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Описнавчальноїдисципліни.Дисципліна формує у здобувачів вищої освіти 

систему знань щодо експертизи харчової продукції із застосуванням новітніх 

методик і сучасних методів  за рахунок виявлення недоброякісної, 

фальсифікованої та небезпечної харчової продукції, на основі  оволодіння 
понять якості  харчової продукції та сучасних систем управління якістю.   

Галузьзнань,спеціальність,освітняпрограма, освітнійступінь 

Освітній ступінь Бакалавр 

Спеціальність «Професійна освіта» 

Освітнньо-професійна програма   Аграрне виробництво, переробка 

сільськогосподарської продукції та харчові 

технології 

Характеристика навчальної дисципліни 

Вид Вибіркова 

Загальна кількість годин 180 

Кількість кредитів ECTS 6 

Кількість змістових модулів 2 

Курсовий проект(робота)(за 
наявності) 

- 

Форма контролю Екзамен  

Показникинавчальноїдисципліни 

Дляденної тазаочноїформ здобуття вищої освіти 
 Форма навчання 
 Денна Заочна 

Рік підготовки(курс) ІІІ курс - 

Семестр 6 - 

Лекційні заняття 45 год.  

Практичні, семінарські заняття 45год.  

Лабораторні заняття  .  

Самостійна робота 90 год.  

Індивідуальні завдання -  

Кількість тижневих аудиторних 
годин для денної форми навчання 

6 год. 
 

 

 

 

1.Мета,  компетентності та програмнірезультатинавчальноїдисципліни 

Мета дисципліни «Експертиза та управління якістю харчових 
продуктів» опанування здобувачами вищої освіти теоретичних знань та 

практичних навичок: щодо проведення експертизи харчової продукції, 

оволодіння  сучасними способами і методами експертизи сировини, 

напівфабрикатів і готової харчової продукції; щодо поняття якості харчової 
продукції, відповідного законодавства та нормативних документів  для  

систем управління якістю в Україні, а також у країнах ЄС та інших країнах. 

Перелік навчальних дисциплін, які передують вивченню дисципліни 

«Експертиза та управління якістю харчових продуктів»: «Теоретичні основи 

харчових технологій »,«Загальні технології харчової промисловості». 



Набуття компетентностей: 

інтегральна компетентність (ІК): здатність розв’язувати 

спеціалізовані задачі різного рівня складності у процесі навчання, із 

застосуванням базових теоретичних знань, розвинутої системи логічного 
мислення, комплексу теорій та методів фундаментальних і прикладних наук 

та розв’язувати практичні проблеми технічного і технологічного характеру у 

виробничих умовах підприємств харчової промисловості.  

загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 1. знання та розуміння предметної області, розуміння професійної 

діяльності; 

 ЗК 3. здатність виявляти ініціативу та підприємливість;  

ЗК 6. здатністю оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт; 

 ЗК 7. здатність працювати в команді;  

ЗК 9. навички здійснення безпечної діяльності;  

ЗК 10. прагнення до збереження навколишнього середовища;  

ЗК 12. здатність спілкуватися іноземною мовою; 

фахові (спеціальні) компетентності (ФК): 

СК 1. здатність впроваджувати у виробництво технології харчових 
продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини впродовж технологічного процесу;  

СК 3. здатність організовувати та проводити контроль якості і 
безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів із 

застосуванням сучасних методів;  

СК4. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі 

відповідних стандартів та у межах систем управління безпечністю харчових 
продуктів під час їх виробництва і реалізації; 

СК8 Здатність проводити дослідження в умовах спеціалізованих 

лабораторій для вирішення прикладних задач. 
Програмні результати навчання (ПРН):  

ПРН 1. знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні 

проблеми в галузі харчових технологій;  

ПРН 3. вміти застосовувати інформаційні та комунікаційні технології 
для інформаційного забезпечення професійної діяльності та проведення 

досліджень прикладного характеру; 

 ПРН 7. організовувати, контролювати та управляти технологічними 

процесами переробки продовольчої сировини у харчові продукти, у тому 
числі із застосуванням технічних засобів автоматизації і систем керування; 

ПРН 10. впроваджувати системи управління якістю та безпечністю 

харчових продуктів;  
ПРН 17. організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати 

екологічну чистоту виробництва;  

ПРН 19. підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання 

самостійної та командної роботи.  
 



