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Назва курсу Технологічна експертиза виробництва харчових продуктів 

Адреса викладання 

курсу 
м. Львів, вул. Дорошенка, 41,  

м. Львів, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет,  

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, шифр 

та назва 

спеціальності 

18 Виробництво та технології 

181 Харчові технології 

Викладачі курсу Бонішко Оксана Станіславівна, кандидат хімічних наук,  

доцент кафедри грунтознавства і географії грунтів 

Контактна 

інформація 

викладачів 

e-mail: oksana.bonishko@lnu.edu.ua 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/bonishko-oksana-stanislavivna  

https://scholar.google.com.ua/citations?user=LSjz7HEAAAAJ&hl=en  

Консультації по 

курсу відбуваються 

Консультації відбуваються в день проведення лекцій і практичних занять, або за 

попередньою домовленістю за адресою: вул. Дорошенка, 41, кім. 30а. або онлайн 

Сторінка курсу https://geography.lnu.edu.ua/ 

Інформація  

про курс 

Дисципліна «Технологічна експертиза виробництва харчових продуктів» ‒ 

нормативна  дисципліна для освітньої програми “Харчові технології”, яка 

викладається у 2-му семестрі в обсязі 4 кредитів (за Європейською Кредитно-

Трансферною Системою ECTS). 

Коротка анотація 

курсу 
Курс розроблено таким чином, щоб формувати системи спеціальних компетенцій 

у майбутніх фахівців у сфері експертизи харчових продуктів для забезпечення 

безпеки та якості харчових продуктів через проведення аналізу і контролю  

хімічного, мікробіологічного складу, загрози фізичного пошкодження від 

сировини до обігу та споживання готової продукції. В курсі викладено 

методологію оцінювання якості та безпеки окремих груп харчових продуктів: 

борошна, хліба, мяса і мясопродуктів, молока, риби, яєць, кондитерських 

виробів.  Висвітлено особливості  викривання фальсифікації продуктів. 

Зазначено етапи проведення експертизи та принципи оформлення акту взяття 

зразків та результатів аналізу експертизи.  

Мета та цілі курсу Метою викладання навчальної дисципліни «Технологічна експертиза  виробництва 

харчових продуктів» є надання здобувачам знань з основ експертизи харчових 

продуктів, вмінь та навичок щодо порядку проведення та аналізу результатів 

експертизи харчових продуктів, складання акту експертизи, визначення показників 

якості та безпечності харчових продуктів. 

Основними завданнями вивчення дисципліни є: 

 визначення харчової та біологічної цінності харчових продуктів; 

 безпека харчових продуктів для здоровя споживачів в умовах 

виробництва, зберігання та транспортування; 

 оволодіння методами організації експертизи харчових продуктів, їх 

сутністю, технікою та етапами проведення; 

 визначення відхилень у хімічному складі продуктів та їх причини;  

 набуття вмінь щодо визначення продуктів-фальсифікатів та 

документального оформлення результатів експертизи.  
Література для 

вивчення 

дисципліни 

Основна література:  

1. Смоляр В.I. Харчова експертиза: підручник. К.: Здоров’я, 2005. 448 с. 

2. Смоляр В.І. Фізіологія та гігієна харчування. К: Здоров’я, 2000. 332 с.  

3. Кобаса І.М., Чебан Л.М., Воробець М.М., Юкало В.Г., Кухтин М.Д. 

Хімічний та мікробіологічний аналіз харчової продукції. Чернівці: 

mailto:oksana.bonishko@lnu.edu.ua
https://geography.lnu.edu.ua/employee/bonishko-oksana-stanislavivna
https://scholar.google.com.ua/citations?user=LSjz7HEAAAAJ&hl=en
https://geography.lnu.edu.ua/course/heohrafiia-gruntiv-z-osnovamy-gruntoznavstva-106
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Чернівецький нац. ун-т, 2014. 196 с. (Рекомендовано Вченою радою ЧНУ). 

