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1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСКОЇ ПРОДУКЦІЇ
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень

	Освітньо-кваліфікаційний рівень
	Бакалавр

	Напрям підготовки
	6.040106 «Екологія, охорона навколишнього середовища та збалансоване природокористування»

	Спеціальність
	Екологія та охорона навколишнього середовища

	Характеристика навчальної дисципліни

	Вид
	Вибіркова

	Загальна кількість годин
	68

	Кількість кредитів ЕСТS
	2,3

	Кількість змістовних модулів
	2

	Курсовий проект
	-

	Форма контролю
	залік

	Показники навчальної дисципліни для денної форми навчання

	
	денна форма навчання

	Рік підготовки (курс)
	2015 (2 курс)

	Семестр
	3

	Лекційні заняття 
	15

	Практичні, семінарські заняття
	-

	Лабораторні заняття
	15

	Самостійна робота
	38

	Кількість тижневих аудиторних годин
	2

	
	




2. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
        Мета дисципліни – закріпити теоретичні знання набуті під час вивчення інших дисциплін циклупрофесійної і практичної підготовки в поєднанні з їх практичним використанням з метою поліпшення біологічної, технологічної і гігієнічної якості рослинницької продукції та продуктів її переробки, підвищення екологічного рівня агропромислового виробництва. 
         Основними завданнями дисципліни є вивчення основ сучасних технологій виробництва і переробки с/г продукції, принципів розробки агроекологічних рекомендацій щодо їх удосконалення; основних показників якості с/г продукції та продуктів її переробки; оволодіння держстандартами на с/г продукцію та продути її переробки; вивчення та засвоєння сучасних способів і засобів управління якістю с/г продукції; оволодіння сучасними методами оцінювання та контролю за якістю с/г продукції і її сертифікації.
         Після вивчення дисципліни студент повинен знати фізичні, біохімічні та фізіологічні показники, які характеризують якість продукції рослинництва та їх практичне використання; сучасні методи визначення показників якості продукції рослинництва; вимоги до якості с/г продукції; технологічні основи виробництва, первинної переробки та зберігання продукції рослинництва і тваринництва; сучасні способи та засоби управління якістю с/г продукції.




3. ПРОГРАМА ТА СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ДЛЯ:
– ПОВНОГО ТЕРМІНУ ДЕННОЇ ФОРМИ НАВЧАННЯ 

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма

	
	усього
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Модуль 1. 

	«Основні принципи управління якістю рослинницької продукції»

	1. Якість продукції та система управління якістю
	6
	2
	-
	-
	-
	4

	2. Управління якістю зерна
	8
	2
	-
	2
	-
	4

	3. Управління якістю олійних культур 
	8
	2
	-
	2
	-
	4

	4. Управління якістю овочів і плодів
	8
	2
	-
	2
	-
	4

	Усього годин
	30
	8
	-
	6
	-
	16

	Модуль 2. 

	«Принципи управління якістю тваринної продукції»

	5. М’ясо і м ’ясна продукція сільськогосподарських тварин. Основні технологічні процеси у разі забою тварин 
	9
	2
	-
	2
	-
	5

	6. Сучасні промислові технології переробки молока і виробництва кисломолочних продуктів 
	8
	2
	-
	2
	-
	4

	7. Сучасні технології виробництва курячих яєць, їх харчова характеристика та оцінювання якості 
	7
	1
	-
	2
	-
	4

	8. Оцінювання якості рибної продукції
	7
	1
	-
	2
	-
	4

	9. Характеристика продукції бджільництва та оцінювання її якості
	7
	1
	-
	1
	-
	5

	Усього годин
	38
	7
	-
	9
	-
	22

	Загальна кількість годин
	68
	15
	-
	15
	-
	38



4. ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ
	№
з/п
	Назва теми
	Кількість
годин

	1
	Визначення вмісту «сирої» клейковини в зерні пшениці та її якості.
	2

	2
	Визначення кислотного числа, пероксидного числа та йодного числа в рослинній олії.
	2

