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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 

Дисципліна «Санітарно-гігієнічне забезпечення технології виробництва харчових продуктів» 

спрямована на формування у майбутніх докторів філософії системи знань з інтерпретації 

теоретичних основ наукового обґрунтування забезпечення санітарно-гігієнічного контролю 

ланцюга виробництва, переробки й обігу харчових продуктів і побічних продуктів тваринного 

походження з метою гарантування їх безпечності та якості. Розуміння специфіки методичного 

інструментарію дослідження харчових продуктів і побічних продуктів тваринного походження та 

особливостей його застосування, розуміння необхідності урахування принципів сталого розвитку в 

обґрунтуванні напрямів зростання якості і безпечності харчового ланцюга. 

 

ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ 

Дослідження закономірностей і розробка науково-практичних основ, методів і підходів щодо: 

захисту життя або здоров’я тварин від ризиків, що виникають унаслідок проникнення, укорінення 

чи поширення шкідливих організмів, хвороб та організмів, які є носіями хвороб. Захисту життя або 

здоров’я людей та тварин від ризиків, що виникають від використання добавок, забруднюючих 

речовин, токсинів або хвороботворних організмів, які містяться у харчових продуктах або кормах, 

захисту життя або здоров’я людини від ризиків, що виникають внаслідок хвороб, які переносяться 

тваринами або продукцією тваринного походження. Уникнення або обмеження іншої шкоди, що 

завдається внаслідок проникнення, укорінення чи поширення шкідливих організмів. Забезпечення 

нешкідливості харчових продуктів на здоров’я тварин, виробничих процесів та способів виробництва, 

процедур випробувань, інспекцій та ухвалень, карантинних режимів, включаючи відповідні вимоги 

щодо перевезення тварин або щодо матеріалів, необхідних для їх вживання під час перевезення, 

процедур відбору проб та методів аналізу ризику, вимог пакування та маркування, які безпосередньо 

стосуються безпечності харчових продуктів. Дослідження біологічних, хімічних і фізичних 

чинників з метою аналізу ризиків для виробництва, переробки, зберігання, транспортування й 

реалізації основних харчових продуктів та побічних продуктів тваринного походження. Наукове 

обґрунтування забезпечення санітарно-гігієнічного контролю ланцюга виробництва, переробки й 

обігу харчових продуктів і побічних продуктів тваринного походження з метою гарантування їх 

безпечності та якості. Аналіз і оцінка ризиків, розробка 



критеріїв оцінювання санітарно- гігієнічного стану потужностей (об’єктів), що використовуються для 

виробництва та обігу харчових продуктів і побічних продуктів тваринного походження. Аналіз, 

розробка та удосконалення системи моніторингу залишкових кількостей токсикантів у живих 

тваринах, харчових продуктах і побічних продуктах тваринного походження тощо. Гармонізація 

чинних нормативно-правових актів щодо безпечності та якості, ветеринарно-санітарного контролю 

за харчовими продуктами, побічними продуктами тваринного походження тощо до сучасних 

міжнародних вимог. 

 

СТРУКТУРА КУРСУ 

Години 

(лек./ 

сем.) 

Тема Результати навчання Завдання 

2/2 Тема 1.1. Національне 

законодавство       з 

безпечності  та  якості 

харчових   продуктів. 

Імплементація 

європейських   вимог в 

національне     харчове 

законодавство 

РН1. Розуміти зміст, структуру і функції 

законодавства з безпечності та якості харчових 

продуктів. Особливості імплементація 

європейських вимог в національне харчове 

законодавство. 

Тести, 

питання 

4/2 Тема 1.2. Методологія та 

сучасні методи контролю 

якості й безпечності 

харчових продуктів 

РН1. Знати сучасний парадигмальний контекст 

сучасної методології, праці провідних 

зарубіжних вчених, наукові школи та 

фундаментальні праці у галузі дослідження якості 

та безпечності харчових продуктів, формулювати 

мету власного наукового дослідження як 

складову загально цивілізаційного процесу. 

