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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 

Назва навчальної 
дисципліни 

КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 

обов’язкова дисципліна професійної підготовки 

Назва структурного 

підрозділу 
  Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані розробників, 
які залучені до викладання 

Викладач:   КАЙНАШ Алла, кандидат технічних наук, доцент 
Контакти:  ауд. 502 К, (корпус 5-К) 

: alla.kainash@pdaa.edu.ua,  

:+380666074584, 
сторінка викладача: 
 https://www.pdaa.edu.ua/people/kaynash-alla-petrivna  

Рівень вищої освіти Перший (бакалаврський) рівень 

Спеціальність 181 Харчові технології 

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни 

Базові знання зі стандартизації, метрології, сертифікації та 
управління якістю, технології молока і молочних продуктів, 
технології м’яса і м’ясних продуктів, технології бродильних 
виробництв, технології консервування плодів і овочів, 
технології хліба, макаронних виробів та харчоконцентратів, 
технології цукру та кондитерських виробів. 

Мова викладання Державна 

 
Мета вивчення навчальної дисципліни одержання знань щодо якості та безпеки харчових 

продуктів, набуття навичок щодо застосування основних методів та методик контролю якості та 

безпеки харчових продуктів.  

Основні завдання навчальної дисципліни: вивчення завдань та функцій контролю якості 

харчових продуктів; основних положень міжнародних та вітчизняних нормативних документів 

стосовно якості та безпеки харчових продуктів; організації контролю якості на підприємствах 

харчової промисловості; критеріїв оцінки якості та безпеки харчових продуктів; систем 

забезпечення якості, що використовуються для харчових продуктів в Україні та за кордоном; 

критеріїв ідентифікації та способів фальсифікації харчових продуктів; класифікації та 

характеристик ксенобіотиків та контамінантів, шляхів забруднення харчових продуктів; шляхів 

забезпечення якості та безпеки харчових продуктів вітчизняного та закордонного виробництва; 

правил дегустації та органолептичної оцінки якості продукції; основних методик визначення 

показників якості, безпеки та виявлення фальсифікації харчових продуктів.  

 

Заплановані результати навчання: 
 

Компетентності: 

загальні фахові 

Знання і розуміння предметної області та 
професійної діяльності 
Здатність вчитися та оволодівати сучасними 
знаннями. 
Здатність до пошуку та аналізу інформації з 
різних джерел. 
Здатність оцінювати та забезпечувати якість 
виконуваних робіт. 
Уміння розв’язувати поставлені задачі та 
приймати відповідні обґрунтовані рішення. 

Здатність організовувати та проводити контроль 
якості і безпечності сировини, напівфабрикатів 
та харчових продуктів із застосуванням сучасних 
методів.  
Здатність забезпечувати якість і безпеку 
продукції на основі відповідних стандартів та у 
межах систем управління безпечністю харчових 
продуктів під час їх виробництва і реалізації.   
Здатність проводити дослідження в умовах 
спеціалізованих лабораторій для вирішення 
прикладних задач.  

 
 

mailto:alla.kainash@pdaa.edu.ua,
https://www.pdaa.edu.ua/people/kaynash-alla-petrivna


Програмні результати навчання: 
1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових 

технологій. 
4. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та застосовувати 

її для  вирішення конкретних технічних і технологічних завдань. 
10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів. 
11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції 

нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або контролю). 
18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або експериментальних наукових 

досліджень, що виконуються індивідуально та/або у складі наукової групи. 
21. Вміти доносити результати діяльності до професійної аудиторії та широкого загалу з метою 

донесення ідей, проблем, рішень і власного досвіду у сфері харчових технологій.  
 

Програма навчальної дисципліни: 

Тема 1. Предмет та зміст курсу. Основні поняття та визначення. Державний контроль за 

якістю та безпекою харчових продуктів.  

Тема 2. Організація контролю якості на підприємствах харчової промисловості. 

Тема 3. Система контролю якості продукції на підприємствах харчової промисловості. 

Тема 4. Ідентифікація та фальсифікація харчових продуктів.  

Тема 5. Комплексна оцінка якості харчових продуктів.  

Тема 6. Поняття безпеки сировини та харчових продуктів.  

Тема 7. Небезпека забруднень хімічної та біологічної природи, принципи їх нормування в 

харчових продуктах.  

Тема 8. Класифікація ксенобіотиків та контамінантів, шляхи забруднення харчових продуктів. 

Тема 9. Радіологічний контроль продуктів харчування. Токсичні елементи. 

Тема 10. Канцерогенні сполуки та їх вплив на організм людини.  

 

Розподіл навчальної дисципліни за видами занять та годинами навчання 

Елементи характеристики Денна форма навчання 

набір 2020 р. (стн) 

Рік навчання (курс) ІІ 

Семестр 4 

Лекції (годин) 18,0 

Лабораторні (годин) 28,0 

Самостійна робота (годин) 89,0 

 

Система нарахування балів 

Накопичування балів з навчальної дисципліни 

види навчальної роботи максимальна кількість балів 

Ведення конспекту лекцій 18,0 

Виконання лабораторних робіт та їх захист 38,0 

Виконання завдань самостійної роботи 18,0 

Контрольна робота 6,0 

Екзамен 20,0 

Максимальна кількість балів 100,0 

 



Система оцінювання навчальних досягнень студентів національна та ЄКТС 

Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності 

 
Оцінка 
ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 
(роботи), практики 

для заліку 

90-100 А відмінно  

 
зараховано 

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

 

35-59 

 

FХ 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 
не зараховано з можливістю 

повторного складання 

 

1-34 

 

F 
незадовільно з обов`язковим 

повторним вивченням дисципліни 
не зараховано з обов`язковим 

повторним вивченням 
дисципліни 

 

Трудомісткість: 

Загальна кількість годин – 135 год. 

Кількість кредитів – 4,5 

Форма семестрового контролю – екзамен 
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