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1. Опис навчальної дисципліни 
 

 
 

Найменування показників 

 

Галузь знань, 

напрям підготовки, 

рівень вищої освіти 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма 

навчання 

заочна форма 

навчання 

 

Кількість кредитів – 4 

Галузь знань 

10 «Природничі науки» 
(шифр і назва) 

 За вибором студента 

      Цикл професійної підготовки 

Розділів –  1 
 

Спеціальність 

102 «Хімія» 
(шифр і назва) 

Рік підготовки: 

Загальна кількість годин –  

               120 

2-й 2-й 

Лекції 

 

Тижневих годин для 

денної форми навчання: 

аудиторних – 3 

 

Освітньо-професійна програма 
 

 Хімія 
(шифр і назва) 

  22 год.     8год. 

           Лабораторні 

    12год.     8 год. 

 
Рівень вищої освіти: 

магістерський 

Самостійна робота 

    86 год.     104 год. 

Вид підсумкового контролю: 
залік 

 

 
2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

Метою викладання навчальної дисципліни «Аналіз токсичних речовин в харчових 

продуктах» є формування уявлення про основні токсичні речовини продуктів харчування, 

джерела та шляхи їх надходження в сировину та продукти, чинники, що впливають на 

вміст токсичних речовин та фізико-хімічні методи аналізу визначення вмісту цих речовин 

у продуктах харчування. 

Основними завданнями вивчення дисципліни «Аналіз токсичних речовин в 

харчових продуктах» є:  

- вивчення теоретичних основ аналізу харчових продуктів на вміст токсичних речовин ;  

          - застосування знань  для рішення практичних завдань по оптимізації методик аналізу ; 

          - освоєння основних понять з питань сучасних напрямків створення безпеки харчових 

продуктів.   

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягти таких 

результатів навчання (компетентностей): 

     -    усвідомлювати принципи державного регулювання щодо безпеки харчових продуктів; 

     -    знати загальну характеристику небезпечних речовин у продуктах харчування; 

     -    розуміти сучасні напрями забезпечення безпеки харчових продуктів; 

     -    визначати основні джерела забруднення та шляхи надходження токсичних речовин у    

       продукти харчування; 

     -   знати  загальні та специфічні методи дослідження вмісту токсичних речовин у харчових 
       продуктах; 

     -   вміти оптимізувати вибір методики для визначння вмісту токсичних речовин в сировині та 

продуктах харчування; 

     -  використовувати знання для вирішення теоретичних та практичних завдань щодо безпеки 

харчування; 
 



Міждисциплінарні зв’язки. 
Засвоєння навчального матеріалу курсу «Аналіз токсичних речовин у харчових 

продуктах» базується на знаннях, отриманих студентами під час здобуття освітнього 

ступеня бакалавра, зокрема при вивченні дисциплін «Неорганічна хімія», «Аналітична 

хімія», «Органічна хімія», «Шкідливі речовини та їх утилізація», «Основи токсикології», 

«Екотехнологія», «Хімічний захист рослин», «Хімія харчових добавок та вітамінів», ВП «Хімія 

харчових продуктів». 

Вивчення курсу «Аналіз токсичних речовин у харчових продуктах» сприятиме 

подальшому засвоєнню таких дисциплін: 

1. Аналіз якості харчових продуктів: знання про токсичні речовини, що 

можуть потрапляти до харчових продуктів. 

2. Методи виділення та ідентифікації: знання про методи ідентифікації 

токсичних речовин. 

3. Засоби знешкодження токсичних речовин: знання про токсичні речовини, 

що містяться у харчових продуктах, і методи їх аналізу. 

 

 
3. Програма навчальної дисципліни 

 
Розділ 1. Основні токсичні речовини у харчових продуктах 

 

 Тема 1. Харчування і безпека життєдіяльності. 

Державне регулювання щодо безпеки харчових продуктів. Основні терміни і 

визначення. Перелік продукції, що підлягає обов’язковій сертифікації в Україні. Загальна 

характеристика небезпечних речовин у харчових продуктах. Сучасні напрями 

забезпечення безпеки харчових продуктів та продовольчої сировини. 

 Тема 2. Радіонукліди та важкі метали у продуктах харчування. 

Радіонукліди у продуктах харчування. Нагромадження радіонуклідів із ґрунту в 

рослини. Заходи щодо зменшення надходження радіонуклідів у рослини. Виведення 

радіонуклідів з організму людини. Чинні норми радіаційної безпеки в Україні. Важкі 

метали. Фактори, що впливають на вміст важких металів у продуктах рослинного 

походження. Джерела забруднення ними продуктів харчування та продовольчої сировини. 

 Тема 3. Нітрогенвмісні токсичні речовини, пестициди та мікотоксини у  продуктах 

 харчування. 