Тести, 

Питання, 

кейси 

2/4 Тема 1.3. Об’єкти, 

принципи та методи 

гігієни і експертизи 

м’ясних продуктів 

РН2. Знати сучасні методи та методики 

комплексного наукового дослідження гігієни і 

експертизи м’ясних продуктів 

Тести, 

питання, 

кейси 

2/2 Тема 1.3. Моніторинг 

залишків забруднюючих 

речовин, токсикантів і 

ветеринарних препаратів 

у м’ясі та м’ясних 

продуктах 

РН2. Вміти використовувати евристичний 

потенціал сучасних методів визначення залишків 

забруднюючих речовин, токсикантів і 

ветеринарних препаратів у м’ясі та м’ясних 

продуктах 

Питання, 

кейси 

2/4 Тема 2.1. Моніторинг 

залишків забруднюючих 

речовин, токсикантів і 

ветеринарних препаратів 

у молоці та молочних 

продуктах 

РН4. Критично оцінювати сучасні методи 

визначення залишків забруднюючих речовин, 

токсикантів і ветеринарних препаратів у у молоці 

та молочних продуктах визначати тенденції 

глобальних змін. 

Питання, 

кейси 

4/2 Тема 2.2. Класифікація, 

принципи та критерії 

оцінки якості й 

безпечності харчових 

гідробіонтів 

РН4. Уміти ідентифікувати підґрунтя 

рівноважного функціонування і сталого розвитку 

принципи та критерії оцінки якості й безпечності 

харчових гідробіонтів 

Тести, 

питання, 

кейси 



2/2 Тема 2.3. Об’єкти, 

принципи, методи та 

критерії оцінки якості й 

безпечності дослідження 

показників апіпродуктів 

РН5. Здатність демонструвати розуміння основні 

принципи, методи та критерії оцінки якості й 

безпечності дослідження показників 

апіпродуктів. 

Тести, 

питання, 

кейси 

2/2 Тема 2.4.  Організація 

діяльності та вимоги до 

випробувальних 

лабораторій,  які 

здійснюють дослідження 

якості  та безпечності 

харчових продуктів 

РН5. Уміти аналізувати стан, тенденції та 

перспективи випробувальних лабораторій, які 

здійснюють дослідження якості та безпечності 

харчових продуктів 

Тести, 

питання, 

кейси 

4/2 Тема 3.1. Державні 

стандарти та Регламенти 

ЄС щодо критеріїв 

безпечності м’яса різних 

видів тварин і птиці. 

Показники державного 

моніторингу молока, 

методи та методики 

досліджень. Аналіз та 

реєстрація одержаних 

результатів. 

РН6. Здійснювати критичний аналіз, оцінку і 

синтез нових та складних ідей. Використовувати 

евристичний потенціал сучасних підходів до 

стандартизації та Регламентів ЄС щодо критеріїв 

безпечності м’яса різних видів тварин і птиці. 

Критично осмислювати підходи до моніторингу 

критеріїв безпечності м’яса різних видів тварин і 

птиці. 

Тести, 

питання, 

кейси 

4/2 Тема 3.2. Вимоги та 

основні положення 

ДСТУ  ISO/IEC 17025 

«Загальні   вимоги до 

випробувальних  та 

калібрувальних 

лабораторій». Логістика, 

структура та принципи 

лабораторного 

забезпечення досліджень 

якості і   безпечності 

харчових  продуктів  в 

Україні 

РН7. Вміти формулювати наукові підходи до 

основних положень ДСТУ ISO/IEC 17025 та стан 

її наукової розробки, робочі гіпотези 

досліджуваної проблеми, які мають розширювати 

і поглиблювати стан наукових досліджень в 

обраній сфері. 

Тести, 

питання, 

кейси 

-/6 Презентація 

індивідуального 

завдання 

(Simulationproject) 

РН8. Уміти отримувати наукову інформацію і 

результативно спілкуватися в науковому 

середовищі при вирішенні соціальних та 

професійних завдань; складати реферати, писати 

наукові статті, анотації і рецензії; презентувати та 

обговорювати результати власних наукових 

досліджень. 

Презентація 

лекції, 

семінари 

підсумкове 

тестування 
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vetlabresearch.gov.ua – сайт Державного науково-дослідного інституту з лабораторної 

діагностики та ветеринарно-санітарної експертизи; 

prokopovich.com.ua – сайт Національного наукового центру "Інститут бджільництва ім П.І. 

