
 

Силабус навчальної дисципліни  

«Біохімія »  

 

Освітньо-професійної програми: «Виробництво 

харчових продуктів»»   
Галузь знань: 18  «Виробництво та технології»         

Спеціальність: 181 «Харчові технології»  

  

Освітньо-

професійний 

ступінь 

 Фаховий молодший бакалавр 

Статус дисципліни  Навчальна дисципліна (обов’язкового, фахового, вибіркового) 

компонента ОП  

Курс   І (бакалаврський) 

Семестр   Осінній семестр 

Обсяг дисципліни,  

кредити ЄКТС/години  

 2 кредити ЄКТС, 60 навчальних годин  

Мова викладання  Українська 

Що буде вивчатися  

(предмет вивчення)  

Предметом вивчення якої є хімічний склад організмів людини, 

тварин, рослин, мікроорганізмів, вірусів та хімічні (біохімічні) 

реакції, в які вступають біоорганічні (переважно) і біонеорганічні 

сполуки (біомолекули), що входять до складу цих організмів. 

Чому це цікаво/треба 

вивчати (мета)  

 Формування у студентів базових теоретичних і практичних знань 

щодо хімічних процесів, що відбуваються в живих організмах; 

структуру і властивості найважливіших біополімерів, роль 

просторової організації в забезпеченні специфічності біохімічних 

процесів; властивості речовин, їх вплив на організм людини. 

Чому можна навчитися  

(результати навчання)  

 Отримати базові теоретичні та практичні знання щодо хімічних 

процесів та їх роль у живих організмах 

Як можна 

користуватися 

набутими знаннями і 

уміннями 

(компетентності)  

1. Здатність зберігати та примножувати моральні, 
культурні, наукові цінності і досягнення суспільства на 

основі розуміння історії та закономірностей розвитку 

предметної області, її місця у загальній системі знань про 

природу і суспільство та у розвитку суспільства, техніки 

і технологій, використовувати різні види та форми 

рухової активності для активного відпочинку та ведення 

здорового способу життя.  

2. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 
Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і 

письмово. 

3. Здатність використовувати інформаційні та 
комунікаційні технології 

4. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями 

5. Здатність оцінювати та забезпечувати якість 
виконуваних робіт. 



Навчальна логістика  Зміст дисципліни: 

- Лекції-  16 

- Лабораторно-практичні  заняття – 10 

- Семінарські – 8  

- Самостійне опрацювання - 26 

Види занять: Л, СРС, ЛЗ, ПЗ, К, МКР 

Методи навчання:  словесні, наочні, практичні 

Форми навчання: очна  

Інформаційне 

забезпечення  

 

Навчальна та наукова література:  

1. Остапченко Л.І., Андрійчук Т.Р., Бабенюк Ю. Д. та ін. Біохімія. 

– К.: ВПЦ «Київ. ун-т», 2012, 796 с..  

2. Губський Ю.І. Біологічна хімія / київ-Винниця Нова книга, 

2007р. 656 с. 

 3. Біохімія. /М.Є.Кучеренко, Ю.Д.Бабенюк, О.М.Васильєв та ін./ 

К.:ВГЦ Київський університет, 2002, 480 с.  

4..С.Кучеренко, Ю.Д.Бабенюк, В.М.Войницький. Сучасні методи 

біохімічних досліджень Київ, Фітосоціоцентр, 2001, 422с.  

5.Голуб Н.Б., Ігнатюк О.А., Кузьмінський Є.В. Практикум з 

біохімії.- К.: Політехніка, 2007, 80с. 

Локація матеріально-

технічне забезпечення  

 ДПТНЗ «Вінницьке вище професійне училище сфери 

послуг» 

Семестровий контроль, 

екзаменаційна 

методика  

 МКР, залік 

Методична комісія  Професій ресторанного господарства 

Викладач лектор: кандидат с.г. наук, викладач вищої категорії кушнір 

Олена Василівна 

Тел.:  0968976157 
E-mail:  olenakushnir766@gmail.com 
Робоче місце: ДПТНЗ «Вінницьке вище професійне училище 

сфери послуг» 

Оригінальність 

навчальної дисципліни  

 Виробництво кулінарної продукції на сучасному підприємстві 

харчування — складний технологічний процес. Його здійснюють 

у певній послідовності, починаючи під забезпечення сировиною, 

обладнанням, інвентарем та енергією, і закінчуючи реалізацією 

готової продукції. 

+Ряд послідовних операцій, які потрібно провести з продуктами, 

щоб довести їх до стану, приданого для споживання, називається 

технологічним процесом (перетворення сировини в готову 

продукцію). 

Лінк на дисципліну  olenakushnir766.blogspot.com  

 