2. Програма та структура навчальної дисципліни 
 

 

Назви змістових модулів 
і тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

тижні 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 14 

Модуль 1. Теоретичні основи  та методи експертизи харчових продуктів 

Тема 1. 

Основні поняття, 

експертизи харчової 

продукції.Об’єкти, 

суб’єкти, методи та 

засоби експертизи 

харчових продуктів. 

1  10 2 2   6  - - - - - 

Тема 2. Експертиза  та 

управління якістю 

харчових продуктів. 

Ідентифікація як 

складова експертизи 

харчової продукції. 

 14 4 4    6       

Тема 3.  Класифікація  та 

характеристика методів 

проведення експертизи   

харчових продуктів. 

 12  3 3   6        

Тема 4. Сутність 

санітарно-гігієнічної 

експертизи різних видів  

харчових продуктів 

 14 4 4   6       

Тема 5. Експертиза 

зерноборошняної, рибної 

та м’ясної продукції. 

 16 4 4   8       

Тема  6. Експертиза 

молока, молочних 

продуктів, яєць, яєчних 

товарів, харчових 

концентратів 

 14 4 4   6       

Тема 7. Експертиза 

фруктово-овочевої, 

лікерогорілчаної 

продукції, меду та 

кондитерських виробів. 

 16 4 4   8       

Разом за модулем 1   96 25 25   46       

    Модуль 2. Системи управління якістю харчових продуктів 

Тема 8. Еволюція 

основоположних 

концепцій управління 

якістю.  

 14  2 2   10        

Тема  9. Вітчизняні 

системи управління 

якістю харчової 

 16  2 4   10        



продукції. 

Тема 10.  Міжнародні 

стандарти  з управління 

якістю харчової 

продукції. 

 14  4 4   6        

Тема 11.Управління 

безпекою харчових  

продуктів  на основі 

принципів НАССР 

 14 4 4   6       

Тема 12.  Міжнародний 

досвід розвитку системи 

управління якістю 

харчової продукції. 

 14 4 4   6       

Тема 13.Законодавче 

регулювання 

використання харчових 

добавок  в Україні   та     

світі.    

 12 4 2   6       

Разом за модулем 2 84  20 20   44       

Усього годин 180  45 45   90       

 
 
 

3. Теми лекцій 

№з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Основні поняття, експертизи харчової продукції.Об’єкти, 

суб’єкти, методи та засоби експертизи харчових продуктів. 
2  

2 Експертиза  та управління якістю харчових продуктів. 

Ідентифікація як складова експертизи харчової продукції. 
4 

3 Класифікація  та характеристика методів проведення експертизи   

харчових продуктів. 
3 

4 Сутність санітарно-гігієнічної експертизи різних видів  харчових 

продуктів. 
4 

5 Експертиза зерноборошняної, рибної та м’ясної продукції. 4 

6 Експертиза молока, молочних продуктів, яєць, яєчних товарів, 

харчових концентратів 
4 

7 Експертиза фруктово-овочевої, лікерогорілчаної продукції, меду 

та кондитерських виробів. 
4 

8 Еволюція основоположних концепцій управління якістю. 2  

9 Вітчизняні системи управління якістю харчової продукції. 2  

10 Міжнародні стандарти  з управління якістю харчової продукції.  4 

11 Управління безпекою харчових  продуктів  на основі принципів 

НАССР 
4  

12 Міжнародний досвід розвитку системи управління якістю 

харчової продукції. 
4  



13 Законодавче регулювання використання харчових добавок  в 

Україні та світі. 
4 

    4. Теми практичних занять 

№ 
з/п 

Назва теми Кількість 
годин 

1. Інформаційні джерела експертизи харчових продуктів. 4  

2 Правила і порядок проведення експертизи різних видів 

харчової продукції. 