Прокоповича"; 

www.iekvm.kharkov.ua – сайт Національного наукового центру "Інститут 

експериментальної і клінічної ветеринарної медицини"; 

http://www.fatoil-kharkov.com – сайт Українського науково-дослідного інституту олій та 
жирів; 

www.scivp.lviv.ua – сайт ДНДКІ ветеринарних препаратів та кормових добавок; 

http://ifr.com.ua – сайт Інституту рибного господарства НААНУ; 

www.imv.kiev.ua – сайт Інституту мікробіології і вірусології ім. Д.К.Заболотного НАНУ; 

www.biocontrol.kiev.ua – сайт Державного науково-контрольного інституту біотехнології і 
штамів мікроорганізмів (ДНКІБШМ); 

www.niipitan.com.ua – сайт Українського науково-дослідного інституту харчування; 

www.nuft.edu.ua – сайт Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 

технологій; 
http://ec.europa.eu/food/fvo/audit_reports/details.cfm?rep_id=3377 

http://whereismymilkfrom.com/ 

http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm 

http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/traceability/factsheet_trace_2007_en.pdf 

http://ec.europa.eu/food/food/index_en.htm 

 

ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ 

Політика щодо дедлайнів і перескладання: Письмові роботи, надані з порушенням термінів 

без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (- 10 балів). 

Політика щодо академічної доброчесності: Письмові роботи підлягають перевірці на 

наявність плагіату та допускаються до захисту з коректними текстовими запозиченнями (не більше 

20 %). Використання друкованих і електронних джерел інформації під час складання модулів та 

підсумкового заліку заборонено. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять є обов’язковим компонентом оцінювання. 

За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) навчання може відбуватись в 

он-лайн формі за погодженням із гарантом програми. 

Політика щодо виконання завдань: позитивно оцінюється відповідальність, старанність, 

креативність, фундаментальність. 

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 
Підсумковий бал (за 100-бальною шкалою) визначається як середньозважена величина, 

залежно від питомої ваги кожної складової залікового кредиту:   

Структурні елементи: Питома вага, %   

Поточне опитування, тестування, кейси – заліковий модуль 1  20 

Поточне опитування, тестування, кейси – заліковий модуль 2  20 

Поточне опитування, тестування, кейси – заліковий модуль 3  20 

Комплексне практичне індивідуальне завдання  40 

http://www.nbuv.gov.ua/
http://www.library.gov.ua/
http://www.nbuv.gov.ua/
http://www.timm.kiev.ua/
http://www.haccp.kiev.ua/
http://www.rada.gov.ua/
http://www.menr.gov.ua/
http://www.fda.gov/
http://www.medved.kiev.ua/
http://www.iekvm.kharkov.ua/
http://www.fatoil-kharkov.com/
http://www.scivp.lviv.ua/
http://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=%D1%96%D0%BD%D1%81%D1%82%D0%B8%D1%82%D1%83%D1%82%20%D0%BA%D0%BE%D1%80%D0%BC%D1%96%D0%B2&source=web&cd=6&cad=rja&ved=0CFAQFjAF&url=http%3A%2F%2Fwww.scivp.lviv.ua%2F&ei=zsJZUej0O6an4ATt7oGgBw&usg=AFQjCNHrLGO-xxkxv_hA3Sm4Zml44NYggA&bvm=bv.44442042%2Cd.bGE
http://ifr.com.ua/
http://www.imv.kiev.ua/
http://www.biocontrol.kiev.ua/
http://www.niipitan.com.ua/
http://www.nuft.edu.ua/
http://ec.europa.eu/food/fvo/audit_reports/details.cfm?rep_id=3377
http://whereismymilkfrom.com/
http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/traceability/factsheet_trace_2007_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/index_en.htm


ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ: 

За шкалою університету За національною шкалою За шкалою ECTS 

90-100 відмінно A (відмінно) 

85-89 добре B (дуже добре) 
75-84 добре C (добре) 

65-74 задовільно D (задовільно) 

60-64 задовільно E (достатньо) 

35-59 незадовільно FX (незадовільно з можливістю повторного складання) 

1-34 незадовільно F (незадовільно з обов’язковим повторним курсо 
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