Нітрогенвмісні шкідливі речовини в харчових продуктах. Характеристика нітратів, 

нітритів, нітрозамінів. Джерела надходження нітратів і нітритів в організм людини. 

Пестициди. Характеристика пестицидів та шляхи їх потрапляння у продукти харчування. 

Дія пестицидів на живий організм. Допустимий вміст пестицидів у продуктах харчування 

та сировини. Мікотоксини: хімічний склад та будова. Джерела надходження, вплив на 

організм. 

 
Розділ 2. Методи визначення токсичних речовин у харчових продуктах 

 

 Тема 4. Безпека харчування, пов’язана з компонентами упаковки. 

Сучасний розвиток споживчої упаковки. Характеристика компонентів упаковки. 

Гігієнічні аспекти використання полімерів для пакування харчових продуктів. Упаковка і 

стан навколишнього середовища. 

 Тема 5. Заходи щодо зменшення токсичних речовин у продуктах харчування. 

Напрямки зниження концентрації радіонуклідів у продуктах та рекомендації щодо 

режиму харчування людей. Раціональна технологія готування їжі. Заходи щодо 

зменшення вмісту катіонів важких металів у харчових продуктах. Шляхи запобіганню 

накопичення небезпечних азотовміщуючих сполук в організмі людини. Методи 



детоксикації харчових продуктів від залишків пестицидів. Засоби запобігання вживанню в 

їжу продуктів, що отруєні мікотоксинами. 

 Тема 6. Фізико-хімічні  методи визначення токсичних речовин у харчових продуктах. 

Основні теоретичні положення методів визначення токсичних речовин у харчових 

продуктах: молекулярна спектрометрія, атомна спектрометрія, потенціометричний метод, 

хроматографічні методи, радіометричні методи аналізу. Атомно-абсорбційний та 

фотометричний метод визначення важких металів у продуктах харчування. 

Іонометричний метод визначення вмісту нітратів та нітритів в харчових продуктах. 

Вимірювання залишків хлорорганічних пестицидів в продуктах методом газової 

хроматографії. Визначення залишків синтетичних пиретроїдів в продуктах методом ТШХ 

та газорідинною хроматографією. Експресне визначення об’ємної та питомої активності γ 

випромінюючих нуклідів за допомогою радіометра СРП-68-01. Методики вимірювання 

радіоактивності нуклідів у харчових продуктах. 

 
4. Структура навчальної дисципліни 

 

Назви 

тематичних 

розділів і 

тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

усього у тому числі усього у тому 
числі 

л  лаб. сам. роб. л  лаб. роботи сам. роб. 

     І.З.     І.З. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 

                                                                                                   

Розділ 1. Основні токсичні речовини у харчових продуктах 

                      

Тема 1. 

Харчування 

та безпека 

життєдіяль-

ності 

 

 

     2 

 

 

   2 

 

 

         - 

   

 

       2 

 

 

     2 

   

Тема 2. 

Радіонукліди 

та важкі 

метали у 

продуктах 

харчування 

 

 

       63 

 

 

   4 

            

         

          4 

 

 

55 

  

 

    50 

   

 

  50 

 

   Тема3. 

Нітрогенвміс-

ні  токсичні 

речовини, пе- 

стициди та 

мікотокси 

ни у продук-  

тах харчу- 

вання. 

 

 

 

       22 

 

 

 

    4 

 

 

 

         8 

 

 

 

10 

  

 

     30 

 

 

     2 

 

 

         8 

 

 

   20 

 

Разом за 

розділом 1 

 

      87 

 

   10 

 

          12 

 

65 

  

    82 

 

     4 

 

         8 

 

   70 

 

Розділ 2. Методи визначення токсичних речовин у                      

харчових продуктах 

Тема 4. 

Безпека 

харчування, 

пов’язана з 

компонента-ми 

упаковки. 

 

 

 

        4 

 

 

 

   4 

        



Тема 5. 

Заходи щодо 

зменшення 

токсичних 

речовин у 

продуктах 

харчування 

 

      4 

 

    4 

        

Тема 6. 

Фізико-хімічні  

методи визна- 

чення токсич- 

них речовин у 

харчових 

продуктах 

 

 

 

   25 

 

 

 

    4 

  

 

 

21 

  

 

 

  38 

 

 

 

     4 

  

 

 

   34 

 

Разом за 

розділом 2 

 

  33 

 

  12 

  

21 

  

   38 

 

      4 

  

   34 

 

Усього 

годин 

 

  120 

 

   22 

 

        12 

 

 86 

  

  120 

 

      8 

 

        8 

 

   104 

 

 

5. Теми лекційних занять 
№ 

теми 
з/прогр. 

