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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Контроль якості і безпеки харчових продуктів» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології  галузі знань 18 Виробництво та технології 
кваліфікація: бакалавр з харчових технологій
Предметом вивчення курсу є правові, економічні та організаційні аспекти забезпечення безпеки та сучасні методи оцінки харчових продуктів за показниками безпеки, організаційні аспекти забезпечення безпеки та експертизи продовольчої сировини і товарів за показниками безпеки, контроль проходження технологічних процесів виробництва, всіх хімічних і фізичних змін, які проходять в сировині та напівфабрикатах на всіх стадіях технологічного процесу.
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: «Загальна та неорганічна хімія», «Органічна хімія», «Аналітична хімія», «Фізична та колоїдна хімія», «Загальна мікробіологія».
Забезпечувані дисципліни: «Харчова хімія», «Мікробіологія харчових продуктів». «Харчові добавки», «Технологія харчових виробництв», «Штучні продукти харчування», «Проектування харчових підприємств», «Технології харчових виробництв».
Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:
Модуль 1.  Система контролю якості.
Модуль 2. Контроль якості і безпечності продукції тваринництва і рослинного походження.

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:
– засвоєння студентами знань з правових, економічних та організаційних аспектів забезпечення безпеки та оволодіння практичними навичками оцінки харчових продуктів за показниками безпеки, оволодіння студентами організаційних аспектів забезпечення безпеки та практичними навичками експертизи продовольчої сировини і товарів за показниками безпеки, забезпечити необхідний рівень знань студентів для контролю проходження технологічних процесів виробництва, всіх хімічних і фізичних змін, які проходять в сировині та напівфабрикатах на всіх стадіях технологічного процесу.
– формування професійної кваліфікації фахівців з харчових технологій. 
Завдання дисципліни:
     Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є:
– знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових технологій;

–  виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний рівень шляхом продовження освіти та самоосвіти;

– впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів; 
– визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або контролю). 
– вміти використовувати покажчики, стандарти, регламенти, законодавчі акти України, визначати ступінь їх гармонізації, проводити оцінку відповідності продукції відповідно до міжнародних вимог.
– розуміти загальні принципи перетворення елементів в різних харчових технологіях;

Згідно з вимогами освітньої (освітньо-професійної, освітньо-наукової ) програми студенти  повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
[bookmark: bookmark=id.p6b78po12d6r]– знати: сучасні концепції управління якістю та безпечності харчових продуктів;  нормативно-законодавчу базу, як основу якості та безпечності сучасних технологічних процесів переробки продукції тваринництва, продукції рослинного походженняї. сучасні  осягнення і перспективні напрями досліджень в області контролю якості та безпечності продукції тваринництва та рослинного походження; можливі відхилення технологічного і мікробіологічного походження у протіканні вказаних процесів, їх причини та вплив на якість продукції і виникнення вад; вплив особливостей складу і  властивостей сировини, її мікрофлори та основних груп спеціальних мікроорганізмів, що використовуються у її виробництві, на якість готових продуктів; показники якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції харчової промисловості.

компетенції:  оцінювати якість та безпеку сировини, напівфабрикатів та готової продукції харчового виробництва відповідно до нормативних вимог;застосовувати системи запобігання виникнення ризиків при переробці продукції тваринництва та продукції рослинного походження; проводити контроль якості та безпечності тваринницької сировини, що надходить на переробне підприємство; проводити моніторинг протікання технологічних процесів первинної обробки та переробки продукції тваринництва та рослинного походження; проводити контроль якості та безпечності готової продукції, упаковки, маркування і порядку випуску продукції з переробного підприємства; використовувати методи аналізу для контролю харчових продуктів; здатність застосовувати отримані знання у професійній діяльності, здатність аналізувати і робити висновки з отриманого дослідницького матеріалу.
У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills):
· уміння комунікувати в професійній діяльності з науковцями відповідних галузей;
-донесення до фахівців і нефахівців інформації та власного досвіду про якість та безпеку сировини, напівфабрикатів та готової продукції харчового виробництва відповідно до нормативних вимог;застосовувати системи запобігання виникнення ризиків при переробці продукції тваринництва та продукції рослинного походження;
– уміння проводити контроль якості та безпечності тваринницької сировини, що надходить на переробне підприємство; проводити моніторинг протікання технологічних процесів первинної обробки та переробки продукції тваринництва та рослинного походження; проводити контроль якості та безпечності готової продукції, упаковки, маркування і порядку випуску продукції з переробного підприємства;
– використовувати методи аналізу для контролю харчових продуктів;
– здатність співпрацювати з фахівцями інших галузей знань, робити фаховий внесок у колективну роботу в рамках комплексних проектів; 
– здатність до спільного вироблення стратегій вирішення проблем оптимізації харчових технологій та покращенням якості готової продукції;
· уміння донесення інформації до фахівців і нефахівців з проблемних питань про можливі відхилення технологічного і мікробіологічного походження у протіканні вказаних процесів, їх причини та вплив на якість продукції і виникнення вад; вплив особливостей складу і  властивостей сировини, її мікрофлори та основних груп спеціальних мікроорганізмів, що використовуються у її виробництві, на якість готових продуктів; показники якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції харчової промисловості;
· – дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності.