4. КоломієцьТ.М., ПритульськаН.В., РоманенкоО.Л. Експертиза товарів.  К. : 

КНТЕУ, 2001. 274 с.  

5. Козьмич Д.І.,  Кобищан А.Д., НазаренкоЛ.О. Експертиза товарів. Полтава : 

РВВ ПУЕТ, 2011. 374 с.  

6. Малигіна В.Д., Титаренко Л.Д. ,  Породіна Л.В. та ін. Основи експертизи 

продовольчих товарів навч. посіб. для студентів вищих навчальних 

закладів. К. : Кондор, 2009. 296 с. 

7. Назаренко Л.О. Експертиза товарів (Експертиза продовольчих товарів): 

[текст] : навч. посіб. К. : «Центр учб. літератури», 2016. 312 с. 

8. Органолептичний аналіз харчових продуктів / уклад.: М.М. Воробець, А.В. 

Сачко, О.В. Сема, С.Д. Борук. Методичні рекомендації до лабораторних 

робіт. Чернівці: Чернівецький нац. ун-т імені Юрія Федьковича, 2020. 32 с. 

9. Павлова В.А., Титаренко Л.Д., Залигіна В.Д. Ідентифікація та 

фальсифікація продовольчих товарів. Київ : Центр навчальної літератури, 

2006. 192 с. 

10. Технологічна експертиза харчової продукції : навч.-метод. посібник / укл.: 

В. М. Федорів, І. М. Кобаса, В. В. Дійчук. Чернівці: Чернівец. нац. ун-т ім. 

Ю. Федьковича, 2020. 182 с. 

Додаткова література: 

11. Кот С.П.,  КириченкоВ.А.Санітарна мікробіологія: курс лекцій. Миколаїв : 

МНАУ, 2013. 60 с.  

12. Основні ДСТУ, ГОСТи і ТУ. 

13. Романовська Т.І. Контроль якості та безпеки харчових продуктів.  К. : 

НУХТ, 2009. 51 с.  

14. Рудавська Г.Б. , Дейниченко Г.В. ,  Козлов В.М.та ін. Товарознавство 

молочних товарів.  К. : ВД "Професіонал", 2004. 312 с.  

15. Рудавська Г.Б. , Тищенко С.В. Молочні та яєчні товари. К. : Видавництво 

"Книга", 2004.  391 с.  

16. Система НАССР. Довідник: Львів : НТЦ «Леонорм-Стандарт», 2003. 208 с. 

– серія С409 «Нормативна база підприємства».  

17. Сирохман І.В., ЛозоваТ.М.Товарознавство цукру, меду, кондитерських 

виробів. К. : Центр учбової літератури, 2008. 612 с. 

Тривалість курсу Один семестр 

Обсяг курсу 120 годин загальний обсяг, з них 48 годин аудиторних занять (32 години лекцій, 16 

годин лабораторних занять) і 72 години самостійної роботи. 

Очікувані 

результати навчання 
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати: 
 технологічний процес та санітрано-гігієнічні вимоги на виробництві 

харчових продуктів; 

 етапи і порядок експертизи харчових продуктів, 

 державні стандарти на харчову промисловість; 

 показники якості продукції, 

 причини  інфекційних захворюваня та харчових отруєнь; 

       вміти: 

 складати акт експертизи; 

 визначати органолептичні властивості продуктів,  

 виявляти шкідливі сторонні домішки (пестицидів, важких металів, 

харчових добавок, шкідливих домішок та інших чужорідних речовин) у 

кількостях, які перевищують граничні рівні;  
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 виявляти ступінь бактеріальної забрудненості харчового продукту;  

 виявляти порушення гігієнічних та технологічних правил і норм при 

виробництві, транспортуванні, зберіганні і реалізації харчових продуктів, 

які обумовили зміни їх органолептичних властивостей та хімічного складу. 

