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1. АНОТАЦІЯ ДО КУРСУ 

У сучасних умовах проблема якості і безпечності харчових продуктів набуває особливої актуальності. Від якості і безпечності харчових 

продуктів залежить життя і здоров’я людей, а також продовольча, економічна та національна безпека держави. Тому глибоке розуміння 

відповідних питань сучасними професіоналами в галузі виробництва та технології – важливе завдання підготовки. 

2. МЕТА ТА ЦІЛІ КУРСУ 

Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері харчових технологій 

Програмні компетентності (загальні) 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

https://zerno.udau.edu.ua/ua/pro-kafedru/vikladachi-ta-spivrobitniki/novikov-volodimir-viktorovich.html
mailto:1990vovanovikov1990@gmail.com
https://moodle.udau.edu.ua/course/view.php?id=1032
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Програмні компетентності (фахові) 

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і технологічне обладнання та прилади, 

науковообгрунтовані методи та програмне забезпечення для проведення наукових досліджень у сфері харчових 

технологій. 

СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час впровадження технологічних інновацій 

на підприємствах галузі. 

 

3. ФОРМАТ КУРСУ 

Очний із використанням навчальної платформи для дистанційного навчання MOODLE 

Види робіт, передбачені курсом 

Вид методу навчання Особливості методу Пріоритетний метод 

контролю 

Традиційні методи 

Лекція Усний виклад предмета викладачем, а також публічне читання на яку-небудь 

тему. 

Мета лекції – розкрити основні положення теми, досягнення науки, з'ясувати 

невирішені проблеми, узагальнити досвід роботи, дати рекомендації щодо 

використання основних висновків за темами на практичних заняттях. 

 усна відповідь; 

 есе; 

 тестування; 

 обговорення основних питань 

Практичне заняття Форма навчального заняття, при якій викладач організує детальний розгляд 

здобувачами окремих теоретичних положень навчальної дисципліни та формує 

вміння і навички їх практичного застосування шляхом індивідуального 

виконання студентом відповідно сформульованих завдань. 

 усна відповідь; 

 захист індивідуальної роботи. 

Самостійна робота Форма роботи, яка передбачає вирішення актуального питання курсу 

самостійно, формує навички пошуку та синтезу інформації. 

 есе 

Інформаційні методи навчання 

дискусія із 

запрошенням 

фахівців  

Стейкхолдери та запрошені професори, які беруть активну участь у формуванні 

та реалізації освітньої програми періодично беруть участь у лекційних заняттях, 

лабораторних роботах та заняттям на виробництвах. Основна мета спілкування 

 Усне опитування; 

 Активність під час 

обговорення 

 Прояв лідерських якостей 
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здобувачів із запрошеними фахівцями – обговорення актуальних та дискусійних 

питань виробництва та діалог. 

ділова (рольова) гра  Здобувачам освіти наділяють ролями завідувача виробництвом або головного 

технолога та формують перед ними реальне виробниче завдання, що пов’язане із 

актуальною темою лабораторного або лекційного заняття. 

 Усне опитування; 

 Активність під час 

обговорення 

 Прояв лідерських якостей 

коментування, оцінка 

(або самооцінка) дій 

учасників;  

Здобувачі освіти під час усного або письмового опитування можуть коментувати 

свої відповіді, або доповнювати відповіді інших здобувачів. 

 Усне опитування; 

 Активність під час 

обговорення 

 Прояв лідерських якостей 

Дистанційне 

навчання 

Комплексний індивідуалізований процес передання і засвоєння знань, умінь, 

навичок і способів пізнавальної діяльності людини, який відбувається за 

опосередкованої взаємодії віддалених один від одного учасників  навчання  у  

спеціалізованому середовищі, яке створене на основі сучасних психолого- 

педагогічних та інформаційно-комунікаційних технологій. 

Основною платформою для проведення дистанційного навчання є система 

MOODLE (https://moodle.udau.edu.ua/)/ 

Курс для дистанційного вивчення характеризується логічною послідовністю 

викладення основного матеріалу, має чітку структуру та комбінує традиційні 

(модифіковані до цифрового простору) й інтерактивні методи навчання.  

 ЕСЕ;  

 підготовка та публічний 

захист презентацій на вебінарах; 

 тестування із різною 

вагомістю вірних відповідей та 

подальше публічне обговорення 

допущених помилок; 

підсумкове тестування, що 

формується із випадкових 

питань курсу. 

 

4. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ 

ПРН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність ефективні технології, обладнання та раціональні 

методи управління виробництвом з урахуванням світових тенденцій розвитку харчових технологій. 
ПРН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті  технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для 

забезпечення якості та безпечності харчових продуктів. 