	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.




ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 
освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 5
	Галузь знань
18 Виробництво та технології 

	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології 

	Семестр
	1

	Модулів – 2
	Освітній рівень:
Бакалавр

	Аудиторні години: 60 год

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:
40 год. 
	Практичні, семінарські: 
 год.

	Загальна кількість годин – 150
	
	
	Лабораторні:
20 год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:
аудиторних – 3
самостійної роботи студента – 4
	
	Самостійна робота 90 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: екзамен



ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Змістовий модуль 1. Система контролю якості. 


Тема 1. Система контролю якості продукції. Обєкти  та суб’єкти контролю якості. Правова основа контролю якості. Загальні принципи безпеки харчових продуктів.




Тема 2. Контроль якості і безпека продуктів харчування в ЕС.
Якість продуктів харчування як національна ідея. Контроль за безпекою продуктів харчування. Проблеми ідентифікації та фальсифікації харчових продуктів. Основні системи забезпечення якості та безпеки мясної продукції. Санітарні правили та норми по застосуванню харчових добавок. Гігіієнічні та генетичні аспекти застосування харчових добавок. Дозволені рівні споживання харчоих добавок.

Тема 3. Методи оцінки і контролю якості продукції галузі. 
Основні показники харчової цінності та безпеки харчової продукції. Методологія контролю якост харчової продукції..

Тема 4. Фізичні, хімічні та фізико-хімічні методи оцінки якості продукції.

Сучасні фізичні, хімічні та фізико-хімічні методи оцінки якості продукції. Сучасні прилади та реактиви. Приклади аналітичних реакцій.ї

Тема 4. Безпечність харчових продуктів
Мікотоксини. Радіактивне забруднення. Пестициди. Нітрати, нітрити, нітрозо аміни. Харчові добавки.

Тема 5. Загальні теоретичні положення гідролізу солей. кількісні характеристики гідролізу та фактори, що на них впливають. Реакція середовища, як налсідок гідролізу. роль процесів гідролізу в харчових технологіях.


Змістовий модуль 2. Контроль якості і безпечності продукції тваринництва і рослинного походження.

Тема 6.  Контроль якості та безпеки продукції тваринництва..
Основа контролю якості та безпечності продукції тваринництва. Якість агропромислової продукції як об’єкт управління. Фактори формування та забезпечення якості агропромислової продукції.












Тема 7. Правова основа контролю якості та безпечності харчових продуктів..	
Правова основа контролю якості та безпечності харчових продуктів тваринництва. Обєкт і структура кваліметрії, як науки про вимірювання і кількісне оцінювання якості продукції. Принципи і задачі кваліметрії. Проблема якості продуктів харчування. Показники якості продукції.

Тема 8. Контроль якості та безпеки продукції рослинного походження. 
Основні положення Закону України, щодо контролю виробництва продуктів рослинного походження, що контролюють виробництво для забезпечення випуску якісної та безпечної продовольчої продукції. Небезпечні хімічні сполуки, що можуть мати місце в продуктах рослинного походження. Геннетично модифікована рослинна продукція.

Тема 9. Система управління безпекою харчових продуктів.
Основні положення НАССР.  Поняття системи НАССР. ЇЇ використання пи оцінки якості продуктів харчування.

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
  
	Назви тем
змістових модулів
	Кількість годин

	
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль І.  Загальна  хімія.


