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Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів – 3
	Галузь знань:

18 «Виробництво та технології»

	Нормативна

	
	Спеціальність: 181  Харчові технології
	

	Модулів ‑ 2
	
	Рік підготовки:

	Змістових модулів ‑ 2
	
	2019-2020
	2019-2020

	Індивідуальне науково-дослідне завдання: - немає
	
	Курс

	
	
	1
	1

	
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 90/90
	
	1
	1

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 1,5
самостійної роботи студента – 1,5
	Освітній ступінь:

магістр
	14 
	8 

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	-
	-

	
	
	Лабораторні

	
	
	30 
	8

	
	
	Самостійна робота

	
	
	46 
	74 

	
	
	Індивідуальні завдання: -

	
	
	Вид контролю: 

Комп’ютерне  тестування, захист ЛПЗ, захист самостійних робіт та рефератів, екзамен.


Примітка.

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної роботи становить (%): для денної форми навчання – 47/53 (42/48)

1. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета: одержання знань про шкідливі речовини, що можуть бути  в харчових продуктах і умінь щодо  застосування  заходів для зниження шкідливого впливу небезпечних речовин в харчовимх продуктах на організм людини.

Завдання: підготовка майбутніх фахівців, що чітко розуміють проблему безпеки харчових продуктів, критерії гігієнічної оцінки виробництва харчових продуктів та орієнтуються в сучасних системах забезпечення безпечності харчових продуктів. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен:

Знати: нормативно-правові документи з питань безпеки харчових продуктів; критерії гігієнічної оцінки харчових продуктів. основні шкідливі речовини, що можуть знаходиться в харчових продуктах. методи виявлення шкідливих речовин їжі і способи зниження їхнього впливу на організм людини. небезпеки, пов'язані зі споживанням різних харчових продуктів; особливості ведення технологічного процесу, що дозволяють знизити вміст або іноктивувати шкідливі речовини їжі та систему НАССР.

Вміти: застосовувати нормативно-правові документи з питань безпеки в умовах виробництва; запропонувати одержання шкідливих речовин у харчових продуктах. здійснювати контроль санітарного стану в конкретних умовах виробництва. давати висновок про безпеку харчових продуктів; проводити гігієнічний аналіз основних технологічних процесів виробництва харчових продуктів тваринного походження молока та розробляти і запроваджувати систему НАССР.

1. Програма навчальної дисципліни

(Затверджена ВС СНАУ 28.04.17 р., протокол №9)

Змістовний модуль 1. Вплив технологічних, кулінарних та нормативно-правових чинників на якість харчової продукції.

Тема 1. Вступ. Нормативно-правова база якості і безпечності харчових продуктів. Основні показники продовольчої безпеки.  Документи, що регламентують якість і безпечність харчових продуктів в країнах ЄС. Нормативна база України.
Тема 2. Чинники якості харчової продукції.

 Вміст і склад білків, ліпідів, вуглеводів як чинник якості. Вміст і склад вітамінів, мінеральних речовин, як чинник якості.
 Вода харчових продуктів, як чинник якості.
Тема 3. Забруднення харчових продуктів та можливості запобігання йому. Забруднення харчових продуктів важкими та рідкісними металами. 
поверхневе та структурне забруднення харчових продуктів радіонуклідами. 
Забруднення нітратами та нітритами та можливості зменшення їх кількості в харчових продуктах. 
Грибкові метаболіти та запобігання їх розвитку в харчових продуктах.

Змістовний модуль 2. Методика, організація та сенсорний контроль якості продукції.

Тема 4. Якість ресторанної продукції. 
Вплив складових якості продукції на кінцевий результат виробництва. Якість та властивість продукції. Оцінка якості продукції. 
Тема 5. Методи і показники оцінки якості продукції. Показники якості та параметри продукції. 
Методи оцінки якості продукції: диференційний, комплексний, змішаний, статистичний. Класифікація методів залежно від засобів вимірювання: вимірювальні, реєстраційні, розрахункові, соціологічні, експертні й органолептичні. 
Номенклатура основних груп показників якості продукції за властивостями, які вони характеризують: показники призначення, надійності, технологічності, транспортабельності, безпеки, стандартизації й уніфікації, естетичні, ергономічні, патентно-правові, екологічні, використання сировини, матеріалів, палива, енергії й трудових ресурсів.
Тема 6. Організація контролю якості. 
Економічна залежність працівника і якість.

Контроль якості продукції на підприємствах.

Контроль якості, що здійснюється спеціальними лабораторіями.