 

Вивчення дисципліни «Технологічна експертиза виробництва харчових 

продуктів» зумовлює формування, розвиток та удосконалення загальних 

компетентностей: 

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

спеціальних (фахових, предметних) компетентностей:  

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і 

технологічне обладнання та прилади, науково-обгрунтовані методи та 

програмне забезпечення для проведення наукових досліджень у сфері 

харчових технологій. 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з урахуванням 

світових тенденцій науковотехнічного розвитку галузі. 

СК 3. Здатність захищати інтелектуальну власність у сфері харчових 

технологій. 

СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування 

підприємств харчової промисловості та/або закладів ресторанного 

господарства відповідно до прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації. 

СК 5. Здатність презентувати та обговорювати результати наукових 

досліджень і проектів. 

СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час 

впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

Після вивчення навчальної дисципліни студент повинен показати 

такі результати навчання:  

РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну 

інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у 

сфері харчових технологій. 

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, у 

тому числі математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання складних 

задач у харчових технологіях. 

РН 4. Застосовувати статистичні методи обробки експериментальних даних в 

галузі харчових технологій, використовувати спеціалізоване програмне 

забезпечення для обробки експериментальних даних. 

РН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність ефективні 

технології, обладнання та раціональні методи управління виробництвом з 

урахуванням світових тенденцій розвитку харчових технологій. 

РН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі на 

коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх 

ефективність, екологічні та соціальні наслідки 

РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні 

наукові здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно 

доносити власні знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців 

РН 8. Здійснювати захист інтелектуальної власності у сфері харчових 

технологій, виконувати відповідні патентні дослідження, готувати документи 
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на отримання патентів на винаходи і корисні моделі 

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових 

технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 

Ключові слова Експертиза органолептична, обєктивна (вимірювальна), якість продукції, показники 

якості продукції, безпека харчових продуктів, фальсифікація продуктів 

Формат курсу Очний  

Теми Подано у схемі курсу 

Підсумковий 

контроль, форма 

Іспит  

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з харчового виробництва 

Навчальні методи та 

техніки, які будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Презентація, лекція, практичне заняття, проектно-орієнтоване навчання, дискусія, 

бесіда, вирішення кейсів. 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання мультимедійного обладнання, лабораторного 

обладнання. Для вивчення курсу достатньо володіти загально вживаними програми 

такими як: Microsoft Office Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office Power Point. 

Критерії оцінювання  Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою.  

Бали нараховуються за наступним співвідношенням:  

• лабораторні роботи: максимальна кількість балів_28_. Всього 7 занять по 4 бали. 

Студенти отримують завдання за 2 тижня до заняття, готують конспект в зошиті, 

виконують завдання, пояснюють результати дослідження, а також доповідають на 

занятті, захищають роботу (питання-відповідь). 

• контрольні заміри (модулі): максимальна кількість балів_22_. Всього 2 модуля по 11 

балів. Модуль проводиться в тестовій формі системі Google Форми, містить 22 

тестових завдання, правильна відповідь оцінюється в 0,5 балів. 

 • іспит: максимальна кількість балів_50___ 

Іспит у формі тестування в системі Google Форми. Студенту пропонується 25 

тестових питань з варіантами відповідей, з яких одна правильна. Кожна правильна 

відповідь оцінюється у 2 бали. 

• самостійна робота полягає в опрацюванні професійної літератури, поглиблення тем 

курсу, аналіз рультатів дослідження, формування висновків до виконаної роботи. 

Підсумкова максимальна кількість балів__100___ 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Студенти зобов’язані дотримуватися 

усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових робіт, передбачених 

курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних робіт та 

екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Реферати повинні 

мати коректні текстові посилання на використану літературу. Виявлення ознак 

академічної недоброчесності в письмовій роботі студента є підставою для її 

незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, карантин) навчання 

може відбуватись в он-лайн формі  

Питання на іспит Питання до модуля 1 

1. Що являє собою харчова експертиза як галузь науки про харчування 

людини? Які завдання стоять перед нею? 

2. Що таке планова і позапланова харчові експертизи? 

