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1. Призначення
навчальної дисципліни

Навчальна дисципліна «Лабораторна діагностика якості та 
безпеки продукції тваринного та рослинного походження» є 
необхідною складовою у системі підготовки фахівців і 
спрямована на формування морально-етичних принципів у 
майбутніх фахівців і науковців при успішному виконанні своїх 
професійних завдань та для виконання науково-дослідної 
роботи.

2. Мета навчальної 
дисципліни

Метою навчальної дисципліни «Лабораторна діагностика 
якості та безпеки продукції тваринного та рослинного 
походження» є ознайомлення магістрів з основами контролю 
якості та безпечності продукції, виховання глибокої 
переконаності у необхідності неухильного дотримання 
морально-етичних норм, правил і принципів в своїй практичній 
діяльності.

3. Компетентності К04. Здатність проведення досліджень на відповідному рівні.
К05. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з 
різних джерел.
К06. Здатність виявляти, ставити та вирішувати проблеми.
ІС07. Здатність приймати обґрунтовані рішення.
К10. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних 
робіт.
К11. Здатність обирати та застосовувати придатні 
математичні методи, комп'ютерні технології, а також підходи 
до стандартизації та сертифікації для вирішення завдань в 
сфері метрології та інформаційно-вимірювальної техніки.
К12. Практичні навички розв’язування складних задач і 
проблем метрології, інформаційно-вимірювальної техніки, 
стандартизації при оцінюванні якості продукції.
К15. Здатність розв’язувати складні професійні завдання і 
проблеми на основі розуміння технічних аспектів забезпечення 
контролю якості продукції.
К16. Здатність застосовувати розуміння метрології як науки 
про вимірювання при роботі з технічною літературою та 
іншими джерелами інформації.
К21. Здатність враховувати вимоги до метрологічної діяльності 
в сфері технічного регулювання, зумовлені необхідністю 
забезпечення сталого розвитку.
К23. Здатність дотримуватися правових і етичних норм з 
питань інтелектуальної власності.
К26. Здатність виконувати фахові дії з санітарної мікробіології

4. Заплановані результати 
навчальної дисципліни

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач вищої 
освіти повинен:

знати: - сучасні методи наукових досліджень, організації та 
планування експерименту, комп’ютеризованих методів 
дослідження та опрацювання результатів вимірювань;
- розуміння міждисциплінарних зв’язків та контекстів 
спеціальності.
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вміти: - виконувати аналіз інженерних продуктів, процесів і 
систем за встановленими критеріями, обирати і 
застосовувати найбільш придатні аналітичні,
розрахункові та експериментальні методи для проведення 
досліджень, інтерпретувати результати досліджень.
- формулювати та вирішувати завдання у галузі 
метрології, що пов’язані з процедурами спостереження 
об’єктів, вимірювання, контролю, діагностування і 
прогнозування з урахуванням важливості соціальних 
обмежень (суспільство, здоров'я і безпека, охорона 
довкілля, економіка, промисловість тощо).

5. Опис навчальної 
дисципліни

Всього годин/кредитів за навчальним 
планом, з них:
- лекції
- практичні заняття
- практичні заняття
- самостійна робота

210/7,0

30/1,0 
16/0,54
30/1,0 

134/4,46
Календарний план*

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл навчального 
часу, годин

лк лз пз сам. 
робота

1. Нормативно-законодавча база 20 10 24
2. Контроль якості молочних продуктів 2 4 4 зо
3. Контроль якості м’ясних продуктів 2 4 4 30
4. Контроль якості рибної продукції 2 4 4 30
5. Контроль якості яєчної продукції 2 4 2 10
б. Контроль якості меду 2 4 2 10
Всього ЗО ЗО 16 134
^Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку освітнього 
процесу
6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Контроль знань з дисципліни здійснюється шляхом індивідуальних 
опитувань студентів, тестування та контрольних письмових робіт.
По закінченню 1-го семестру проводиться іспит в письмовій формі на 
основі білетної програми.
До складання іспиту допускаються студенти, які повністю виконали 
програму з дисципліни:

відвідали всі лекції та лабораторно-практичні заняття протягом 
семестру;
- оволоділи практичними навичками, передбаченими програмою
дисципліни;

виконали передбачені програмою письмові роботи студента.
Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти

. КількістьФорма контролюr г заходів
Оцінка Сума

min max min 1 max
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1. Аудиторна робота в т.ч.:
навчальні заняття (підготовка та 

виконання)
2. Самостійна робота в т.ч.:

- усне опитування
- тестування

16

2
4

1

2
4

2

4
5

16

4
16

32

8
20

Разом 36 60
Екзамен 24 40
Разом по дисципліні 60 100

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу
Сума балів за всі види 
навчальної діяльності Оцінка ECTS Оцінка за національною шкалою

90-100 А «5» - відмінно
82-89 В «4» - добре75-81 С
64-74 D «3» - задовільно60-63 Е
35-59 FX «2» - незадовільно з можливістю повторного 

складання
1 -34 F «2» - незадовільно з обов’язковими 

повторним вивченням дисципліни
7. Політика курсу Основні принципи проведення занять:

- відкритість до нових та неординарних ідей, толерантність, 
доброзичлива партнерська атмосфера взаєморозуміння та творчого 
розвитку;
- усі завдання, передбачені програмою, мають бути виконані у 
встановлений термін;
- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі робота над 
вирішенням завдань дає можливість здобувачам вищої освіти 
якнайширше розкрити свій власний потенціал, навчитись довіряти 
своїм партнерам, розвинути навички інтелектуальної роботи в 
команді;
- курс передбачає інтенсивне використання мобільних технологій 
навчання, що дає можливість здобувачам вищої освіти та 
викладачеві спілкуватись один з одним у будь-який зручний для 
них час, а для здобувачів вищої освіти, які відсутні на заняттях, 
отримати необхідну навчальну інформацію та представити виконані 
завдання;
- протягом усього курсу активно розвиваються автономні навички 
здобувачів вищої освіти, які можуть підготувати додаткову 
інформацію за темою, що не увійшла до переліку тем практичних 
занять змістових модулів та виступити з презентацією чи 
інформуванням додатково.
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9. Інтеграція
здобувачів вищої
освіти з особливими 
освітніми потребами

Передбачено використання індивідуальної форми навчання для 
здобувачів за допомогою оболонки Moodie
(https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=376).

10. Доступ до
матеріалів навчання

Робоча програма дисципліни (https://www.mnau.edu.ua/faculty- 
tvpptsb/kaf-ptah/), її силабус (https://www.mnau.edu.ua/faculty- 
tvpptsb/kaf-ptah/) та навчально-методичний комплекс дисципліни 
(https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=375) з необхідним 
його накопиченням розташовано на офіційному сайті 
Миколаївського національного аграрного університету 
(https://www.mnau.edu.ua).

Силабус навчальної дисципліни розроблено:

асистент кафедри Ірина КАНИЦЬКА
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