Тема 7. Система контролю якості НАССР. 
Історія. Законодавча база. 
Основні поняття. 
Принципи НАССР. 
Переваги системи НАССР.
4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усього
	у тому числі
	Усього
	у тому числі

	
	
	Лекції
	Практичні
	Лаб. роботи
	Індивідуальні
	Сам. робота
	
	Лекції
	Практичні
	Лаб. роботи
	Індивідуальні
	Сам. робота

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1. Законодавче регулювання якості та безпеки харчових продуктів

	Змістовний модуль 1. Вплив технологічних, кулінарних та нормативно-правових чинників на якість харчової продукції.

	Тема 1. Вступ. Нормативно-правова база якості і безпечності харчових продуктів
	7
	2
	
	4
	
	6
	11
	1
	
	-
	
	10

	Тема 2. Чинники якості харчової продукції
	7
	2
	
	4
	
	6
	13
	1
	
	2
	
	10

	Тема 3. Забруднення харчових продуктів та можливості запобігання йому
	8
	2
	
	4
	
	8
	12
	1
	
	1
	
	10

	Разом за змістовим модулем 1
	38
	6
	
	12
	
	20
	36
	3
	
	3
	
	30

	Модуль 2. Методи, показники і організація контролю якості.

	Змістовний модуль 2. Методика, організація та сенсорний контроль якості продукції.

	Тема 4. Якість ресторанної продукції
	8
	2
	
	4
	
	8
	17
	2
	
	4
	
	11

	Тема 5. Методи і показники оцінки якості продукції
	12
	2
	
	4
	
	6
	12
	1
	
	
	
	11

	Тема 6. Організація контролю якості
	8
	2
	
	4
	
	8
	13
	1
	
	1
	
	11

	Тема 7. Система контролю якості НАССР. 
	12
	2
	
	4
	
	6
	12
	1
	
	
	
	11

	Разом за змістовим модулем 2
	52
	8
	
	16
	
	28
	54
	5
	
	5
	
	44

	Усього годин по дисципліні
	90
	14
	
	28
	
	48
	90
	8
	
	8
	
	74


5. Теми та план лекційних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Вступ. Нормативно-правова база якості і безпечності харчових продуктів.

1. Основні показники продовольчої безпеки.
2. Документи, що регламентують якість і безпечність харчових продуктів в країнах ЄС.

3. Нормативна база України.

	2/1

	2
	Тема 2. Чинники якості харчової продукції.

1. Вміст і склад білків, ліпідів, вуглеводів як чинник якості.

2. Вміст і склад вітамінів, мінеральних речовин, як чинник якості

3. Вода харчових продуктів, як чинник якості 
	2/1

	3
	Тема 3. Забруднення харчових продуктів та можливості запобігання йому. 

1. Забруднення харчових продуктів важкими металами. 

2. Забруднення продуктів харчування радіонуклідами. 

3. Забруднення нітратами та нітритами. 

4. Забруднення продуктів харчування метаболітами мікроорганізмів.
	2/1

	4
	Тема 4. Якість ресторанної продукції

1. Складові якості.

2. Основні поняття, терміни і визначення.

3. Планування та забезпечення якості продукції
	2/2

	5
	Тема 5. Методи і показники оцінки якості продукції
1. Показники оцінки якості продукції.

2. Методи оцінки якості продукції

3. Споживчі властивості продукції
	2/1

	6
	Тема 6. Організація контролю якості
1. Економічна залежність працівника і якість.

2. Контроль якості продукції на підприємствах.

3. Контроль якості, що здійснюється спеціальними лабораторіями.
	2/1

	7
	Тема 7. Система контролю якості НАССР. 

1.Історія. Законодавча база. 

2.Основні поняття. 

3.Принципи НАССР. 

4.Переваги системи НАССР.
	2/1

	
	Разом
	14/8


6. Теми лабораторних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Вивчення нормативно-правової бази якості і безпечності харчових продуктів
	4/-

	2
	Вивчення чинників якості харчової продукції
	4/2

	3
	Вивчення чинників забруднення харчових продуктів та можливості запобігання йому
	4/1

	4
	Вивчення факторів, які впливають на якість ресторанної продукції.
	4/4

	5
	Опанування методів контролю якості продукції
	4/-

	6
	Вивчення організації контролю якості на підприємстві
	4/1

	7
	Вивчення системи НАССР
	4/-

	
	Разом
	28/8


7. Самостійна робота

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Основні показники продовольчої безпеки.
	6/10

