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1. Анотація дисципліни (призначення навчальної дисципліни). 
 
Якість і безпечність харчової продукції – найважливіші складові, від яких залежить здоров’я 
населення та збереження його генофонду. У зв’язку з погіршенням екологічних та 
кліматичних умов у світі, не дотриманням умов вирощування сировини та порушенням 
технологічних процесів виробництва, існує небезпека зниження якості харчової продукції, а 
також забруднення її шкідливими речовинами хімічного та біологічного походження. Тому 
питання, які охоплюють теоретичні основи безпеки харчової продукції, методи контролю її 
якості та безпечності, можливі види забруднення та фальсифікації, – актуальні і є 
призначенням даної навчальної дисципліни.  

2. Мета навчальної дисципліни полягає у формуванні у студентів системи знань 

щодо засвоєння ними теоретичних і практичних основ контролю якості та безпечності 

харчової продукції, ознайомлення з міжнародними нормативно-правовими основами безпеки 

харчової продукції, основними завданнями та пріоритетами державної політики України в 

галузі безпеки продуктів харчування, оволодіння методами контролю якості сировини і 

харчових продуктів та технологічного процесу виготовлення харчової продукції. 

3. Завдання. Вивчення теоретичних основ і практичних навиків основних вимог щодо 

безпеки і якості сировини і харчової продукції; засвоєння класифікації небезпечних чинників 

та критеріїв безпечності харчової продукції; розуміння перспектив використання сучасних 

методів аналізу для визначення небезпечних речовин у продуктах харчування. 

4. Пререквізити. Ефективність засвоєння змісту дисципліни «Теоретичні основи 

безпеки харчових продуктів» значно підвищиться, якщо студент попередньо опанував 

матеріал таких дисциплін як: «Методи контролю якості харчової продукції», «Харчові 

технології», «Екологічна безпека технології галузі». 

5. Результати навчання: в результаті вивчення дисципліни студент повинен 

знати:  

 сучасні міжнародні та європейські підходи до безпечності споживчих товарів; 

 системи державного контролю безпечності продукції; 

 визначення ролі та повноважень органів державного контролю у сфері безпеки 

харчової продукції; 

 законодавчі основи гігієнічного нормування критеріїв безпеки харчової продукції. 

вміти:  

 розподіляти за категоріями небезпечні чинники; 

 проводити ідентифікацію небезпечних чинників; 

 визначати вміст окремих шкідливих речовин в харчових продуктах; 

 приймати рішення щодо випуску продукції на ринок. 
 

6. Опис навчальної дисципліни 

6.1. Загальна інформація 

Назва навчальної дисципліни Теоретичні основи безпеки харчових продуктів 
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6.2. Дидактична карта навчальної дисципліни 

Назви змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 
денна форма заочна форма 

усього  
у тому числі 

усього  
у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р. 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Теми лекційних 

занять 
Змістовий модуль 1. Загальна характеристика безпечності 

харчових продуктів 

Тема 1. Основні 

поняття безпечності 

харчових продуктів. 
23 2 - 6 - 15 - - - - - - 

Тема 2. Теоретико-

методологічні засади  

безпеки харчової 

продукції.  

28 2 - 6 - 20 - - - - - - 

Тема 3. Нормативно-

правові основи 

безпеки харчової 

продукції. 

30 2  8  20 - - - - - - 

Тема 4. Нормування 

контамінантів у 

харчових продуктах та 

критерії безпеки 

харчової продукції. 

23 2  6  15 - - - - - - 

Разом за  ЗМ1 104 8 - 26 - 70 - - - - - - 

Теми лекційних 

занять Змістовий модуль 2. Основні види забруднення харчових продуктів 

Тема 5. Природа, 

класифікація та основ-

ні види забруднювачів 

продуктів харчування 

28 2 - 6 - 20 - - - - - - 

Тема 6. Екотокси-

кологічна і санітарно-

гігієнічна характери-

стика важких металів 

в продовольчій сиро-

вині та продуктах 

харчування 

23 2 - 6 - 15 - - - - - - 

Тема 7. Інструмен-

тальні, фізико-хімічні, 

хімічні та мікробіо-

логічні методи 

оцінювання якості та 

безпечності харчових 

продуктів. 

25 3  7  15 - - - - - - 

Разом за ЗМ 2 76 7 - 19 - 50 - - - - - - 

Усього годин 180 15 - 45 - 120 - - - - - - 

 



6.3. Зміст завдань для самостійної роботи  

№ 
  

Назва теми 

1 Опрацьовування лекційних матеріалів.  

2 Підготовка до лабораторних занять.  

3 Основні нормативні документи, які визначають заходи безпеки харчових 

продуктів. 

4 Групи небезпечних речовин, які можуть потрапити до організму людини з їжею. 

5 Функції Національної комісії України з Кодексу Аліментаріуса. 

6 Принципи загального продовольчого закону. 

7 Небезпечні чинники в харчовому виробництві: загальна характеристика та 

класифікація. 

8 Критерії, що визначають токсичну дію ксенобіотиків. 

9 Система аналізу небезпеки за критичними точками. 

* ІНДЗ – для змістового модуля, або в цілому для навчальної дисципліни за рішенням 

кафедри (викладача). 

7. Система контролю та оцінювання 

Види та форми контролю  

Формами поточного контролю є: оформлення лабораторних робіт та їх захист, усна 

відповідь студента, тестування.  

Формою підсумкового  контролю є екзамен.  

Засоби оцінювання 

Контрольні роботи та модульне тестування. 

                                        

Критерії оцінювання результатів навчання з навчальної дисципліни 

 Шкала оцінювання: національна та ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

Оцінка за шкалою ECTS 

Оцінка (бали) 
Пояснення за 

розширеною шкалою 

Відмінно A (90-100) відмінно 

Добре 
B (80-89) дуже добре 

C (70-79) добре 

Задовільно 
D (60-69) задовільно 

E (50-59) достатньо 

Незадовільно 

FX (35-49) 

(незадовільно) 

з можливістю повторного 

складання 

F (1-34) 

(незадовільно) 

з обов'язковим повторним 

курсом 

 

Розподіл балів, які отримують студенти 

Поточне оцінювання (аудиторна та 

самостійна робота) 

Екзамен 
Сумарна  
к-ть балів Змістовий модуль 

№1 
Змістовий 

модуль № 2 

Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 Т6 Т7 

 30 100   

 10  

 

10  

 

10 

 

10 

  

10 

  

10  

 

10 

Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів. 
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336 с. 

 

 


