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1. Призначення 
навчальної 
дисципліни

Розширення асортименту харчових продуктів 
оздоровчого спрямування є пріоритетним напрямом у 
розвитку харчової промисловості країни.
Необхідність дотримання такої стратегії пояснюється 
недостатнім вмістом біологічно активних речовин 
(БАР) в раціонах харчування населення. Дефіцитними 
виявляються вітаміни (в першу чергу, вітамін С, 
групи В), мінеральні речовини (залізо, кальцій, йод), 
амінокислоти тощо. Отже, важливим стає вирішення 
питання про підвищення харчової цінності їжі та 
введення до її складу БАР

2. Мета навчальної 
дисципліни

формування у здобувачів вищої освіти теоретичних 
знань та практичних навичок щодо хімічного та 
біохімічного складу, комплексу властивостей 
біологічно активних речовин природної сировини; 
впливу на організм людини есенціальних 
біокомпонентів; доцільності й масштабів
використання біологічно активних речовини як 
компонентів при виробництві харчових продуктів та 
шляхи збагачення ними харчових продуктів

3. Компетентності Інтегральна компетентність
Здатність розв’язувати задачі дослідницького 

та/або інноваційного характеру у сфері харчових 
технологій.
Додаткові компетентності:

СК 6. Здатність до розробки нових та 
удосконалення існуючих технологій виробництва 
продуктів харчування для людей різних вікових груп і 
професійної зайнятості.

4. Заплановані 
результати навчальної 
дисципліни

У результаті вивчення навчальної дисципліни 
здобувач вищої освіти повинен:

знати: класифікацію, фізико-хімічні, технологічні та 
біологічні властивості біологічно активних речовин, 
методи їх виробництв, механізм дії на якість 
продукції та стан здоров’я людини, теоретичні та 
практичні знання щодо технологій збагачення 
традиційних харчових продуктів біологічно 
активними речовинами

вміти: PH 1. Відшуковувати, систематизувати та 
аналізувати науково-технічну інформацію з різних 
джерел для вирішення професійних та наукових 
завдань у сфері харчових технологій.

PH 12. Удосконалення та моделювання технології 
виробництва продуктів харчування для людей
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різних вікових груп і професійної зайнятості._______
5. Опис 
дисципліни

навчальної Всього годин/кредитів за навчальним 
планом, з них:
- лекції
- лабораторні заняття
- практичні заняття
- самостійна робота __

90/3,0

16/0,6
30/1,0 
16/0,6 
28/0,8

Календарний план*

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл навчального 
часу, годин

лк ЛЗ пз СР

4 2 41. Вступна лекція. Роль біологічно активних речовин у 
життєдіяльності організму людини 2

6 4 62.
Біологічна активність макронутрієнтів: 
біокаталітичні властивості білків, амінокислот, 
ферментів

4

6 4 63.
Біологічні властивості вітамінів та мінеральних 
речовин, їх роль в обміні речовин та забезпеченні 
функціонування інших БАР

4

4 2 44.
Поліфенольні сполуки та каротиноїди в системі 
захисту біологічних структур від вільно 
радикального окислення

2

4 2 45. Виробництво поліфункціональних збагачувачів 
методом заморожування рослинної сировини 2

6 2 46. Збагаченні харчові продукти в структурі сучасного 
раціону населення 2

Всього 16 зо 16 28
*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку 
освітнього процесу________________
6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Викладач наводить таку інформацію:
- усне опитування за темами лекційних і практичних занять;
- іспит у вигляді письмових відповідей на питання 
теоретичного і практичного курсу за всією програмою 
навчальної дисципліни;
- пропущені лекції відпрацьовуються усно і зараховуються, а 
лабораторні - після представлення виконаного
індивідуального завдання._______________

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти____
- КількістьФорма контролюr г заходів

Оцінка Сума
min 1 max min 1 Max

з
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1. Аудиторна робота в т.ч.:
- опитування на занятті
- тестовий контроль

2. Самостійна робота в т.ч.:
- опитування за програмою

самостійної роботи
- виконання індивідуальної роботи

6 
1

6
1

3
8

1 
4

5
10

2
8

18
8

6
4

зо
10

12 
8

Разом 36 60
Екзамен 24 40
Разом по дисципліні 60 100

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу
Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності
Оцінка ECTS Оцінка за національною шкалою

90-100 А Відміно
82-89 В Добре75-81 с
64-74 D Задовільно
60-63 Е
35-59 FX не задовільно з можливістю 

повторного складання
0-34 F не задовільно з обов’язковим 

повторним вивченням дисципліни
7. Політика курсу Ґрунтується на засадах академічної доброчесності та 