	2
	Вода харчових продуктів, як чинник якості.
	6/10

	3
	Забруднення продуктів харчування метаболітами мікроорганізмів.
	8/10

	4
	 Основні поняття, терміни і визначення якості харчової продукції.
	8/11

	5
	Споживчі властивості харчової продукції
	6/11

	6
	Контроль якості харчової продукції, що здійснюється спеціальними лабораторіями.
	8/11

	7
	Система контролю якості НАССР: дерево прийняття рішень
	6/11

	
	Разом 
	48/74


8. Методи навчання

8.1 Методи навчання, які використовуються під час проведення лекцій

	Найменування теми
	Обсяг, годин
	Найменування методу навчання

	Тема 1. Вступ. Нормативно-правова база якості і безпечності харчових продуктів
	2
	Пояснювально-ілюстративний метод

	Тема 2. Чинники якості харчової продукції
	2
	Евристичний метод

	Тема 3. Забруднення харчових продуктів та можливості запобігання йому
	2
	Метод проблемного викладання

	Тема 4. Якість ресторанної продукції
	2
	Пояснювально-ілюстративний метод

	Тема 5. Методи і показники оцінки якості продукції
	2
	Репродуктивний метод

	Тема 6. Організація контролю якості
	2
	Метод проблемного викладання


3.2. Методи навчання, які використовуються під час проведення практичних занять 
	Найменування теми
	Обсяг, годин
	Найменування методу

навчання

	1. Вивчення державного  регулювання  належної  якості  та безпеки харчових продуктів.
	2
	Пояснювально-ілюстративний метод

	2. Рецептура на продукція  ресторанного господарства.
	2
	Евристичний метод

	3. Ознайомлення з принципами сучасних міжнародних систем забезпечення якості та безпечності харчових продуктів
	2
	Репродуктивний метод

	4. Якість ресторанної продукції.
	2
	Пояснювально-ілюстративний метод

	5. Ознайомлення з показниками якості та споживчої цінності харчових продуктів.
	2
	Евристичний метод

	6. Організація контролю якості.
	2
	Метод проблемного викладання


9.3 Характеристика методів навчання

	Метод навчання
	Характеристика

	Репродуктивний метод
	Спрямований на алгоритмічну діяльність студентів

	Пояснювально-ілюстративний метод
	Студенти здобувають знання, слухаючи лекцію. Сприймаючи й осмислюючи факти оцінки, висновки, вони залишаються в межах репродуктивного мислення

	Метод проблемного викладання
	Перш, ніж викладається матеріал, ставиться проблема, формулюється пізнавальне завдання, а потім розкриваючи систему доведень, показується спосіб розв’язання поставленого завдання

	Евристичний метод
	Його суть – в організації активного пошуку розв’язання висунутих пізнавальних завдань. Процес мислення набуває продуктивного характеру, але при цьому його поетапно скеровує і контролює лектор


10. Методи контролю

Під час навчання одним із важливих моментів є оцінювання критерій знань студентів, які є невід’ємною складовою частиною любого навчального процесу. Відповідно до умов кредитно-модульної системи організації навчального процесу передбачається оцінювання успішності студентів з дисципліни в балах.  Точки контролю, максимальна та мінімальна бальна оцінка за видами занять та за виконані роботи зазначаються у тематичному плані дисципліни. Оцінювання знань студентів з дисципліни здійснюється на основі результатів поточного модульного контролю (ПМК).

В рамках дисципліни «Управління якістю харчової продукції та послуг» передбачено декілька видів контролю знань студентів: поточний, проміжний та підсумковий.

1. Поточний здійснюється під час проведення практичних занять. Для його оцінювання використовуються тестові завдання та ситуаційні задачі.

2. Проміжний здійснюється для узагальнення знань по окремим темам дисципліни, які об’єднані в один великий блок.

3. Підсумковий здійснюється під час проведення екзамену з усього курсу дисципліни.

11. Розподіл балів, які отримують студенти

	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Атестація
	Підсумковий

тест - екзамен
	Сума

	Модуль 1 – 35 балів
	Модуль 2 – 35 балів
	
	
	
	

	Змістові модулі
	
	
	
	

	1
	2
	
	
	
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	70
	15
	15
	100

	10
	10
	15
	7
	15
	7
	6
	
	
	
	


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90 – 100
	А
	відмінно
	зараховано

	82-89
	В
	добре
	

	75-81
	С
	
	

	69-74
	D
	задовільно
	

	60-68
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	1-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


12. Рекомендована література

Базова:

1. Закон України «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини».