	3
	Визначення загальної кислотності плодів і овочів
	2

	4
	Визначення органолептичних і фізико-хімічних показників  якості м’яса. 
	2

	5
	Визначення органолептичних і фізико-хімічних показників якості молока.
	2

	6
	Визначення органолептичних показників якості яєць.
	2

	7
	Визначення органолептичних і біохімічних показників якості риби.
	2

	8
	Визначення  якості меду.
	1

	
	Разом
	15





5. САМОСТІЙНА РОБОТА
1. Засоби управління якістю: планування, оперативне управління, забезпечення, поліпшення.
2. Вимоги до якості заготівельного та постачального зерна (пшениці, ячменю, кукурудзи). Вплив екологічних умов на якість зерна.
3.Вплив екологічних умов на вміст олії в насінні та її якість. 
4. Вплив екологічних умов на якість овочів та плодів.
5.  Харчова цінність м’яса птиці. Види м’яса птиці. 
6. Контамінація молока сторонніми речовинами. Джерела первинної мікрофлори молока.
7. Гігієнічні вимоги до технологічних процесів переробки яєць.
8. Епідемічне значення риби. 
9. Безпека меду.

6. КОНТРОЛЬНІ ПИТАННЯ, КОМПЛЕКТИ ТЕСТІВ ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ РІВНЯ ЗАСВОЄННЯ ЗНАНЬ СТУДЕНТАМИ

1. Харчова цінність м’яса залежить від вмісту:
1. насичених жирних кислот;
2. ненасичених жирних кислот;
3. жирів;
4. білків.
2. Найбільш тривалий термін зберігання має:
1. свіже молоко;
2. пастеризоване молоко;
3. стерилізоване молоко.
3. Метод визначення значень показників якості продукції, який здійснюють на підставі використання теоретичних і (чи) емпіричних залежностей показників якості продукції від її параметрів називається:
1. статистичний;
2. реєстраційний;
3. розрахунковий.
4. Натура зерна, маса 1000 зерен, скловидність, вирівненість, колір і запах зерна, зараженість шкідниками, належать до __________ показників
5. Як називають об’єктивну особливість продукції, яка може виявлятися під час її створення, експлуатації чи споживання ………..
6. Натура зерна це:
1. кількість зернин в 1 літрі;
2. маса 1 літра зерна;
3. розмір зернівки;
4. виповненість зернівки.
7. Ендосперм зерна складається з:
1. білків і вуглеводів;
2. жирів і вуглеводів;
3. білків і крохмалю.
8. Фактори, що впливають на ніжність м'яса:
1. вік тварини;
2. режим годівлі;
3. стать тварин.
9. До дієтичних  відносять яйця,  термін зберігання яких:
1. не перевищує 5 діб (не враховуючи дня знесення) при температурі не вище + 22 ºС і не нижче 0 ºС;
2. не перевищує 7 діб (не враховуючи дня знесення) при температурі не вище + 22 ºС і не нижче 0 ºС;