 

5. ОБСЯГ КУРСУ 

Вид заняття лекції практичні заняття самостійна робота 

Кількість годин 28 28 124 

 

6. ОЗНАКИ КУРСУ 

https://moodle.udau.edu.ua/)/
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Рік викладання Семестр Спеціальність Курс (рік навчання) Нормативний/вибірковий 

2021 1 181 Харчові технології 1 Нормативний 

 

7. ТЕХНІЧНЕ Й ПРОГРАМНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Нормативно-законодавчі положення сфери управління якістю 

Мультимедійний проектор 

Персональний комп’ютер 

Набір офісних програм 

 

8. ПОЛІТИКИ КУРСУ 

Основні політики курсу полягають у дотриманні вимог положень: «Про порядок проведення моніторингу і контролю якості освіти в 

Уманському національному університеті садівництва» (https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/Polozhennya-pro-poryadok-

provedennya-monitoringu-i-kontrolyu-yakosti-osviti.pdf); «Про організацію поточного, семестрового контролю та проведення атестації 

здобувачів освіти із застосуванням дистанційних технологій в Уманському національному університеті садівництва» 

(https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/2020/polozhennya-pro-organizaciyu-potochnogo-semestrovogo-kontrolyu-ta-

provedennya-atestacii-zdobuvachiv-osviti-iz-zastosuvannyam-distancijnih-tehnologij.pdf); «Про академічну успішність в Уманському 

національному університеті садівництва» (https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/polozhennya-pro-akademichnu-uspishnist-

v-umanskomu-nacionalnomu-universiteti-sadivnictva.pdf ). 

Під час проведення контрольних заходів студенти повинні дотримуватися правил академічної доброчесності, які визначено Кодексом 

академічної доброчесності Уманського НУС (https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/2019/kodeks-akademichnoi-

dobrochesnosti-unus-2019-1.pdf). Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. У випадку таких подій – реагування 

відповідно до Кодексу доброчесності Уманського НУС. 

 

  

https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/Polozhennya-pro-poryadok-provedennya-monitoringu-i-kontrolyu-yakosti-osviti.pdf
https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/Polozhennya-pro-poryadok-provedennya-monitoringu-i-kontrolyu-yakosti-osviti.pdf
https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/2020/polozhennya-pro-organizaciyu-potochnogo-semestrovogo-kontrolyu-ta-provedennya-atestacii-zdobuvachiv-osviti-iz-zastosuvannyam-distancijnih-tehnologij.pdf
https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/2020/polozhennya-pro-organizaciyu-potochnogo-semestrovogo-kontrolyu-ta-provedennya-atestacii-zdobuvachiv-osviti-iz-zastosuvannyam-distancijnih-tehnologij.pdf
https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/polozhennya-pro-akademichnu-uspishnist-v-umanskomu-nacionalnomu-universiteti-sadivnictva.pdf
https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/polozhennya-pro-akademichnu-uspishnist-v-umanskomu-nacionalnomu-universiteti-sadivnictva.pdf
https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/2019/kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti-unus-2019-1.pdf
https://www.udau.edu.ua/assets/files/legislation/polozhennya/2019/kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti-unus-2019-1.pdf
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9. СХЕМА КУРСУ 

Види робіт Тема, план, короткі тези Література Розподіл балів за видами робіт 

ПО1 УО2 Т3 А4  ЛЯ 5 ВСЬОГО 

Модуль № 1 (ЗМ 

1) Тема № 1 (2 

год). 

Вступ. Основи управління якістю продукції харчових 

виробництв 4; 5; 8; 9; 15; 16 1     1 

Модуль № 1 (ЗМ 

1) Лабораторна 

робота № 1 (2 

год). 

Актуальні проблеми якості 

17  5    5 

Модуль № 1 (ЗМ 

1) Тема № 2 (2 

год). 

Якість агропромислової продукції як об'єкт управління 
2; 3; 5; 6; 7; 9; 

11; 12; 13; 14 
1     1 

Модуль № 1 (ЗМ 

1) Лабораторна 

робота № 2 (2 

год). 

Нормативно-законодавчі положення сфери управління 

якістю 
17  5    5 

Модуль № 1 (ЗМ 

1) Тема № 3 (4 

год). 

Екологізація агропромислового виробництва та 

формування якості сировини 1; 3; 4; 5; 9; 12 1     1 

Модуль № 1 (ЗМ 

1) Тема № 4 (4 

год). 

Міжнародний досвід управління якістю  
2; 7; 8; 10; 13; 

16 
1     1 

Модуль № 1 (ЗМ 

1) Лабораторна 

робота № 3 (4 

год). 

Вітчизняний та зарубіжний досвід систем управління 

якістю 
17  5 5   10 

Модуль № 1 (ЗМ 

2) Тема № 5 (4 

год). 