дотримання вимог, які зазначені для здобувала вищої 
освіти при вивченні навчальної дисципліни. Основні 
принципи проведення занять:

відкритість до нових та неординарних ідей, 
толерантність, доброзичлива партнерська атмосфера 
взаєморозуміння та творчого розвитку;
- усі завдання, передбачені програмою, мають бути 
виконані у встановлений термін;
- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі робота над 
вирішенням завдань дає можливість здобувачам вищої 
освіти якнайширше розкрити свій власний потенціал, 
навчитись довіряти своїм партнерам, розвинути навички 
інтелектуальної роботи в команді;
- курс передбачає інтенсивне використання мобільних 
технологій навчання, що дає можливість здобувачам 
вищої освіти та викладачеві спілкуватись один з одним у 
будь-який зручний для них час, а для здобувачів вищої 
освіти, які відсутні на заняттях, отримати необхідну 
навчальну інформацію та представити виконані завдання;
- протягом усього курсу активно розвиваються автономні 
навички здобувачів вищої освіти, які можуть підготувати

Біологічно активні речовини в харчових технологіях. Петрова О.І.



5

додаткову інформацію за темою.
8. Інформаційні 
джерела

Базова література
1. Сімахіна Г. О., Стеценко Н. О., Науменко Н. В. 

Біологічно активні речовини в харчових технологіях. К. : 
НУХТ, 2016. 455 с.

2. Технология пищевых продуктов / В. А. 
Домарецкий, А. И. Украинец, Г.А. Симахина, В.А. 
Сукманов. К. : LIBRA, 2008. 586 с.

3. Сімахіна Г. О., Українець А. І. Інноваційні 
технології та продукти. Оздоровче харчування. К. : 
НУХТ, 2010. 296 с.

4. Плахотін В. Я., Тюрікова І. С., Хомич Г. П. 
Теоретичні основи технологій харчових виробництв. Київ 
: Центр навчальної літератури, 2006. 640 с.

Допоміжна література
1. Сімахіна Г. О., Гулий І. С., Українець А. І. 

Оздоровчі продукти в системі відновлення здоров’я 
населення України. Харчові продукти України, 2001. №2. 
С. 13-16.

2. Капрельянц Л. В., Іоргачова К. Г. Функціональні 
продукти. Одеса : Друк, 2003. 312 с.

3. Орлова Н. Я. Фізіологія та біохімія харчування. 
Київ : Київ держ. торг.- екон. ун-т, 2001. 248 с.

Інформаційні ресурси
1. Природа біологічно активних речовин та їхня 

роль у системі життєзабезпечення [Електронний ресурс] / 
 

%D0%A7%D0%B0%D 1 %81 %D 1 %82%D0%B8%D0%BD 
%D0%B01_%D 1 %80%D0%BE%D0%B7 
%D0%B4%D 1 %96%D0%BB 1 .pdf

http://dspace.nuft.edu.Ua/jspui/bitstream/123456789/29179/2/

2. Складові продуктів харчування та їх роль 
[Електронний ресурс] - Режим доступу до ресурсу: 
http://www.bizslovo.org/content/
index.php/ru/pravylneharchuvannya/192-skladovi-yizhi/723- 
skladovi-yizhi.html.

3. АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ 
[Електронний ресурс] / Режим доступу до ресурсу: 
http://www.dgma.donetsk.ua/docs/
kafedry/hiop/metod/11 3_APHH_Lek.pdf.

4. Інтернет-портал «Publishing house Education and 
Science s.r.o.» .http://www.rusnauka

5. Веб-сайт «Вільна енциклопедія»
http://uk.wikipedia.org/wiki/ Біологічно_активні_речовини

6. Веб-сайт «Фармацевтична енциклопедія»
http://www.pharmency clopedia.
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Силабус навчальної дисципліни розроблено:

com.ua/article/1921/biologichno-aktivni-rechovin
9. Інтеграція 
здобувачів вищої 
освіти 3
особливими 
освітніми 
потребами

Застосовуються електронні варіанти курсу лекцій, 
практичних занять та індивідуальних завдань, що 
враховують потреби та індивідуальні можливості 
(https://moodle.mnau.edu.ua)

10. Доступ до 
матеріалів 
навчання

Робоча програма дисципліни (https://moodle.mnau.edu.ua), 
її силабус (https://www.mnau.edu.ua/faculty-tvpptsb/faculty- 
okr#1619428368651-091c420c-9532) та навчально-
методичний комплекс дисципліни 
(https://moodle.mnau.edu.ua) з необхідним його 
накопиченням розташовано на офіційному сайті 
Миколаївського національного аграрного університету 
(https://www.mnau.edu.ua)

доцентом кафедри переробки продукції 
тваринництва та харчових технологій Олена ПЕТРОВА
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