3. не перевищує 7 діб (не враховуючи дня знесення) при температурі не вище + 20 ºС і не нижче 0 ºС.
10. Фактори, що впливають на колір свіжого м'яса:
1. вік тварини;
2. режим годівлі;
3. ріст бактерій.
11. Основним білком молока є:
1. лактоза;
2. мальтоза;
3. казеїн;
4. овальбумін.
12. Соя належить до:
1. низькоолійних;
2. середньоолійних;
3. високоолійних.
13. Високоолійні культури містять жиру, %:
1. понад 75 %;
2. понад 45 %;
3. понад 55 %;
4. понад 80 %.
14. У незрілих плодах, молодих листках міститься:
1. янтарна кислота;	
2. лимонна кислота;
3.  яблучна кислота.
15. Кислотне число олії при дозріванні насіння:
1. збільшується;
2. знижується.
16. Основний білок яйця:
1. лактоза;
2. мальтоза;
3. казеїн;
4. овальбумін.
17. Добірні яйця мають вагу:
1. не менше 65 г;
2. не менше 55 г;
3. не більше 65 г;
4. не більше 75 г.
18. Яка маса в грамах високої натури зерна:
1. 700;
2. 800;
3. 900;
4. 1000.
19. Допустима вологість зерна:
1. 14 %;
2. 18 %;
3. 22 %;
4. 31 %.
20. Температура товщі м'язів мороженої риби становить:
1. -4 до -6 ˚С;
2. -6 до -8 ˚С;
3. -3 до -5 ˚С;
4. 0 ˚С.
21. Ферментативна активність меду знижується при температурі:
1.  40 ˚С;
2. 50˚С;
3. 60 ˚С;
4. 70˚С;
22. Метод визначення значень показників якості продукції, який здійснюють на підставі збирання та аналізу думок фактичних або можливих її споживачів називається:
1. статистичний;
2. реєстраційний;
3. соціологічний.
23. За масою 1000 зерен пшеницю поділяють на:
1. 3 групи;
2.  4 групи;
3. 5 груп
24. Вкажіть кількість незамінних амінокислот зерна:
1. 6;
2. 8;
3.10;
4.12.
25. Низькобілкові риби мають вміст білка:
1. 5,5-13,5 %
2. 6,0-14,0 %
3. 6,5-14,5 % 
26. Максимально допустимий рівень води у  меді становить у грамах:
1. 18;
2. 20;
3. 21;
4. 25.
27. Кислотність, яка показує кількість кубічних сантиметрів 0,1 n розчину лугу, що пішли на нейтралізацію 100 см³ молока або 100 г продукту з подвійним об'ємом дистильованої води в присутності індикатора фенолфталеїну називається___________
28. Біологічна цінність зерна визначається  вмістом:
1. клейковини;
2. вуглеводів;
3. жирів;
4. білків.
29. Найважливіші речовини хімічного складу плодоовочевої продукції:
1. вуглеводи;
2. вітаміни;
3. органічні кислоти;
4. пектинові речовини.
30. Збільшення повітряної камери яєць відбувається внаслідок:
1. зниження температури;
2. підвищення температури;
3. випаровування вологи;
4. зниження вологості.


