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1. 
 

1.1 
 
 

1.2 

Актуальні аспекти з питань впровадження вимог нових нормативних докумен-
тів в олійно-жировій галузі; у т.ч.  
Необхідність перегляду розроблених державних стандартів на основну олійно-
жирову продукцію у  зв’язку з набуттям чинності нових ДСТУ 1.2 та ДСТУ 1.5  
з метою приведення їх змісту та викладення до вимогнових стандартів ;  
Обговорення вимог нових стандартів на олійно-жирову продукцію: 

- ДСТУ 4492:20_ _ «Олія соняшникова. Технічні умови»;  
- ДСТУ 4436:20_ _ «Переетерифіковані жири. Загальні технічні умови»; 
- ДСТУ_____ «Жири харчові. ТУ»  
Ситнік Н.С. – ст.н.с.УкрНДІОЖ, к.т.н..                                         

2 2 
 
 

    
 
 
 
 
 
 

  

2. Практичні аспекти дотримання вимог ТР щодо деяких товарів, що фасують за 
масою та об’ємом у готову упаковку та ТР щодо пляшок,  які використовують  
як мірні ємності . 
     Іващенко К.Ю. – в.о. директора ДЗО «ОІПДО НУХТ», к.т.н.  
      

3 1 2      

3.  Біологічна класифікація енергетичних жирів та олій. 
     Левицький А.П. – д.б.н.,чл.-кор., заст. директора  ін-ту стоматології 
НАМН У 
       

2 2       

4. Есенціальні жирні кислоти: структура, властивості, джерела та напрямки вико-
ристання. 
     Левицький А.П. – д.б.н.,чл.-кор., заст. директора  ін-ту стоматології 

2 2       

 



 3 
НАМН У 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
5. Технології виробництва та оцінка фізіологічного впливу на організм препаратів 

ненасичених жирних кислот. 
     Левицький А.П. – д.б.н.,чл.-кор., заст. директора  ін-ту стоматології 
НАМН У 

2 2       

6. Середньоланцюгові жирні кислоти: структура, властивості, джерела та викорис-
тання у виробництві функціональних і оздоровчих продуктів .      
Левицький А.П – д.б.н.,чл.-кор., заст. директ.  ін-ту стоматології НАМН У 

2 2       

7. Поліфенольні речовини рослинних олій: склад, властивості та практичне засто-
сування. 
Макаренко О.А. – зав. лаб. біохімії , д.б.н.       

2 2       

8. Сучасні інструментальні методи дослідження олій та жирів ( жирно-кислотного 
кладу, продуктів перекисного окислення жирів і олій, поліфенольних речовин 
тощо. 
Ходаков І.В. – ст.н.с. лаб. біохімії 

2 2       

9.  Практичне засвоєння хімічних і спектрометричних методів визначення продук-
тів перекисного окислення. 
Макаренко О.А. – зав. лаб. біохімії , д.б.н  

4   4     

10. Практичне засвоєння методу високоефективної рідинної хроматографії на  при-
кладі визначення вмісту поліфенольних речовин. 
Ходаков І.В. – ст.н.с. лаб. біохімії 

4   4     

11. Новий каталізатор процесу переетерифікації при виробництві модифікованих 
жирів. Його переваги. 
Ситнік Н.С. – ст.н.с.УкрНДІОЖ, к.т.н..                                         
 

1 1       

12. Обговорення змін до закону України «Про основні принципи та вимоги до без-
печності та якості харчових продуктів» щодо обмеження вмісту трансжирних 
кислот у харчових продуктах. 
Мазаєва В.С. – мол. н. с. УкрНДІОЖ 

2 1    1   

13. Огляд нових версій міжнародних стандартів на системи менеджменту ISO 
9001:2015, ISO14001:2015,  ISO 45001:2016, на вимоги до лабораторій ISO/ІЕС 
17025:2017 тощо. Практичні аспекти актуалізації систем менеджменту якості 
згідно з ISO 9001:2015 

4 2 2      

 



 4 
Стоянова Л.О. – зав. кафедри харчових технологій та інженерії ДЗО «ОІП-
ДО НУХТ», к.т.н. 

 

 


