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СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	Назва дисципліни
	Техно-хімічний контроль виробництва

	Викладач
	Завгородній Михайло Петрович
кандидат біологічних наук

	Контактний телефон
	0636305264

	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю четвер з 9.00 до 17.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0636305264) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Предметом вивчення курсу є опанування студентами знань про систему техно-хімічного контролю на підприємствах харчової промисловості, хімічний склад і властивості харчової сировини та продукції, показники якості і безпечності, методи контролю технологічних процесів та оцінювання якості на всіх етапах виробництва.

Особлива увага приділяється:
• сучасним методам техно-хімічного контролю;
• контролю технологічних процесів у виробництві;
• системам управління якістю та безпечністю (HACCP);
• харчовим добавкам та забруднювачам;
• нормативно-правовому регулюванню у сфері контролю виробництва.

Міждисциплінарні зв’язки
Забезпечуючі дисципліни:
– «Загальна та неорганічна хімія»
– «Органічна хімія»

Забезпечувані дисципліни:
– «Хімія продуктів і біотехнологія»
– «Інгредієнти харчових продуктів для спеціального харчування»
– «Технологія м’яса, риби та продуктів з них»
– «Технологія хлібопекарства та кондитерських виробів»
– «Технологія молочних продуктів»
– «Якість та безпека харчових продуктів»
– «Токсикологія харчових продуктів»

Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:
Модуль 1. Теоретичні основи техно-хімічного контролю виробництва
Модуль 2. Методи техно-хімічного контролю та контроль технологічних процесів



	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу
– Формування у студентів фундаментальних знань про техно-хімічний контроль у харчовому виробництві.
– Опанування методів контролю якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції.
– Розвиток навичок аналізу технологічних процесів та показників якості.
– Формування уявлень про сучасні системи управління якістю (HACCP, ISO).
– Підготовка фахівців до професійної діяльності у сфері контролю виробництва.

Завдання дисципліни
Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є:

– Ознайомити студентів з основними поняттями техно-хімічного контролю.
– Вивчити класифікацію показників якості продукції.
– Сформувати знання про методи техно-хімічного аналізу.
– Ознайомити з нормативною базою контролю якості у виробництві.
– Вивчити принципи системи HACCP.
– Розглянути контроль технологічних процесів виробництва.
– Сформувати навички оцінювання якості на різних етапах виробництва.
– Розвинути вміння працювати з нормативною та науковою літературою.

Результати навчання (компетентності)
Знати:
– Основні поняття техно-хімічного контролю;
– Класифікацію показників якості продукції;
– Методи аналізу (органолептичні, фізико-хімічні, інструментальні);
– Основи систем HACCP та ISO;
– Нормативні документи у сфері контролю виробництва;
– Вплив технологічних факторів на якість продукції.

Вміти:
– Оцінювати якість сировини та продукції;
– Проводити техно-хімічний аналіз;
– Контролювати технологічні процеси;
– Виявляти відхилення у виробництві;
– Працювати з нормативною документацією;
– Застосовувати принципи HACCP на практиці.

Компетенції:
– Здатність аналізувати якість продукції;
– Вміння контролювати технологічні процеси;
– Здатність застосовувати методи аналізу;
– Вміння організовувати систему контролю;
– Здатність аналізувати результати досліджень і приймати рішення.

Soft skills (соціальні навички)
– уміння комунікувати у професійній діяльності;
– здатність до роботи в команді;
– навички аналізу та узагальнення інформації;
– здатність до критичного мислення;
– вміння доносити інформацію фахівцям і нефахівцям;
– здатність приймати обґрунтовані рішення;
– дотримання етичних норм 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 – 4
	Галузь знань

20 Аграрні науки та продовольство


	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	5

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

Бакалавр


	Аудиторні години: 60 год

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

30 год. 
	Практичні, семінарські: 

 год.

	Загальна кількість годин – 120
	
	
	Лабораторні:

10 год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 3,0
	
	Самостійна робота 80 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: екзамен


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Змістовий модуль 1. Теоретичні основи техно-хімічного контролю
Тема 1. Основи техно-хімічного контролю виробництва
1.1. Терміни та визначення техно-хімічного контролю
1.2. Завдання і функції техно-хімічного контролю
1.2.1. Контроль якості сировини та матеріалів

Тема 2. Нормативне забезпечення контролю
2.1. Стандартизація та сертифікація продукції
2.2. Нормативні документи (ДСТУ, ISO, HACCP)

Тема 3. Організація техно-хімічного контролю на підприємстві
3.1. Структура лабораторії контролю
3.2. Документування результатів аналізу