	Тема 1. Система контролю якості продукції. Обєкти  та суб’єкти контролю якості. Правова основа контролю якості. Загальні принципи безпеки харчових продуктів.




	12
	4
	
	2
	-
	6

	Тема 2. Контроль якості і безпека продуктів харчування в ЕС.
Якість продуктів харчування як національна ідея. Контроль за безпекою продуктів харчування. Проблеми ідентифікації та фальсифікації харчових продуктів. Основні системи забезпечення якості та безпеки мясної продукції. Санітарні правили та норми по застосуванню харчових добавок. Гігіієнічні та генетичні аспекти застосування харчових добавок. Дозволені рівні споживання харчоих добавок.
	12
	4
	
	2
	-
	6

	Тема 3. Методи оцінки і контролю якості продукції галузі. 
Основні показники харчової цінності та безпеки харчової продукції. Методологія контролю якост харчової продукції..

	14
	4
	
	2
	-
	8

	Тема 4. Безпечність харчових продуктів.
Мікотоксини. Радіактивне забруднення. Пестициди. Нітрати, нітрити, нітрозо аміни. Харчові добавки.
.

	18
	4
	
	4
	
	10

	Разом за змістовим модулем 1
	56
	16
	-
	10
	-
	30

	
Змістовий модуль ІІ. Неорганічна хімія. Хімічні особливості використання хімічних сполук в харчових технологіях.


	Тема 6.  Контроль якості та безпеки продукції тваринництва..
Основа контролю якості та безпечності продукції тваринництва. Якість агропромислової продукції як об’єкт управління. Фактори формування та забезпечення якості агропромислової продукції.

	16
	4
	
	2
	-
	10

	Тема 7. Правова основа контролю якості та безпечності харчових продуктів..	
Правова основа контролю якості та безпечності харчових продуктів тваринництва. Обєкт і структура кваліметрії, як науки про вимірювання і кількісне оцінювання якості продукції. Принципи і задачі кваліметрії. Проблема якості продуктів харчування. Показники якості продукції.

	16
	4
	
	2
	-
	10

	Тема 8. Контроль якості та безпеки продукції рослинного походження. 
Основні положення Закону України, щодо контролю виробництва продуктів рослинного походження, що контролюють виробництво для забезпечення випуску якісної та безпечної продовольчої продукції. Небезпечні хімічні сполуки, що можуть мати місце в продуктах рослинного походження. Геннетично модифікована рослинна продукція
	28
	6
	
	2
	−
	20

	Тема 9. Система управління безпекою харчових продуктів.
Основні положення НАССР.  Поняття системи НАССР. ЇЇ використання пи оцінки якості продуктів харчування
	28
	6
	
	2
	−
	20

	Разом за змістовим модулем 2
	94
	24
	
	10
	-
	60

	Усього 
	150
	40
	
	20
	-
	90




ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№
з/п
	№
теми
	Назва теми
	Кількість
годин

	1
	2
	3
	4

	1
	1
	Санітрано-гігієнічна оцінка безпеки курячих яєць
	2

	2
	2
	Експертиза м’ясних продуктів на залишковий вміст натрій нітриту (харчової добавки Е 250)
	2

	3
	3
	Контроль вмісту аміаку, нітритів і нітратів у воді та рослинних продуктах
	2

	4
	4
	Визначення походження барвників у напоях, соках, чаї, карамелі.
	2

	5
	5
	Особливості використання хімічних сполук в харчових технологіях.
	2

	6
	6
	Визначення вмісту бензоату натрію у маргарині сполук в харчових процесах.
	4

	7
	7
	Ветеринарно-санітарна оцінка якості свіжої риби.
	2

	8
	8
	Оцінка безпечності рибних пресерв.
	2

	9
	9
	Оцінка безпеки кондитерських виробів
	2

	
	
	Усього
	20



ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№
з/п
	№
теми
	Назва теми
	Кількість
годин

	1
	2
	3
	4

	1
	1
	Система управління якістю продукції. Чинники і умови підвищення якості
	6

	2
	2
	Класифікація чинників, що впливають на якість продукції.
	6

	3
	3
	Державні органи України, що забезпечують розробку, затвердження та впровадження санітарних заходів щодо безпечності та якості харчових продуктів.
	8

	4
	4
	Документи, що регламентують якість і безпечність харчових продуктів в Україні та ЕС.
	10