Назва теми Кількість 
годин 

Денна 
форма 

Заочна 
форма 

1 Харчування і безпека життєдіяльності. 2 2 

2 Радіонукліди та важкі метали у продуктах харчування. 4  

3 Нітрогенвмісні токсичні речовини, пестициди та мікотоксини у 
продуктах харчування. 

4 2 

4 Безпека харчування, пов’язана з компонентами упаковки 4  

5 Заходи щодо 
харчування. 

зменшення токсичних речовин у продуктах 4  

6 Фізико-хімічні методи визначення токсичних речовин у харчових 
продуктах 

4 4 

Разом  22 8 

 

 

6. Теми лабораторних занять          
(залишити необхідне) 

 

№ 

теми 
з/прогр. 

Назва теми Кількість 

годин 

Денна 

форма 

Заочна 

форма 

2 Визначення вмісту гемового заліза в харчових добавках з крові 
великої рогатої худоби 

4 - 

3 Визначення вмісту аміноамоніачного азоту в м’ясі. 2 2 

3 Визначення вмісту нітритів у ковбасних виробах 4   4 

3 Визначення вмісту нітратів у фруктах, овочах та продуктах їх 
переробки іонометричним методом 

2 2 

 Разом  12 8 

 

 

 

 

 

 



7. Самостійна робота 

 
№ 

теми 
з/прогр. 

Назва 
теми 

Кількість годин 

Денна 

Форма 

 

 

Заочна 

форма 

2 Рослини як біоіндикатори дії підвищення доз іонізуючої 
радіації 
та способи зниження надходження радіонуклідів із ґрунту в 

рослини. 

 
15 

 
 

 
10 

2 Вплив іонізуючого  випромінювання на організм людини та 
радіаційна обробка харчових продуктів. 

15 10 

 
2 
 

Методи детоксикації харчових продуктів: від залишків 
радіонуклідів,пестицидів. Засоби запобігання вживанню в їжу 
продуктів, отруєних мікотоксинами. 

10 10 

2 Важкі метали. Шляхи потрапляння, вплив на організм. Заходи 
щодо зниження вмісту металів у харчових продуктах. 

15 20 

3 Засоби запобігання вживанню в їжу продуктів, отруєних 
мікотоксинами.  
 

10 20 

6 Методики визначення шкідливих речовин з відносно 

невисоким ступенем впливу на організм людини: сивушних 

масел та альдегідів в горілці; фенолів в копчених ковбасах; 

бензойної та сорбінової кислоти в безалкогольних виробах; 

замінників цукру; 
ароматизаторів; синтетичних харчових барвників. 

 

 21 

 

33-34 

Разом  
 

 86 104 

Індивідуальне завдання 

Індивідуальне практичне завдання студентів є частиною підсумкового контролю. 

Виконання індивідуального практичного завдання сприятиме кращому засвоєнню знань 

про методи аналізу токсичних речовин у харчових продуктах. Оформлюється на 

стандартних аркушах паперу формату А4, може бути написане зрозумілим почерком або 

надруковано. Обсяг роботи 10-15 сторінок. Робота містить такі розділи: 

 Вступ. 

 Основна частина, яка включає в себе характеристику токсичної речовини та методи 
її аналізу і зменшення вмісту: 

1. Назва токсичної сполуки, її формула. 

2. Джерела потрапляння у харчові продукти. 

3. Фізичні та хімічні властивості речовини. 

4. Допустимий вміст токсичної речовини у харчових продуктах. 

5. Вплив сполуки на організм людини та тварин. 

6. Методи аналізу. 

7. Заходи для зменшення вмісту токсичної речовини  харчових продуктах. 

 Висновки. 



 Список використаної літератури (подається в алфавітному порядку). 

 

8. Види контролю і система накопичення балів 

 
При викладанні курсу використовується поточний і підсумковий контроль 

навчальних досягнень студентів. Контроль і оцінювання навчальної діяльності з 

дисципліни «Аналіз токсичних речовин в харчових продуктах» здійснюється за 100- 

бальною шкалою. Співвідношення між поточним і підсумковим контролем у загальній 

оцінці навчальної діяльності студента з дисципліни становить 60:40. 