З. Що таке якістьі безпека харчових продуктів? Які медико-біологічні та 

гігієнчні вимоги ставлять до якості й безпеки харчових продуктів? 
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4. Які чинники впливають на якість харчових продуктів? 

5. Що таке показник якості харчових продуктів? Наведіть визначення. Які 

бувають показники якості харчових продуктів? 

6. Що таке безпека харчових продуктів? Наведіть визначення. 

7. Як оцінюють рівень якості й безпеки харчових продуктів? 

8. Які види контролю якості харчових продуктів існують? 

9. Що таке харчова, біологічна, енергетична шінність харчовихпродуктів? 

10. Що таке санітарно-показові мікроорганізми? Які мікроорга-нізми вважають 

санітарно-показовими? 

11. Як ви уявляєте собі схему експертизи харчових продуктів? 

12. Що таке стандартизація харчових продуктів? Які державнінормативно-

технічні документи запроваджено в Україні для оціню-иання якостіі безпеки 

харчових продуктів? 

13. Які існують групи державних стандартів на харчову продукцію? З яких 

основних розділів вони складаються? 

14. Яку роль відіграють СанПіНи та інші нормативнідокументи в харчовій 

експертизі? 

15. Яку роль відіграє маркування харчових продуктів як засіб інформацій про 

якйсть харчових продуктйв? 

16. Яке державне законодавство забезпечує якістьі безпеку харчових 

продуктів? 

17. Які існують групи метошів експертизи харчових продуктів? На 

які шдгрупи iх поділяють? 

18. Дайте визначення спектрального, фотоелектроколориметричного, 

потенціо-, рефрактометричного і реологічного методів дослідження харчових 

продуктйв та методу мікроскопії. 

19.Що таке експрес-методи? Охарактеризуйте їхню роль у харчовій експертизі. 

20. Що таке реєстраціний й розрахунковий, експертний ? 

21. Яке значення мають органолептичні методи оцінювання якості харчових 

продуктів? Охарактеризуйте органолептичні показники якості харчових 

продуктів. 

22. Яких умов слйд дотримувати пд час проведення органолептич-ного 

ошйнювання харчових продуктйв? 

23. Охарактеризуйте експертні методи оцінювання харчових про- 

дуктів. 

24. Які основні етапи визначають у проведенні харчової експертизи? 

25. Як проводять загальний огляц партй харчових продуктйв на мйсцй 

йї розташування? 

26.Як ощінюють органолептичні показники харчових продуктів? 

27.Як оформлюють акт огляду партй харчових продуктів? 3 яких розділів 

складається? 

28. Які можливі варіанти висновків робить експерт у результатізагального 

огляду партй харчових продуктів? 

29.Що таке проба харчових продуктів? Які основнй вимоги висувають до 

взяття проб? 

30. Що таке точкова й об’єднана проби харчових продуктів? 

31. Яких принципв дотримуються пщчас взяття проб сипких продуктйв? 

32. Яких принципів дотримуються під час взяття проб рідких продуктів? 

33. Яких принципів дотримуються під час взяття проб твердихпролукти? 
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34. Як пакують і маркують проби харчових продуктів перед від-правленням їх 

до лабораторй? 

35. Якідаш заносять до реєстращйного та йндивдуальних журналйву 

лабораторй під час надходження проб харчових продуктів? 

36. Якого порядку дотримуються пщд час дослйдження проб 

харчовихпродуктів у лабораторй? 

37. Яких принципів дотримуються в лабораторй в разі вибору 

методівдослідження проб харчових продуктйв? 

38. Як формується загальна схема експертизи проб харчових продуктів?  

39. Який перелік фізико-хімічних показників визначають під часдослідження 

окремих груп харчових продуктів? 

40. Яких вимог лотримуються нід час оформлення протоколівдослідження 

проб харчових продуктйв? 

41.Які варіанти ощінки якості й безпеки проб харчових продуктівта висновків 

можна вносити до протоколу дослідження. 

42. Як проводять органолептичне дослідження борошна? 

43. Як оцінюють борошно, пошкоджене комірними шкідниками? 

