного цехів – алгоритми дослідження. 

2. Сучасні приклади харчової хімії у роботі кулінарних цехів – алгоритми 

дослідження відповідно до НТД.  

3. Сучасні приклади харчової хімії у виробництві солодких справ, чаю та 

кави – алгоритми дослідження відповідно до НТД.  

 

Самостійна робота №10 

Тема 10. МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА – КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ 

БІЛКІВ. 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Показники оцінювання впливу концентрації білків харчової сировини у 

закладах ресторанного господарства. 

2. Етапи та методи дослідження впливу властивостей білків сировини у 
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процесах її переробки – алгоритми дослідження. 

3. Етапи та методи дослідження впливу властивостей білків сировини у 

процесах її зберігання – алгоритми дослідження. 

 

Самостійна робота №11 

Тема 11. ХАРАКТЕРИСТИКА МЕТОДІВ ДОСЛІДЖЕННЯ ХАРЧОВОЇ 

ХІМІЇ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА – 

КЛАСИФІКАЦІЯ-ІДЕНТИФІКАЦІЯ ВУГЛЕВОДІВ. 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Показники оцінювання впливу концентрації вуглеводів харчової 

сировини у закладах ресторанного господарства відповідно до НТД.  

2. Етапи та методи дослідження впливу властивостей вуглеводів сировини 

харчової продукції у закладах ресторанного господарства – прибори та 

обладнання. 

3. Етапи та методи дослідження впливу властивостей вуглеводів сировини 

харчової продукції у закладах ресторанного господарства – алгоритми 

дослідження. 

 

Самостійна робота №12 

Тема 12. МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА – ХАРЧОВІ ЖИРИ. 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Показники методів визначення різновидів харчових жирів у закладах 

ресторанного господарства – алгоритми дослідження за НТД. 

2. Показники оцінювання якості харчових жирів у закладах ресторанного 

господарства – приклади дослідження. 

3. Етапи та методи дослідження властивостей харчових жирів у процесі 

переробки та зберігання – алгоритми за НТД. 
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Самостійна робота №13 

Тема 13. МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ – КЛАСИФІКАЦІЯ-

ІДЕНТИФІКАЦІЯ – МІНЕРАЛЬНИХ РЕЧОВИН 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Показники оцінювання безпечної концентрації різновидів мінеральних 

речовин харчової сировини у закладах ресторанного господарства. 

2. Показники оцінювання безпечної концентрації різновидів мінеральних 

речовин харчової продукції у закладах ресторанного господарства. 

3. Етапи та методи дослідження властивостей мінеральних речовин харчової 

сировини у процесі переробки та зберігання – алгоритми за НТД. 

 

Самостійна робота №14 

Тема 14. СИСТЕМИ КЛАСИФІКАЦІЇ-ІДЕНТИФІКАЦІЇ МЕТОДІВ 

ДОСЛІДЖЕННЯ ВІТАМІНІВ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ  

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА. 

 
На самостійне вивчення виносяться наступні питання: 

1. Загальна ієрархія етапів та методів дослідження з харчової хімії вітамінів 

ресторанного господарства відповідно до НТД. 

2. Проблеми та тенденції методів інтегрального оцінювання ефективності 

дії вітамів у закладах ресторанного господарства – приклади дослідження. 

3. Проблеми та тенденції розвитку харчової хімії вітамінів рестораного 

бізнесу в Україні та в світи за прикладами. 

 

Самостійна робота №15 

Тема 15. СИСТЕМИ КЛАСИФІКАЦІЇ-ІДЕНТИФІКАЦІЇ МЕТОДІВ 

ДОСЛІДЖЕННЯ ДІЄТИЧНИХ ДОБАВОК ДЛЯ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО-

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
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На самостійне вивчення виносяться наступні питання:  

1. Загальна ієрархія визначення дієтичних добавок для підприємств 

готельного господарства за прикладами НТД. 

2. Види напрямків розвитку застосування дієтичних добавок для 

підприємств готельного господарства за прикладами. 

3. Основні характеристики застосування дієтичних добавок для 

підприємств готельного господарства за прикладами. 

 

Самостійна робота №16 

Тема 16. ПРИКЛАДИ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ – ЗАКОНОМІРНОСТІ ЯК 

СИСТЕМИ КЛАСИФІКАЦІЇ-ІДЕНТИФІКАЦІЇ МЕТОДІВ ДОСЛІДЖЕННЯ 

 

На самостійне вивчення виносяться наступні питання: 

1. Загальна ієрархія етапів та методів дослідження особливостей харчової 

хімії ресторанного господарства відповідно до НТД. 

2. Проблеми та тенденції методів харчової хімії у закладах ресторанного 

господарства – приклади відповідно до НТД. 

3. Проблеми та тенденції розвитку харчової хімії рестораного бізнесу в 

Україні та в світи за прикладами дослідження. 
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ТЕСТИ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

 

1. За допомогою мікробіологічних методів аналізу харчових продуктів 

визначають:  

A. Біологічну цінність.  

B. Наявність бактерій, що викликають харчові отруєння. 

C. Відносну щільність.  

D. Питому масу.  

E. Показник рН.  

2. Амінокислотний і жирно-кислотний склад м'ясних продуктів 

визначають методом:  

A. Хроматографії.  

B. Мікробіологічного аналізу.  

C. рН-метрії.  

D. Фізіологічного аналізу.  

E. Органолептично.  

3. Яким методом визначають ступінь зв'язування вологи в рослинній і 

тваринній тканині? 