 
  

Вид контрольного заходу 

Кількість 

контрольних 

заходів 

Кількість 

балів за 1 

захід 

 
Усього балів 

 
1 

Виконання лабораторної 

роботи та її захист 

Терміни виконання – тиждень 

після лабораторної роботи 

 
6 

 
3 

 
18 

 

 
2 

Контрольна робота за 

результатами вивчення 

матеріалу Розділу 1 

(Проводиться в письмовому 

вигляді) 

 

 
1 

 

 
0-15 

 

 
15 

 

 

 
3 

Самостійне проходження 

тестів за матеріалом Розділу 1 

у системі електронного 

забезпечення навчання ЗНУ 

(за умови виконання тестів не 

менше ніж на 85%. Кількість 

спроб не враховується. Час не 

обмежено) 

 

 

 
1 

 

 

 
0-6 

 

 

 
6 

 

 
4 

Контрольна робота за 

результатами вивчення 

матеріалу Розділу 2 

(Проводиться в письмовому 

вигляді) 

 

 
1 

 

 
0-15 

 

 
15 

 

 

 

5 

Самостійне проходження 

тестів за матеріалом Розділу2 

у системі електронного 

забезпечення навчання ЗНУ 

(за умови виконання тестів не 

менше ніж на 85%. Кількість 

спроб не враховується. Час не 

обмежено) 

 

 

 

1 

 

 

 

0-6 

 

 

 

6 

6 

контроль 

Індивідуальне практичне 

завдання 
1  

 
20 



 

  Залік 

 (проводиться під час сесії) 

  

 

 

 

           20 

Усього 11  100 

 

 Поточний контроль передбачає проведення лабораторних занять в аудиторії та 

оцінювання їх виконання. Лабораторне заняття складається з двох частин: перша частина 

– теоретична, передбачає перевірку володіння студентами теоретичними положеннями та 

застосування їх під час виконання практичних завдань і розв’язання задач виявлення 

ступеня засвоєння теоретичного матеріалу; друга частина, експериментальна, включає 

виконання лабораторної роботи і оформлення звіту з неї. Лабораторні роботи містять в 

собі індивідуальні (лабораторні або практичні) завдання з кожної теми розділу. 

Лабораторна робота має бути оформлена у лабораторному журналі та здана викладачеві 

до встановленого планом терміну. Оцінка за лабораторне заняття складається наступним 

чином: 1 бал – за виконання домашньої самостійної роботи; 1 бал – за володіння 

теоретичними основами експериментальної роботи; 1 бал – за виконання лабораторної 

роботи, її оформлення та захист. Можна отримати в кожному розділі 6-18 балів за 

результати навчальної діяльності під час лабораторного заняття. 

Після вивчення тем з кожного розділу студенти самостійно проходять контрольне 

тестування в електронному вигляді в системі MOODLЕ. Можна отримати в кожному 

розділі 0-6 балів. 

 Підсумковий контроль складається з індивідуального практичного завдання та 

проведення екзаменаційного випробування у письмовій формі за білетами, що 

включають 1-е питання – теоретичне з загальної класифікації токсичних речовин та 

засобів їх знешкодження, 2-е – теоретичне з певного засобу знешкодження певної 

токсичної речовини, 3-е питання – перевірки практичних умінь застосування знань з 

дисципліни; тривалість екзамену 2 академічні години. 

 Результати виконання студентом індивідуального практичного  завдання 

оцінюється за такою шкалою: 

Вступ (1 бал): формулювання необхідності зазначених знань для професійного 

становлення майбутнього хіміка. 

Основна частина (1-7 балів): повнота розкриття питання (1-2 бали); опрацювання 

сучасних наукових інформаційних джерел (1-3 бали); цілісність, систематичність, логічна 

послідовність викладу (1-2 бали). 

Висновки (1-2 бали): уміння формулювати власне відношення до проблеми, робити 

аргументовані висновки. 

Акуратність оформлення письмової роботи (1 бал). 

Підготовка комп’ютерної презентації (1-4 бали), уміння користуватися Інтернет 

ресурсом (1 бал); підбір і логічне розміщення графічних і фотозображень (1-2 бали); 

слайд-шоу (близько 10 слайдів) (1 бал). 

Загальна оцінка визначається як сума балів, отриманих студентом по кожному 

пункту. Виконання індивідуального завдання оцінюється 0-15 балів. 

До складання заліку допускаються студенти, які набрали мінімально 35 балів з 60 

можливих. 



Шкала оцінювання: національна та ECTS 
 

За шкалою 

ECTS 

За шкалою 

університету 

За національною шкалою 

 

Екзамен 
 

Залік 

A 
90 – 100 

(відмінно) 
 

5 (відмінно) 
 

 

 

 

Зараховано 

B 
85 – 89 

(дуже добре) 
 

4 (добре) 

C 
75 – 84 
(добре) 

D 
70 – 74 

(задовільно) 
 

3 (задовільно) 

E 
60 – 69 

(достатньо) 

 

FX 
35 – 59 

(незадовільно – з можливістю 

повторного складання) 

 

 
2 (незадовільно) 

 

 
Не зараховано 

 

F 
1 – 34 

(незадовільно – з обов’язковим 

повторним курсом) 
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