	5
	5
	Система аналізу ризиків та контролю (регулювання) в критичних точках (НАССР)
	10

	6
	6
	Контроль якості та безпеки при виробництві продукції рослинного походження
	10

	7
	7
	Контроль якості та безпеки, критерії гігієнічної оцінки виробництва м’ясних продуктах.
	10

	8
	8
	Основні перетворення ксенобіотиків в ході технологічного процесу

	10

	9
	9
	Дослідження води на підприємствах м’ясної і молочної промисловості
	10

	10
	10
	Харчові отруєння немікробного походження
	10

	
	
	Усього
	90



МЕТОДИ КОНТРОЛЮ
[bookmark: _heading=h.my2ctvjvv8y1]У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Хімія» застосовуються такі методи:
– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, захист індивідуального завдання, екзамен;
– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;
– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

[bookmark: _heading=h.vkvslylrxpar]СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ
	Кількість балів

Теми
	Змістовий модуль Ι
	Змістовий модуль ΙΙ

	
	1
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	10
	11
	12
	13

	Практичні заняття (6х3 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	12

	Самостійна робота (42 б)
	1
	8
	2
	1
	2
	2
	1
	1
	15
	4
	15

	Поточний модульний контроль (30б)
	10
	10
	10

	Підсумковий  контроль (захист ІДЗ) (10б)
	10

	Підсумковий  контроль (екзамен) (30 б)
	30 



Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою
EКTС
	За шкалою
академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100
(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89
(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81
(добре)
	
	

	D
	64–74
(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63
(достатньо)
	
	

	FX
	35–59
(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34
(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	



ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО ЗАЛІКУ
Для виконання індивідуального завдання студент повинен зробити доповідь та презентацію на тему:
1. Система контролю якості продукції. Обєкти  та суб’єкти контролю якості.
2.  Правова основа контролю якості. Загальні принципи безпеки харчових продуктів.


3. Контроль якості і безпека продуктів харчування в ЕС.
4.Якість продуктів харчування як національна ідея. Контроль за безпекою продуктів харчування. 
5.Проблеми ідентифікації та фальсифікації харчових продуктів. Основні системи забезпечення якості та безпеки мясної продукції. 
6.Санітарні правили та норми по застосуванню харчових добавок. Гігіієнічні та генетичні аспекти застосування харчових добавок. Дозволені рівні споживання харчоих добавок.
7. Методи оцінки і контролю якості продукції галузі. 
8.Основні показники харчової цінності та безпеки харчової продукції. Методологія контролю якост харчової продукції..
9. Фізичні, хімічні та фізико-хімічні методи оцінки якості продукції.
10.Сучасні фізичні, хімічні та фізико-хімічні методи оцінки якості продукції. Сучасні прилади та реактиви. Приклади аналітичних реакцій.ї
11. Безпечність харчових продуктів
12.Мікотоксини. Радіактивне забруднення. Пестициди. Нітрати, нітрити, нітрозо аміни. Харчові добавки.
13. Загальні теоретичні положення гідролізу солей. кількісні характеристики гідролізу та фактори, що на них впливають. Реакція середовища, як налсідок гідролізу. роль процесів гідролізу в харчових технологіях.
14.Контроль якості та безпеки продукції тваринництва..
15.Основа контролю якості та безпечності продукції тваринництва. Якість агропромислової продукції як об’єкт управління. 
16.Фактори формування та забезпечення якості агропромислової продукції.
17. Правова основа контролю якості та безпечності харчових продуктів..	











18.Правова основа контролю якості та безпечності харчових продуктів тваринництва. 19.Обєкт і структура кваліметрії, як науки про вимірювання і кількісне оцінювання якості продукції. Принципи і задачі кваліметрії. Проблема якості продуктів харчування. Показники якості продукції.
20. Контроль якості та безпеки продукції рослинного походження. 
21.Основні положення Закону України, щодо контролю виробництва продуктів рослинного походження, що контролюють виробництво для забезпечення випуску якісної та безпечної продовольчої продукції. 
22.Небезпечні хімічні сполуки, що можуть мати місце в продуктах рослинного походження. Геннетично модифікована рослинна продукція.
23. Система управління безпекою харчових продуктів. Основні положення НАССР.  Поняття системи НАССР. ЇЇ використання пи оцінки якості продуктів харчування.
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