 3 

3 Санітарно-гігієнічна експертизи різних видів  харчових 

продуктів. 

4  

4 Експертиза та методи виявлення фальсифікації 

зерноборошняної продукції. 
 4 

5 Експертиза та методи виявлення фальсифікації рибної та 

м’ясної продукції,  м'ясних напівфабрикатів. 
 4 

6 Експертиза та методи виявлення фальсифікації молока, 

молочних продуктів. 
4  

7 Експертиза та методи виявлення фальсифікації , яєць, яєчних 

товарів, харчових концентратів. 
2 

8 Експертиза та методи виявлення фальсифікації фруктово-

овочевої продукції, меду та кондитерських виробів. 

4  

9 Експертиза та методи виявлення фальсифікації виноробної та 

лікеро-горілчаної продукції. 
 4 

10  Вітчизняні системи управління якістю харчової продукції.  4 

11  Міжнародні стандарти  з управління якістю харчової продукції.  4 
12  Безпека харчових  продуктів на основі принципів НАССР.  2 

13   Системи управління якістю харчової продукції в різних країнах. 4  

 5. Теми самостійної роботи  

№ з/п Назва теми Кількість 

годин 

1 Нормативна документація як засіб експертизи харчової 

продукції.    

6 

2  Класифікація   існуючих методів експертизи якості харчових 

продуктів. 
6 

3   Дослідження сучасних видів експертизи продовольчої 

сировини   тваринного походження. 
6 

4 Дослідження сучасних видів експертизи продовольчої 

сировини рослинного   походження. 
6 

5  Вивчення існуючих способів підготовки проб до аналізу. 8 

6  Сенсорні методи експертизи м’ясної продукції,  м'ясних 

напівфабрикатів. 
6 

7  Фізико-хімічні методи експертизи м’ясної продукції,  м'ясних 

напівфабрикатів. 
8 

8  Сенсорні методи експертизи риби, рибної  продукції, 

морепродуктів. 
10 

9  Фізико-хімічні методи експертизи риби, рибної  продукції, 

морепродуктів. 
10 



10  Сенсорні методи експертизи молока, молочних та 

кисломолочних продуктів. 
6 

11  Фізико-хімічні методи експертизи молока, молочних та 

кисломолочних продуктів. 
6 

12  Використання системи НАССР у сфері управління безпекою 

харчових  продуктів.     
6 

13 Стандарти Кодексу Аліментаріус  на всі основні види 

харчових продуктів.    
6 

 

6. Методи та засоби діагностики результатів навчання: 

–уснеабописьмовеопитування; 
–співбесіда; 

–тестування; 

–захистлабораторнихробіт; 

–екзамен. 

7. Методи навчання: 

- метод практико-орієнтованого навчання; 

- словесний метод (лекція, дискусія, співбесіда тощо);  

- практичний метод навчання шляхом лабораторних  досліджень ; 
- наочний метод (метод ілюстрацій, метод демонстрацій);  

- самостійна робота (виконаннязавдань). 

8. Оцінювання результатів навчання. 

Оцінювання знань здобувача вищої освіти відбувається за 100-бальною 

шкалою і переводиться в національні оцінки згідно з   чинним «Положенням 

про екзамени та заліки у НУБіП України» (наказ затверджено 27 лютого 2025 

р. протокол №8). 

8.1. Розподіл балів за видами навчальної діяльності 

Вид навчальної 

діяльності 
Результати навчання Оцінювання 

Модуль 1. Теоретичні основи  та методи експертизи харчових продуктів 

Лекція 1. Основні поняття, 

експертизи харчової 

продукції . Об’єкти, 

суб’єкти, методи та засоби 

експертизи харчових 

продуктів.  

Знати: основні поняття, об’єкти, 

суб’єкти, методи та засоби експертизи 

харчових продуктів.     

Практична  1.   

Інформаційні джерела 

експертизи харчових 

продуктів. 