44.За допомогою яких методів виконують експертизу крупів? 

45. Як виявляють мінеральні домішки в крупах? 

46. Яків якій послйдовності проводять органолептичне оцінюванняхліба і 

хлібобулочних виробів? 

47. За допомогою яких фізико-хімічних методів оцінюють якість хліба і 

хлібобулочних виробів? 

48. Якіє види псування хліба? Назвіть їхні причини. 

49. Як оцінюють якість макаронних виробів? 

50. Які фіЗико-хімічні показники визначають під час експертизи борошна? 

 

Питання до модуля 2 

І. Як оцінюють органолептичні показники м’яса свіжого і несвіжого? 

2. Які фізико-хімічні методи використовують для оцінювання якостім’яса? 

З. Як проводять оцінювання нестандартного м’яса? 

4. Що таке фінозне м’ясо і як його оцінюють? 

5. Що таке трихінельозне м’ясо? Як його оцінюють? Як оцінюютьм’ясо, 

уражене ехінококами? 

6. Як оцінюють м’ясо від туберкульозних і бруцельозних тварин ітварин, 

хворих на ящур? 

7. Як таврує м’ясо ветсанслужба? Які тавра при цьому використовуються? 

8. Яким мікробіологічним показникам має відповідати м’ясо? 

9. Як проводять органолептичне дослідження ковбасних виробів? 

10.Які основні органолептичні та фізико-хімічні ознаки недобро-якісності 

ковбасних і копчених виробів? 

11. За якими мікробіолопічними показниками оцінюють якість ковбасних і 

копчених виробів? 

12. Які органолептичні показники повинне мати свіже молоко? 

13. Які органолептичні й фізико-хімічні показники у зіпсованогомолока? Якій 

фізико-хімгчні показники визначають пцд час експертизи молока? 

14. Яким мкробюлогчним показникам має вйдповідати свіже молоко? 

15. Які методи застосовують для визначення ефективності пастеризацй 

молока? 
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16. Які органолептичні показники повинні мати кисломолочні про-дукти, 

вершки, сухе і згущене молоко? Які фізико-хімічні методивикористовують для 

оцінювання їхньої якості? 

17. Які органолептичні показники свідчать про псування риби інерибних 

морепродуктів? 

18. Які фізико-хімічні показники свідчать про свіжість риби інерибних 

морепродукттв? 

19. Які ознаки псування може мати солона риба? 

20. Личинки яких глистів імух можуть інвазувати рибу? Як цьомузапобігти? 

21.Що таке галофільоз і як запобігти його поширенню? 

22. Які мцкробюлопчні показники визначають шд час експертизи риби та 

нерибних морепродуктів? 

23. Які органолептичні й фізико-хімічні показники свідчать пропсування 

карамелі? 

24. Які органолептичні й фізико-хімічні показники свідчать пропсування 

мармеладу? 

25. Які мікробіологічні показники визначаютьу кондитерських виробах? 

26. Яким мікробіологічним нормативам мають відповідати кондитерських 

виробах? 

27. За якими показниками проводять харчову експертизу шоколаду? 

28. Які існують види природного меду? 

29.За якими показниками оцінюють якість цукру? 

30. За якими показниками оцінюють натуральність меду? 

31. Які існують види дефектів яєць? 

32. За допомогою якого приладу визначають свіжість яєць? 

33. Які механічні й хімічні захисні чинники забезпечують стерильність яєць? 

34. Які мікроорганізми найчастіше спричинюють псування яєць? 

35. Які існують види псування яєць? 

36. Які мкроорганпзми найчастшше виявляють у заморожених яєчних 

продуктах  і в сухих яєчних порошках? 

37. Які органолептичні й фізико-хімічні показники визначають підчас 

експертизи яєцьй яєчних продуктів? 

38. Які мікробіолопічні показники характеризують заморожені й сухі яєчні 

продукти? 

39. Що таке фальсифікація  харчових продуктів? Які існують види 

фальсифікації продуктів? 

