


1. Призначення
навчальної 
дисципліни

Дисципліна «Управління якістю та безпечністю продукції на 
підприємствах харчової продукції» є базовою, її вивчення дозволить 
студентам опанувати методологічні принципи та методичні прийоми 
управління якістю та безпечністю продукції та послуг, розуміти 
основні поняття якості як об'єкта управління, методів його оцінки і 
вимірювання, концептуальних основ і методології управління якістю, 
вивчити моделі і методи управління організацією на основі 
міжнародних вимог до систем управління, формування у здобувачів 
вищої освіти розуміння сутності механізму управління якістю з 
використанням класичних інструментів управління та сучасних вимог 
міжнародних стандартів, а також вимоги європейського та 
національного законодавства до діяльності операторів ринку 
харчових продуктів щодо забезпечення безпечності харчових 
продуктів, розроблення та провадження програм-передумов та 
процедур, заснованих на принципах НАССР.

2. Мета навчальної 
дисципліни

забезпечення достатнього рівня теоретичних та практичних знань 
щодо теоретичних і методологічних основ формування та управління 
системами якості; набуття умінь щодо застосування методів та 
засобів, які сприяють отриманню якісної та безпечної харчової 
продукції; набутої студентами теоретичних знань та практичних 
навичок, які дозволять їм вільно володіти принципами системного 
аналізу, самостійно ставити завдання системного аналізу та 
вирішувати наукові, інженерні та виробничі завдання з питань 
управління безпекою харчових продуктів, враховуючи сучасні 
принципи та теорії якості.

3. Компетентності Інтегральні компетентності: здатність розв'язувати задачі 
дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері харчових 
технологій.
Загальні компетентності:
ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо.
Спеціальні (фахові) компетентності:
СК 5. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових 
продуктів під час впровадження технологічних інновацій на 
підприємствах галузі

4. Заплановані
результати 
навчальної 
дисципліни

Програмні результати навчання:
ПРН 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати 
альтернативи у сфері харчових технологій, у тому числі у 
невизначених ситуаціях та за наявності ризиків, а також в 
міждисциплінарних контекстах.
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 прийняті 
технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для 
забезпечення якості та безпечності харчових продуктів.
ПРН 12. Удосконалювати та моделювати технології 10 виробництва 
продуктів харчування для людей різних вікових груп і професійної 
зайнятості.
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5. Опис навчальної 
дисципліни

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

120/4,0

16/0,5
16/0,5 
30/1,0 
58/2,0

Календарний план*

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл 
навчального 
часу, годин

лк пз лб ер

1. Вступ. Проблема якості і безпеки харчової продукції в Україні та 
шляхи її вирішення 2 2 4 8

2. Стандартизація в управлінні якістю і 
безпекою харчової продукції 2 2 6 8

3. Системи управління якістю згідно міжнародних стандартів 2 2 4 8
4. Організація розроблення і впровадження систем управління якістю 2 2 4 8
5. Правове регулювання щодо безпеки харчових продуктів 2 2 4 8
6. Роль приватних систем 2 4 10

7. Впровадження системи НАССР в 
закладах ресторанного господарства 4 4 6 8

Всього 16 16 зо 58
*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку освітнього процесу
6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Поточний контроль знань здійснюється шляхом усного опитування та 
тестового контролю на практичних заняттях. За 3 тематиками 
передбачено написання презентацій. Підсумковий контроль (іспит) 
буде здійснюватися в письмовій формі за питаннями, що розглядаються 
і затверджуються на засіданні кафедри. Оцінювання виконується за 
бальною методикою ЄКТС. По закінченню семестру здобувач вищої 
освіти допускається до іспиту за умови, що він набрав 36 семестрових 
кредитів.
Зарахування пропущених занять здійснюється після їх відпрацювання з 
НПП за розкладом консультацій.

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти

Форма контролю Кількість 
заходів

Оцінка Сума
max min max min

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

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

- тестовий контроль
- презентація

6

3
3

5

5
5

3

3
3

зо

15
15

18

9
9

Разом 60 36
Екзамен 40 24
Разом по дисципліні 100 60

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

Оцінка ECTS Оцінка за національною шкалою
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90 - 100 А «5» - відмінно
82-89 В «4» - добре

75-81 с «4» - добре
64-74 D «3» - задовільно
60 - 63 Е «3» - задовільно
35 - 59 FX «2» — незадовільно з можливістю

повторного складання
0-34 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.

8.Інформаційні 
джерела

Основна література
1. Безпечність харчового продукту. Митна енциклопедія: у 2 т. / 

І. Г. Бережнюк [та ін.]. Хмельницький : ПП Мельник А.А., 2013. 
Т. 1. 472 с.

2. Безродна С. М. Управління якістю : навч. посіб. Чернівці: 
ПВКФ «Технодрук», 2017. 174 с.

3. Бочарова О. В. НАССР і системи управління безпечністю 
харчової продукції : підручник. Одеса : Profbook, 2019. 376 с.