Знати: інформаційні джерела 

експертизи харчових продуктів. 
5 

Лекція 2. Експертиза  та 

управління якістю харчових 

продуктів. Ідентифікація як 

складова експертизи 

 

 



харчової продукції.  

Практична   2.      Правила і 

порядок проведення 

експертизи різних видів 

харчової продукції. 

Знати:  порядок проведення експертизи 

різних видів харчової продукції. 5 

Лекція 3.  Класифікація  та 

характеристика методів 

проведення експертизи   

харчових продуктів. 

Знати:  методи проведення експертизи   

харчових продуктів.  

Лекція 4.  Сутність 

санітарно-гігієнічної 

експертизи різних видів  

харчових продуктів. 

 

 

Практична 3,4.  Санітарно-

гігієнічна експертизи різних 

видів  харчових продуктів.  

Знати:  порядок проведення санітарно-

гігієнічної експертизи різних видів  

харчових продуктів.   

10 

Лекція 5. Експертиза 

зерноборошняної, рибної та 

м’ясної продукції. 

  

Практична 5.  Експертиза 

та методи виявлення 

фальсифікації 

зерноборошняної продукції. 

Знати: порядок проведення та методи 

експертизи   зерноборошняної продукції, 

рибної та м’ясної продукції..   

5 

Лекція 6.  Експертиза 

молока, молочних 

продуктів, яєць, яєчних 

товарів, харчових 

концентратів. 

  

Практична 6.  Експертиза 

та методи виявлення 

фальсифікації молока, 

молочних продуктів, яєць, 

яєчних товарів. 

Знати:  методи виявлення фальсифікації 

молока, молочних продуктів,  яєць, 

яєчних товарів, харчових концентратів та 

проведення експертизи.  

5 

Лекція 7.  Експертиза 

фруктово-овочевої, 

лікерогорілчаної продукції, 

меду та кондитерських 

виробів. 

    

Практична 7.   Експертиза 

та методи виявлення 

фальсифікації фруктово-

овочевої, лікерогорілчаної 

продукції, меду та 

кондитерських виробів. 

Знати:  методи виявлення 

фальсифікації фруктово-овочевої, 

лікерогорілчаної продукції, меду та 

кондитерських виробів та проведення 

експертизи. 

5 

Самостійна робота 1,2,3.    

Нормативна документація 

як засіб експертизи харчової 

продукції.   Класифікація   

Знати: нормативну документацію. 

Класифікацію методів експертизи якості 

харчових продуктів. 

10 



існуючих методів. 

експертизи якості харчових 

продуктів. Вивчення 

існуючих способів 

підготовки проб до аналізу. 

 

Самостійна робота 4,5.      
Дослідження сучасних видів 

експертизи продовольчої 

сировини   тваринного 

походження. Дослідження 

сучасних видів експертизи 

продовольчої сировини 

рослинного   походження. 

Знати:   сучасні види експертизи 

продовольчої сировини рослинного    та 

тваринного походження.      

10 

 Самостійна робота 6,7.    
Сенсорні методи експертизи 

м’ясної продукції,  м'ясних 

напівфабрикатів. Фізико-

хімічні методи експертизи 

м’ясної продукції,  м'ясних 

напівфабрикатів. 

Знати:     сенсорні та фізико-хімічні 

методи методи експертизи м’ясної 

продукції,  м'ясних напівфабрикатів. 
5 

Модульна контрольна 

робота 1 

   
30 

Всього за модулем 1   100 

 Модуль 2.   Модуль 2. Системи управління якістю харчових продуктів в. 

Лекція 8.  Еволюція 

основоположних концепцій 

управління якістю. 

 
 

Практична 8.  Сенсорні 

методи експертизи риби, 

рибної  продукції, 

морепродуктів. 

Знати:  сенсорні   експертизи риби, 

рибної  продукції, морепродуктів. 
10 

Лекція 9.   Вітчизняні 

системи управління 

якістю харчової 

продукції. 

  

 

Практична 9.     Фізико-

хімічні методи експертизи 

риби, рибної  продукції, 

морепродуктів. 