2. Закон України «Про захист прав споживачів».

3. ДСТУ 4161-2003 «Системи управління безпечністю харчових продуктів».

4. Черевко О.І., Крайнюк А.Щ., Димитрієвич Л.Р та ін. Методи контролю якості харчової продукції: Харків: ХДУХТ, 2005.-230 с. 

5. Данченко Л.В., Надикта В.Д. Безопасность пищевого сырья и продуктов питания. – М.: Пищевая промышленность, 1999. – 352 с.

6. Основи фізіології, гігієни та безпеки харчування: Навч. посіб.: у 2 частинах. Частина 2. Основи гігієни та безпеки харчування / О.М. Царенко, М.І. Машкін, Л.Ф. Павлоцька та ін.. – Суми: ВТД «Університетська книга», 2004. – 278 с.

7. Закон України “Про підприємництво”. Відомості Верховної Ради України із змінами та доповненнями, внесеними законами України від 21.12.1999 р.№1328–XIV.

8. Закон України “Про підприємства в Україні”. Відомості Верховної Ради України від 27 березня 1991 р., № 24.

9. Закон України «Про захист прав споживачів». Постанова Верховної Ради України від 15.12.1993 р.

10. ДСТУ ISO 9000-2001 «Системи управління якістю. Основні положення та словник».

11. ДСТУ ISO 9001-2001 «Системи управління якістю. Вимоги».

12. ДСТУ ISO 9004-2001 «Системи управління якістю. Настанови щодо поліпшення діяльності».

13. ДСТУ 3410-96 Система сертифікації УкрСЕПРО. Основні положення.

14. ДСТУ 3413-96 Система сертифікації УкрСЕПРО. Порядок проведення сертифікації продукції.

15. ДСТУ 3414-96 Система сертифікації УкрСЕПРО. Атестація виробництва.

Порядок здійснення.

16. ДСТУ 3415-96 Система сертифікації УкрСЕПРО. Реєстр системи.

17. ДСТУ 3416-96 Система сертифікації УкрСЕПРО. Порядок реєстрації

об’єктів добровільної сертифікації.

18. ДСТУ 3279-95 «Стандартизація послуг. Основні положення».

19. Декрет Кабінету Міністрів України «Про стандартизацію і сертифікацію».

20. Закон України “Про охорону праці”. Постанова Верховної Ради України від 01.01.2004 р.

21. Закон України «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини».

22. Закон України «Про охорону навколишнього природного середовища».

23. Декрет Кабінету Міністрів України «Про стандартизацію і сертифікацію».

24. Кодекс України «Про адміністративні порушення».

25. Постанова КМ України від 09.11.96 №1371 «Про удосконалення контролю якості та безпеки харчових продуктів».

26. Правила роботи закладів (підприємств) громадського харчування (Наказ № 219 від 24. 07. 2002 р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України).

27. Черевко О.І., Малюк Л.П., Дейниченко Г.В. Збірник нормативних документів державного регулювання у сфері ресторанного бізнесу. – Харків: ПКФ“Фавор ЛТД”, 2003. – 440 с.

Допоміжна:

1. Голубев В.Н., Чичева-Филатова Л.В., Шленская Т.В. Пищевые и биологические активные добавки. – М.: АСАДЕМА, 2003. – 200 с.

2. Домарецький В. А., Златов Т.П. Екологія харчових продуктів. – К.: Урожай, 1993. – 188 с.

3. Технология  цельномолочных продуктов  и молочно-белковых концентратов: Справочник / Е.А. Богдановна, Р.Н. Хандак, З.С. Зобкова ‑ М.: Агропромиздат, 1989. – 311 с.

4. Инихов Г.С., Брио Н.П. Методы анализа молока и молочных продуктов: Справочное руководство. – М.: Пищ. пр-ть, 1971. – 423
5. Справочник технолога общественного питания /А.И.Мглинец, Г.Н.Ловачева, Л.М.Алешина и др. – М.: Колос, 2000.- 416 с.

6. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. В трех томах. Т. 1: Цельномолочные продукты. – С. Пб.: ГИОРД, 1999. ‑ 384. 

7. Справочник технолога колбасного производства / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Б.Е. Гутник и др. ‑ М.: Колос, 1993. – 431 с.

8. Производственно – технический контроль и методы оценки качества мяса, мясо – и птице продуктов. Справочник. ‑ М.: Пищ. пр-ть, 1974.- 248.