40. Як викривають фальсифікацію борошна та мяса? 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню курсу. 
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СХЕМА КУРСУ “Технологічна експертиза виробництва харчових продуктів” 

 
Тиж. / дата / 

год.- 

Тема, план, короткі тези Форма діяльності 

(заняття) 

Літератур

а. Ресурси 

в 

Інтернеті 

Завдання, год Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1 

1 тиждень 

 
 
 

Тема 1. Предмет та завдання харчової експертизи. Оцінювання якості 

та безпеки харчових продуктів. Харчове законодавство, 

стандартизація і сертифікація харчових продуктів. 

/Основні стандарти харчових продуктів 

Лекція / С/р 1-8, 10, 

13 

2 год / 5 год До модуля 
1 

Оформлення акта експертизи. Ознайомлення із супровідними 

документами. Узяття проб харчових продуктів для лабораторного 

аналізу.  Аналіз одержаних результатів складання акта експертизи. 

Відбір харчових продуктів та складання акту відбору зразків. 

Лабораторне 

заняття № 1 

9, 11, 

13 

 2 год В день 

заняття 

2 
тиждень  
 
 

Тема 2. Методи експертизи харчових продуктів. Органолептичні 

методи оцінювання харчових продуктів і умови їхнього проведення. 

Експертні методи оцінювання харчових продуктів. 

/Наведіть права й обов’язки акредитованої випробувальної 

лабораторії. 

Лекція/ С/р 1-8, 10 2 год /5 год До модуля 
1 

3 
тиждень 
 
 

Тема 3. Основні етапи і порядок проведення експертизи харчових 

продуктів. Проведення лабораторних досліджень. 

/ Система НАССР 

Лекція / С/р 1-8, 10, 

14, 17 

2 год./ 5 год До модуля 
1 

Ідентифікація продуктів. Штрих-коди. Маркування товарів. ДСТУ 

4518-2008 «Продукти харчові. Маркування для споживачів. Загальні 

правила».Особливості та вимоги до тари  харчових продуктів. Скляна 

тара. Консервні банки. Поліетилен. Картон. / 

Засвоїти правила маркування харчових продуктів. Утилізація тари 

Лабораторне 

заняття № 2 / 

С/р 

1, 11 2 год /5 год В день 

заняття 

4-5 
тиждень  
 
 

Тема 4. Експертиза борошна, хліба і хлібопродуктів. Органолептичні 

властивості борошна - смак, запах, колір, структура. Вологість 

борошна.Технологія приготування хлібаю Дефекти хліба. 

Органолептичні властвиості хліба/ 

Фізико-хімічні властивості хліба за ДСТУ 

Лекція/ С/р 1-10, 

13 

4 год/5 год 

 

До модуля 
1 

Експертиза м’яса. 1. Правила відбору проби м’ясних виробів. 2. 

Види фальсифікації м’ясних продуктів. Кваліметрична, кількісна, 

асортиментна, інформаційна фасифікації. 3. Органолептичні методи 

Лабораторне 

заняття №3 

/ С/р 

1-2, 9, 

11-12 

2 год/5 год В день 

заняття 
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оцінювання м’ясних напівфабрикатів (сосисок, пельменів, копчених 

ковбас). Зовнішній вигляд. Запах і смак. Консистенція. Вигляд в 

розрізі. 4. Мікробіологісне дослідження мяса 

Підготувати  запитання до М 1 

6тиждень Модульна контрольна робота 1 2 год  

 Змістовий модуль 2. Спеціальна експертиза харчових продуктів 

7 тиждень 
 
 

Тема 5. Експертиза м’яса . Технологія виробництва свіжого м'яса. 

Біохімія дозрівання м'яса. Морфологічний склад м'яса./ 

Оцінка органолептичних властивостей  мяса в бальній системі 

Лекція / С/р 1-10 2 год /5 год До модуля 
2 

8 тиждень 
 
 

Тема 6. Експертиза м’ясних продуктів. Види ковбасних виробів. 