Основи управління безпечністю харчових виробництв. 
2; 4; 7; 12; 13; 

16 
1     1 

                                                 
1 Письмове опитування (або ЕСЕ) 
2 Усне опитування/ захист роботи/ звіту 
3 Тестування 
4 Активність (під час обговорення, тощо) 
5 Прояв лідерських якостей 
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9. СХЕМА КУРСУ 

Види робіт Тема, план, короткі тези Література Розподіл балів за видами робіт 

ПО1 УО2 Т3 А4  ЛЯ 5 ВСЬОГО 

Модуль № 1 (ЗМ 

2) Лабораторна 

робота № 4 (4 

год). 

Основні положення стандарту ДСТУ ISO 9001 

17  5    5 

Модуль № 1 (ЗМ 

2) Тема № 6 (4 

год). 

Система НАССР, загальна характеристика, принципи 
3; 4; 6; 10; 12; 

14 
1     1 

Модуль № 1 (ЗМ 

2) Лабораторна 

робота № 5 (4 

год). 

Принципи НАССР. Аналіз небезпечних чинників. 

17  5 5   10 

Модуль № 1 (ЗМ 

3) Тема № 7 (4 

год). 

Нормативно-законодавча база України  управління 

безпечністю 1; 4; 10; 12; 15 1     1 

Модуль № 1 (ЗМ 

3) Лабораторна 

робота № 6 (8 

год). 

Розроблення системи НАССР в умовах діючого 

виробництва 
17  7  2 2 11 

Модуль № 1 (ЗМ 

3) Тема № 8 (4 

год). 

Практичне застосування систем якості та безпечності 

3; 6; 7; 16 1     1 

Модуль № 1 (ЗМ 

3) Лабораторна 

робота № 7 (4 

год). 

Оцінка ефективності застосування систем якості та 

безпечності зернопереробних виробництв 
17  7 5 2 2 16 

РАЗОМ  8 39 15 4 4 70 
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10. ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОГО ОПРАЦЮВАННЯ 

ТЕМ

А 
Назва теми 

Кількість 

годин 

денна 

форма 

заочна 

форма 

1 Історичний розвиток і досвід управління якістю продукції 10 20 

2 Основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів 10 20 

3 Небезпека харчових продуктів. 10 20 

4 Марковання харчових продуктів. 10 20 

5 Стандартизація як головна складова управління якістю.  15 20 

6 Вимоги до коригувальних дій під час розроблення системи НАССР 30 20 

7 Впровадження систем менеджменту якості і безпечності на виробництві та оцінка їх ефективності. 19 20 

8 Загальні відомості про НАССР та системи менеджменту безпечності харчових продуктів. 20 20 

  Разом 124 160 

 

11. СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ ТА ВИМОГИ 

Вид роботи Характеристика контролю 

Письмове опитування (у. т. ч. ЕСЕ) Здобувачі дають лаконічні відповіді на питання, передбачені під час вивчення курсу письмово, або у 

вигляді реферативного повідомлення, або у вигляді ЕСЕ. Оцінюванню підлягають правильність та 

конкретність відповіді на поставлене питання. Позитивним є формування відповідей на основі 

основної та допоміжної літератури за останні десять років. 

Усне опитування/ захист роботи/ 

звіту 

Здобувачі дають відповіді в усній формі на питання пов’язані із теоретичними або практичними 

аспектами теоретичної частини дисципліни. Оцінюванню підлягають правильність та конкретність 

відповіді на поставлене питання. Позитивним є лаконічність та переконливість під час відповіді. 

Тестування Проводять письмово або за допомогою систем дистанційного навчання. Передбачає вибір 

однієї/та/або правильної відповіді на конкретне питання передбачене теоретичною частиною курсу 

або його структурним елементом. 

Активність (під час обговорення, 

тощо) 

Оцінюванню підлягають частка участі здобувача у вирішенні колективного завдання, активність, 

вмотивованість та креативність під час обговорення проблемних питань. 
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Прояв лідерських якостей Оцінюванню підлягають прояви лідерських якостей, які полягають у здатності генерувати нові ідеї; 

панорамність мислення; здатність до самоаналізу; здатність працювати в колективі; відповідальність 

за виконання важливих завдань; потреба в досягнені позитивного результату; здатність вести 

конструктивні переговори; здатність змінювати стиль керівництва відповідно до конкретної ситуації. 

 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 
Оцінка ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 
для заліку 

90–100 A відмінно 

зараховано 

82–89 B 
добре 

74–81 C 

64–73 D 
задовільно 

60–63 E 

35–59 F 
незадовільно з можливістю повторного 

складання 

не зараховано з можливістю повторного 

складання 

0–34 FX 
незадовільно з обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 

не зараховано з обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 
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