7. МЕТОДИ НАВЧАННЯ

Вступна лекція дає перше цілісне уявлення про навчальний предмет і орієнтує студента в системі роботи з цього курсу. Викладач знайомить студентів з метою і завданнями курсу, його роллю і місцем у системі навчальних дисциплін та в системі підготовки фахівця. Подає короткий огляд курсу, етапи розвитку науки і практики, досягнення у цій сфері, імена відомих учених, викладає перспективні напрями досліджень. Лектор висловлює методичні й організаційні особливості роботи в межах курсу, а також подає аналіз навчально-методичної літератури, яку рекомендовано студентам, уточнює терміни і форми звітності.
Інформаційна лекція зорієнтована на викладення і пояснення студентам наукової інформації, яку потрібно осмислити й запам'ятати. Це найбільш традиційний тип лекцій у практиці ВНЗ.
Оглядова лекція - систематизація наукових знань на високому рівні, вона потребує чимало асоціативних зв'язків у процесі осмислення інформації, яку викладають під час розкриття внутрішньопредметних і міжпредметних зв'язків, крім деталізації й конкретизації. Зазвичай, стержень викладених теоретичних положень становить науково-понятійна й концептуальна основа всього курсу чи великих його розділів.
Настановча лекція - вид лекції у ВНЗ, спрямований на розкриття підходів, принципів, умов, форм, методів та особливостей діяльності студентів з метою оволодіння ними, насамперед самостійно, сукупністю знань, навичок і вмінь з дисципліни.
Настановчі лекції зазвичай проводять зі студентами заочної та дистанційної форм навчання.
Підсумкова лекція - вид лекції, який використовують наприкінці вивчення навчальної дисципліни, блоку навчальних дисциплін, курсу тощо з метою підбиття підсумків із питань аналізу діяльності студентів; змісту, глибини й широти здобутих знань, навичок і вмінь, розкриття шляхів їх реалізації в житті; висвітлення проблем наукових питань тощо.
Під час проблемної лекції нові знання повідомляють через проблемність питання, завдання чи ситуації. Процес пізнання студентів у співпраці й діалозі з викладачем наближається до дослідницької діяльності. Зміст проблеми розкривають через організацію пошуку її розв'язання чи підсумовування й аналізу традиційних і сучасних поглядів.
На основі методу наочності викладають так звану лекцію-візуалізацію. Це форма подавання лекційного матеріалу засобами аудіо-, відеотехніки.
Практичне заняття - форма організації навчального процесу, під час якої за завданням і під керівництвом науково-педагогічного працівника студенти виконують практичну аудиторну чи поза аудиторну роботу з будь-якого предмета. Особливо значну роль практичні заняття мають відіграти у вивченні спеціальних предметів, зміст яких спрямовано на формування професійних умінь.
Основна дидактична мета практичного заняття - закріплення й деталізація наукових знань, а головне - формування навичок і вмінь. Для проведення практичного заняття викладач готує відповідні методичні матеріали: тести для виявлення рівня оволодіння необхідними теоретичними положеннями ; набір практичних завдань різної складності для розв'язування їх на занятті та дидактичні засоби.
Індивідуальні заняття є важливою формою організації навчального процесу. Вони передбачають створення умов для якнайповнішої реалізації творчих можливостей студентів.
Дидактична мета другої групи - організаційних форм практичної підготовки - формування у студентів професійних навичок, а також практичних умінь, необхідних для виконання завдань.
До третьої групи - організаційних форм самостійної роботи - належить робота з друкованими джерелами (підручниками, навчальними посібниками, інструкціями, настановами тощо), самостійне вправляння, самостійне вивчення певних питань, участь у роботі гуртків, експериментально-дослідницька робота, самостійний перегляд телепередач, тематичних кінофільмів, прослуховування радіопередач та ін.
Мета самостійної роботи студентів - самостійне вивчення, закріплення й поглиблення раніше здобутих і нових знань, набування практичних навичок і умінь. Дидактичні цілі самостійної роботи:
- закріплення, поглиблення, розширення й систематизація знань, здобутих під час аудиторних занять;
-  самостійне оволодіння новим навчальним матеріалом;
-  формування професійних навичок і вмінь;
-  формування вмінь і навичок самостійної розумової праці;
- розвиток самостійності мислення, творчого підходу до розв'язання поставлених завдань;
-  самоосвіта. 
Суть практичних робіт  полягає в застосуванні отриманих знань під час вирішення практичних завдань. Вони передбачені навчальними програмами, їх виконують після вивчення теми чи розділу курсу. Конкретна методика практичної роботи та її зміст залежать від специфіки навчального предмета. 
 За характером діяльності суб'єктів навчання вони близькі до лабораторних робіт, сприяють поглибленню знань, навичок і вмінь, стимулюванню пізнавальної діяльності, дають змогу провести контроль і корекцію.
Основні етапи проведення практичних робіт: 
 1) пояснення викладача (теоретичні аспекти проблеми практичної роботи); 
 2) показ (інструктаж викладача стосовно виконання певних дій); 
 3) проба (виконання роботи окремими студентами, спостереження іншими); 
 4) виконання роботи (самостійне виконання роботи кожним студентом; допомога викладача тим, хто має проблеми); 
 5) контроль (прийом робіт учнів та їх оцінка). 
Такі заняття формують у студентів вміння організувати власну навчально-пізнавальну діяльність і можливість набути первинних практичних навичок й умінь застосовувати отримані знання на практиці; визначати цілі діяльності; окреслювати завдання та умови їх вирішення; планувати свою діяльність; складати графік виконання роботи; готувати матеріали й інструменти; здійснювати самоконтроль, самооцінку якості виконання роботи та вносити необхідні корективи.
Більш якісному проведенню практичних занять сприяє методично правильний інструктаж – короткі, лаконічні й чіткі вказівки щодо виконання тих чи інших дій. Він, як правило, передує проведенню різних вправ і практичних робіт. 