A. Хроматографії.  

B. Мікробіологічного аналізу.  

C. рН-метрії.  

D. Біохімічного аналізу.  

E. Ядерного магнітного резонансу. 

4. Засвоюваність харчових продуктів виражається коефіцієнтом 

засвоюваності, що показує:  

A. Вплив органолептичних властивостей на харчову цінність продуктів.  

B. Неоптимальне співвідношення між білками, жирами і вуглеводами.  

C. Оптимальне співвідношення між білками, жирами і вуглеводами.  

D. Яка частина продукту використовується організмом. 

E. Яка частина продукту не використовується організмом.  
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5. Харчова цінність продуктів характеризується показниками 

властивостей:  

A. Доброякісністю продуктів.  

B. Засвоюваністю.  

C. Масовою часткою поживних речовин.  

D. Органолептичною цінністю.  

E. Усим вищезазначеним. 

6. Якість харчових продуктів оцінюють за показниками властивостей:  

A. Одиничними і комплексними показниками. 

B. Комплексними показниками.  

C. Одиничними показниками.  

D. Нормативними документами.  

E. Окремими технологічними характеристиками.  

7. До органолептичних показників якості харчових продуктів належать 

показники властивостей:  

A. Колір.  

B. Хімічний склад.  

C. Свіжість.  

D. Стан упаковки.  

E. Відсутність токсинів.  

8. До специфічних показників якості відносять:  

A. Консистенцію.  

B. Колір.  

C. Смак.  

D. Запах.  

E. Рівномірність різання. 

9. Для характеристики запаху деяких харчових продуктів застосовують 

термін «букет». Яке визначення йому відповідає? 

A. Аромат, обумовлений природними ароматичними речовинами 

вихідної сировини.  
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B. Аромат, обумовлений комплексом ароматичних сполук, що 

утворюються при технологічних процесах формування продуктів. 

C. Уміння розрізняти відтінки запаху.  

D. Аромат, що характеризує свіжість продуктів.  

E. Усе вищезазначене.  

10. Інструментальні методи аналізу харчової сировини і продуктів 

можна умовно розділити на:  

A. Методи розділення, концентрування і виявлення харчових 

компонентів. 

B. Методи зважування і пакування.  

C. Методи органолептичної оцінки і дегустації.  

D. Ефективні і неєфективні методи.  

E. Усе вищезазначене.  

11. Концентрування - це:  

A. Операція, в результаті якої підвищується харчова цінність продуктів.  

B. Операція, в результаті якої підвищується відношення концентрації 

або кількості мікрокомпонентів до концентрації або кількості 

макрокомпонентів продукту.  

C. Операція, в результаті якої компоненти, складові продукту, 

відокремлюють один від одного.  

D. Операція, в результаті якої знижується токсичність сторонніх 

домішок.  

E. Операція, в результаті якої підвищуються смакові якості харчових 

продуктів. 

12 Розділення - це:  

A. Операція, в результаті якої підвищується харчова цінність продуктів. 

B. Операція, в результаті якої підвищується відношення концентрації 

або кількості мікрокомпонентів до концентрації або кількості 

макрокомпонентів продукту.  

C. Операція, в результаті якої компоненти, складові продукту, 
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відокремлюють один від одного. 

D. Операція, в результаті якої відокремлюються токсичні домішки.   

E. Операція, в результаті якої підвищуються смакові якості харчових 

продуктів.  

13. Відбір об'єднаних проб рекомендується застосовувати:  

A. Для партій продукції з високим ступенем однорідності. 

B. Для партій продукції з низьким ступенем однорідності.  

C. При виникненні суперечок за результатами проведених досліджень.  

D. З метою підтвердження відповідності контрольованого об'єкта 

встановленим вимогам.  

E. З метою підтвердження невідповідності контрольованого об'єкта 

встановленим вимогам.  

14. Одна або кілька одиниць речовини, відібраних встановленими 

способами з сукупності, що дозволяє отримати інформацію про задані 

характеристики сукупності, називається:  

A. Лот.  

B. Тара.  

C. Проба.  

D. Партія.  

E. Характеристика. 

15. Точкова проба - це:  

A. Кількість речовини, взята для аналізу.  

B. Проба, яка зберігається в лабораторії для повторного дослідження.  

C. Проба, яка зберігається у власника продукції.  

D. Сукупність ідентичних, відібраних від однорідної продукції, проб.  

E. Певний мінімум речовини (продукції), відібраної з одного місця за 

один прийом від даної партії. 
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СЛОВНИК ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

 

 

1. Основна відмінність оптового товарообороту від роздрібного полягає  
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ОЦІНЮВАННЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ 

 

Оцінка самостійної роботи студентів проводиться під час практичних 

занять та за результатами виконання різновидів індивідуальних завдань з 

теорії та практикм харчової хімії.  
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