Змістовий модуль 2. Методи техно-хімічного контролю
Тема 4. Методи аналізу у техно-хімічному контролі
4.1. Органолептичні методи
4.2. Фізико-хімічні методи
4.3. Інструментальні методи аналізу

Тема 5. Контроль якості сировини і продукції
5.1. Контроль якості харчової сировини
5.2. Контроль проміжної продукції
5.3. Контроль готової продукції

Тема 6. Контроль технологічних процесів
6.1. Контроль параметрів технологічного процесу
6.2. Виявлення відхилень та їх усунення
6.3. Безпечність виробництва

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 1. Теоретичні основи техно-хімічного контролю


	Тема 1. Основи техно-хімічного контролю виробництва
1.1. Терміни та визначення техно-хімічного контролю
1.2. Завдання і функції техно-хімічного контролю
1.2.1. Контроль якості сировини та матеріалів


	16
	5
	
	1
	-
	10

	Тема 2. Нормативне забезпечення контролю
2.1. Стандартизація та сертифікація продукції
2.2. Нормативні документи (ДСТУ, ISO, HACCP)


	17
	5
	
	2
	-
	15

	Тема 3. Організація техно-хімічного контролю на підприємстві
3.1. Структура лабораторії контролю
3.2. Документування результатів аналізу


	22
	5
	
	2
	-
	15

	Разом за змістовим модулем 1
	60
	15
	-
	5
	-
	40

	Змістовий модуль 2. Методи техно-хімічного контролю


	Тема 4. Методи аналізу у техно-хімічному контролі
4.1. Органолептичні методи
4.2. Фізико-хімічні методи
4.3. Інструментальні методи аналізу


	15
	5
	
	2
	-
	15

	Тема 5. Контроль якості сировини і продукції
5.1. Контроль якості харчової сировини
5.2. Контроль проміжної продукції
5.3. Контроль готової продукції


	13
	5
	
	2
	-
	10

	Тема 6. Контроль технологічних процесів
6.1. Контроль параметрів технологічного процесу
6.2. Виявлення відхилень та їх усунення
6.3. Безпечність виробництва


	13
	5
	
	2
	−
	15

	Разом за змістовим модулем 2
	60
	15
	
	5
	-
	40

	Усього 
	120
	40
	
	20
	-
	90


ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	3
	

	№
	№ теми
	Назва теми
	Години

	1
	1
	Основи контролю
	1

	2
	2
	Нормативне забезпечення
	1

	3
	3
	Система HACCP
	2

	4
	4
	Методи контролю якості
	2

	5
	5
	Контроль процксів
	2

	
	
	Усього
	10


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№
	№ теми
	Назва теми
	Години

	1
	1
	Основи контролю якості
	6

	2
	2
	Нормативні документи та стандарти
	6

	3
	3
	Організація лабораторії
	8

	4
	4
	Методи контролю якості
	10

	5
	5
	Технологічний контроль
	8

	6
	6
	Забруднювачі харчових продуктів
	8

	7
	6
	Забезпечення безпечності
	9


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

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.

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:

Змістовий модуль 1. Теоретичні основи контролю якості
1. Поняття якості та безпечності харчових продуктів. 

2. Основні терміни у сфері контролю якості харчових продуктів. 

3. Класифікація харчової сировини і готової продукції. 

4. Основні показники якості харчових продуктів. 

5. Органолептичні показники якості: характеристика та значення. 

6. Фізико-хімічні показники якості харчових продуктів. 

7. Мікробіологічні показники якості харчових продуктів. 

8. Нормативно-правова база контролю якості в Україні. 

9. Державні стандарти (ДСТУ) у сфері харчових продуктів. 

10. Система сертифікації харчових продуктів. 

11. Стандартизація продукції та її значення. 

12. Основні принципи системи HACCP. 

13. Аналіз небезпечних факторів у системі HACCP. 

14. Критичні контрольні точки (ККТ) та їх визначення. 

15. Міжнародні стандарти якості (ISO 22000). 

16. Взаємозв’язок якості продукції та здоров’я людини. 

17.  Сутність техно-хімічного контролю. 

18. Завдання контролю якості на виробництві. 

19. Види контролю на підприємстві. 

20 Нормативна база контролю. 

21. Організація лабораторії контролю. 

22. Методи аналізу харчових продуктів. 

23.  Органолептичний аналіз. 

24.  Фізико-хімічні методи. 

25. Інструментальні методи. 

26.  Контроль якості сировини. 

27.  Контроль напівфабрикатів. 

28. Контроль готової продукції. 

29.  Контроль технологічного процесу. 

30.  Відхилення у виробництві. 

31.  Методи визначення вологи. 

32. Методи визначення білка. 

33.  Методи визначення жиру. 

34.  Методи визначення кислотності. 

35.Безпечність виробництва.
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