4. Впровадження системи НАССР для операторів ринку 
харчових продуктів : практичний посібник / А. С. Ткаченко, ІО. О. 
Басова, О. О. Горячова [та ін.]. Полтава : ПУЕТ. 2020. 137 с.

5. Методи контролю харчових продуктів : навч. посіб. / Т. А. 
Королюк, С. І. Усатюк, Т. А. Костінова, І. М. Філіпченко. Київ : 
НУХТ, 2017. 146 с.

6. Контроль якості та безпечності харчових продуктів. 
Навчальний посібник / С. Р. Мельник, IO. Р. Мельник, Б. О. 
Дзіняк, 3. Г. Піх. Львів: Видавництво «Левада», 2018. 224 с.

7. Теоретичні і методичні аспекти технології, якості та 
безпечності виробництва продукції функціонального
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призначення: монографія / Т. А. Лазарева, К. В. Свідло, Л. М. 
Мостова, 0. В. Жулінська, Л. Г. Мартиненко. Харків : Факт, 2016. 
672 с.

8. Реалізація вимог щодо технічного регулювання в Україні 
(аграрний сектор, харчова промисловість, туризм) / Т. 
Васильківська, Ю. Кабаков, М. Козловська [та ін.]. Сіверський 
інститут регіональних досліджень. Чернігів: Сіверський центр 
післядипломної освіти, 2017. 138 с.

9. Методи контр о лю якості харчової продукції: навч. посіб. / 
О. І. Черевко, Л. М. Крайнюк, Л. 0. Касілова, Л. Р. Димитрієвич. 
Суми : Університетська книга, 2012. 512 с.

Допоміжна література
1. Бащинський В., Остапюк М. П., Семенчук 0. С. Вимоги 

Європейського законодавства щодо харчових продуктів. Збірник 
інформаційних матеріалів. Київ : ТОВ «Ветінформ». 2009. 327 с.

2. Попов 0. М., Венгер 0. М. Управління якістю продукції. : 
навч.-метод. посібник. Запоріжжя : ЗДІА, 2009. 90 с.

3. Методи контролю якості харчової продукції / 0. І. Черевко, 
Л. М. Крайнюк, Л.. 0. Касілова, Л. Р. Димитрієвич Харків : 
ХДУХТ, 2005. 230 с.

4. Момот 0. І. Менеджмент якості та елементи системи якості : 
навч. посібник. Київ : Центр учбової літератури, 2007. 368 с.

5. Посібник для малих та середніх підприємств 
м’ясопереробної галузі з підготовки та впровадження системи 
управління безпечністю харчових продуктів на основі концепції 
НАССР : посіб. / Г. Василенко [та ін.]. Міжн. Інст.. безпеч.та 
якості харч.прод. Київ, проект Твінніг UA08/PCA/HE/15 
«Підтримка української ветеринарної служби щодо підсилення 
правових та технічних аспектів системи контролю за безпечністю 
харчових продуктів», Київ, 2011. 236 с.

Інформаційні ресурси
1. https://ips.ligazakon.net/document/JG3UI00A
2.  

sibnyk nassr.pdf
https://smr.gov.ua/images/misto/Pipryemstvo/Harchuvannva/6. ро

3. http://zakon4.rada.gov.ua/la ws/show/468-2009-'i
4. https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/771/97-Bp

5. https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S09567135
20301547

Законодавчо-нормативні акти
1. Закон України «Про державну систему біобезпеки при 

створенні, випробувані, транспортуванні генетично
модифікованих організмів» від 21 травня 2007 р., № 1103-V, м. 
Київ.

2. Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості 
харчових продуктів : Закон України (Відомості Верховної Ради 
України (ВВР), 1998, № 19, ст. 98) зі змінами № 2639-VIII від 
06.12.2018, ВВР, 2019, №7, ст.41.

3. Закон України «Про безпечність та якість харчових 
продуктів» від 08.09.2005 р. № 2863-IV. Київ : Парламентське 
вид-во, 2005. С. 38.

4. Закон України «Про стандартизацію» від 17.05.2001 р. № 
2408-111 // Відомості Верховної Ради. 2001. № 31. С.145.
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Силабус навчальної дисципліни розроблено:

5. Закон України «Про підтвердження відповідності» від 17 
травня 2001 р. № 2406-Ш // Відомості Верховної Ради, ВВР. 2001. 
32. С.169.

6. ДСТУ ISO 9001-2001. Системи управління якістю. Вимоги. 
Київ : Держстандарт України, 2001.

7. ДСТУ ISO 9004-2001. Системи управління якістю. 
Настанови щодо поліпшення діяльності. Київ : Держстандарт 
України, 2001.

1.
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/).

10. Доступ до
матеріалів навчання

Робоча програма дисципліни (https://moodle.mnau.edu.ua), її 
силабус (https://moodle.mnau.edu.ua) та навчально-методичний 
комплекс дисципліни (https://moodle.mnau.edu.ua) з необхідним 
його накопиченням розташовано на офіційному сайті 
Миколаївського національного аграрного університету 
(https://www.mnau.edu.ua).

доктор с.-г. наук, професор

асистент кафедри

Михайло ГИЛЬ

Ірина КАНИЦЬКА
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