Органолептичні властивості ковбасних виробів. Мікробіологічні 

особливості ковбасних виробів./ 

Трихінельоз: причини, збудники, симптоми 

Лекція / С/р 1, 2, 9, 

12 

2 год /6 год До модуля 
2 

Фізико-хімічні показники м’ясних напівфабрикатів. Зольність. 

Вологість. Вміст жиру. Вміст хліба. Вміст натрій нітриту. Вміст солі. 

Лабораторне 

заняття № 4 

11, 12 2 год  

9 тиждень Тема 7.  Експертиза молока. Технологія питного молока. Цінність 

молока. Вади молока. Органолептична експертиза молока. 

Пероксидазна проба. Фосфатазна проба 

Лекція / С/р 1-10, 

13-15 

2 год /5 год До модуля 
2 

10-11 
тиждень 
 

Тема 8. Експертиза молочних продуктів. Схема приготування 

кисломолочного сиру. Хімічний склад сиру, його експертиза. Вироб- 

ництво сметани. Нормування, пастеризація, гомогенізація вершків 

Ознаки псування сиру.  

Лекція / С/р 1-10, 

15-16 

4 год /6 год До модуля 
2 

 Експертиза якості овочів та фруктів. Макроскопічні методи 

оцінювання хворіб овочів та фруктів. Провести зовнішній опис 

пошкоджень овочів та фруктів (картоплі, моркви, буряка, яблука) та 

розділити їх на типи: гниль, наліт, плямистість. Мікроскопічні методи 

визначення захворювання овочів, фруктів, грибів. Фізико-хімічні 

показники якості овочів та фруктів. Експертне визначення якості 

кави. Експертне визначення якості чаю. 

ДСТУ 7174:2010 «Чай чорний байховий фасований. Технічні умови» 

Лабораторне 

заняття № 5 / 

С/р 

11, 1 2 год /5 год В день 

заняття 

12 
тиждень 

Тема 9. Експертиза риби і рибних продуктів. Консервація риб. 

Ознаки псування риби. Запах і колір риби. Розповсюдження 

мікроорганізмів. Органолептична оцінка якості риби, ікри. 

Експертиза консервів  

Лекція 1-5 2 год До модуля 
2 

13 Тема 10. Експертиза яєць і яєчних продуктів. Будова яєць, Лекція / С/р 1-5, 16 2 год /5 год До модуля 
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тиждень морфологія яєць. Способи зараження яєць мікроорганізмами. 

Псування яєць.  

Способи виявлення сальмонельозу.  

2 

Експертні методи аналізу  рибних продуктів. Відбір проб риби до 

аналізу. Засоби, способи та методи виявлення фальсифікації риби та 

продуктів її переробки. Органолептичні властивості рибних 

продуктів. Зовнішній вигляд. Вигляд в розрізі. Консистенція. Смак і 

запах. Параметри фізико-хімічних показників харчових продуктів. 

Аналіз на вміст індолу, аміаку, сірководню, кислотності. 

Мікроскопічний метод аналізу рибних продуктів. Редуктазна проба. 

Лабораторне 

заняття № 6 

1-9 2 год В день 

заняття 

14 
тиждень 

Тема 11. Експертиза кондитерських виробів, цукру і меду. 

Експертиза карамелі, шоколаду, мармеладу 

Чим викликані зміни  діазтазного числа в меді. Фальсифікація меду 

Лекція / С/р 1-9, 18 2 год /5 год До модуля 
2 

15 
тиждень 

Тема 12. Фальсифікація продуктів харчування. Перспективи розвитку 

харчової експертизи 

Підготуватись до М 2 

Лекція / С/р 1-4 2 год /5 год До модуля 
2 

Оцінка вологості, кислотності, аміаку в харчових продуктах: 

макаронних виробів, хлібних виробів, молочних продуктів, меду, 

солі, риби. Фальсифікація борошна та молока. 

Лабораторне 

заняття № 7 

9, 11 4 год В день 

заняття 

16 
тиждень 

Модуль  2  2 год  

 

Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 

 

 

 