 Знати:  фізико-хімічні методи методи 

експертизи риби, рибної  продукції, 

морепродуктів. 

5 

Лекція  10.   Міжнародні 

стандарти  з управління 

якістю харчової продукції. 

 
 

Практична 10. Вітчизняні 

системи управління якістю 

харчової продукції.       

Знати:вітчизняні  та закордонні системи 

управління якістю харчової продукції.       5 

Лекція  11.   Управління 

безпекою харчових  

продуктів  на основі 

  
 



принципів НАССР 

Практична  11.   

Міжнародні стандарти  з 

управління якістю харчової 

продукції. 

  Знати: безпека харчових  продуктів на 

основі принципів НАССР; міжнародні 

стандарти  з управління якістю харчової 

продукції.  

10 

Лекція  12.   Міжнародний 

досвід розвитку системи 

управління якістю харчової 

продукції. 

  

 

Практична  12.   Системи 

управління якістю харчової 

продукції в різних країнах. 

 Знати: системи управління якістю 

харчової продукції в різних країнах.   10 

Лекція  13.   Законодавче 

регулювання використання 

харчових добавок  в Україні 

та світі. 

    

 

Практична 13.   Системи 

управління якістю харчової 

продукції в різних країнах. 

Законодавче регулювання 

використання харчових 

добавок   

Знати:   організацію управління якістю 

харчової продукції в різних країнах 

Законодавчі основи  використання 

харчових добавок .   
10 

Самостійна робота 8,9.   

Сенсорні методи експертизи 

молока, молочних та 

кисломолочних продуктів. 

Фізико-хімічні методи 

експертизи молока, 

молочних та кисломолочних 

продуктів. 

Знати: сенсорні   та фізико-хімічні 

методи методи експертизи  молочних та 

кисломолочних продуктів 

5 

Самостійна робота 10, 11.  
Сенсорні  та методи 

експертизи риби, рибної  

продукції, морепродуктів. 

Знати:    сенсорні   та фізико-хімічні 

методи методи експертизи риби, рибної  

продукції, морепродуктів. 
5 

Самостійна робота 12,13.   

Використання системи 

НАССР у сфері управління 

безпекою харчових  

продуктів.    Стандарти 

Кодексу Аліментаріус  на 

всі основні види харчових 

продуктів.    

  Знати:    принципи   системи НАССР . 

Стандарти Кодексу Аліментаріус. 

10 

Модульна контрольна 

робота 2. 

.    
30 

Всього за модулем 2   100 

Навчальна робота  

Екзамен 30 



8.2 Шкала оцінювання знань здобуівча вищої освіти  

Рейтинг здобувача вищої освіти, бали Оцінка за національною системою  

90-100 відмінно 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно 

8.3. Політика оцінювання 

Політикащодод

едлайнів та 

перескладання 

роботи, якіздаютьсяізпорушеннямтермінів без поважних причин, 

оцінюються на нижчуоцінку. Перескладаннямодуліввідбуваєтьсяіздозволу 

лектора за наявностіповажних причин (наприклад, лікарняний).  

Політикащодоа

кадемічноїдобр

очесності 

Списуванняпід час контрольнихробіт та екзаменівзаборонені (в т.ч. 

ізвикористанняммобільнихдевайсів). 

Рефератиповинніматикоректнітекстовіпосилання на 

використанулітературу 

Політикащодов

ідвідування 

відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнароднестажування) навчанняможевідбуватисьіндивідуально 

(в он-лайнформі за погодженняміз деканом факультету) 

 

9. Навчально-методичнезабезпечення 

- електроннийнавчальний курс навчальноїдисципліни (на 
навчальномупорталіНУБіПУкраїниeLearn - 

https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=     (розробляється). 

- конспект лекцій та їхпрезентації (в електронномувигляді); 
- підручники, навчальніпосібники, практикум;  

- методичніматеріалищодовивченнянавчальноїдисципліни для 

здобувачіввищоїосвітиденноїформиздобуттявищоїосвіти. 
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