8. ФОРМИ КОНТРОЛЮ

До контролю та оцінки знань, навичок і вмінь студентів у навчанні висувають такі вимоги: об’єктивність; достатня кількість відомостей для оцінки; тематична спрямованість; умотивованість оцінок; єдність вимог з боку тих, хто контролює; оптимальність; усебічність; дієвість, тобто реальний їх вплив на формування професійних знань, навичок і вмінь студентів.
У процесі оцінювання знань студентів слід враховувати:
1. Обсяг відомостей, оперування поняттями, категоріями. фактами, основними теоріями, законами, закономірностями й принципами. ступінь їх пізнання, здатність до систематизації та узагальнення, що передбачає:
· пізнання й визначення понять, розуміння їх сутності, розкриття змісту, встановлення сукупності зв’язків і залежностей між окремими частинами  й цілим тощо;
· виокремлення головного, актуальних теоретичних проблем, усвідомлення їх глибини та визначення шляхів їх розв’язання;
· розуміння законів, закономірностей, принципів, концепцій;
· здатність до узагальнення, систематизації, класифікації явищ і предметів.
2. Якість опанування методологічно. і теоретичною основами навчального предмета, що передбачає:
· глибоке розуміння викладеного в першому пункту, аргументованість, послідовність, упевненість і самостійність викладення своїх знань;
· методологічне обґрунтування знань.
3.  Дієвість знань, наявність простих умінь, доцільність їх застосування під час розв’язання практичних завдань, що передбачає:
· конкретне визначення основних напрямів застосування знань у практичній діяльності;
· змістовна характеристика методів, процедур та методики дій щодо використання теоретичних і практичних знань у майбутній практичній діяльності та ін..
Отож, знання мають бути глибокими, міцними, систематизованими, оперативними та усвідомленими. А їх рівень може бути репродуктивним, евристичним і творчим.
Оцінюючи навички студентів, науково-педагогічний працівник має врахувати:
· наявність практичних навичок у галузі навчальної дисципліни, що сприяють успішному опануванню професійної діяльності;
· якість, швидкість, стійкість, точність їх виконання в різноманітних умовах, зокрема  й екстремальних.
Для оцінки вмінь педагог має враховувати:
· наявність конкретних умінь, їхню глибину, стійкість і гнучкість;
· ступінь опанування основними прийомами діяльності та їх творче застосування під час розв’язання нестандартних завдань у різноманітних ситуаціях майбутньої професійної діяльності;
· конструювання алгоритму дій та його інноваційність;
· здатність моделювати професійні дії;
· виконання комплексу дій, які становлять це вміння;
· упевненість, самостійність, обґрунтованість, систематичність цих дій;
· зміст самоаналізу результатів власних дій, характер зіставлення отриманих результатів з основною метою діяльності;
· умотивованість дій та їх усвідомлення;
· наявність помилок, їхня кількість і характер, ступінь впливу на остаточний результат діяльності;
· ступінь ефективності та якість виконаних дій тощо.
Оцінюють студентів за чотирибальною системою. Критерії оцінок визначено у навчальних програмах підготовки студентів. Наприклад, критерії оцінок узагальнено й стисло можна сформулювати так:
· «відмінно» - студент володіє навчальним матеріалом у повному обсязі (міцно засвоїв увесь програмний матеріал, виявив глибоке його розуміння, вичерпно відповів і обґрунтував власні висновки, прийняв обґрунтоване рішення і вміло використав на практиці, упевнено виконав завдання);
· «добре» - студент засвоїв навчальний матеріал на достатньо високому рівні (загалом знає весь програмний матеріал, на питання відповідає вільно, але недостатньо широко, правильно використовує свої знання на практиці тощо);
· «задовільно» - студенти загалом засвоїв основний навчальний матеріал, оперує ним недостатньо чітко та упевнено, слабо визначає зв’язки й відносини між предметами і явищами (виявляє знання тільки основного матеріалу, передбаченого програмою, спроможний використовувати свої знання на практиці, правильно виконує прийоми і дії та ін.);
· «незадовільно» - студент загалом має поверхневе уявлення про основний навчальний матеріал, не може ним оперувати.
Потрібно домагатися, щоб оцінка була об’єктивною, справедливою, обґрунтованою, ясною, зрозумілою студенту. Треба усунути фактор суб’єктивізму.

10. Розподіл балів, які отримують студенти. Оцінювання студента відбувається згідно положення «Про екзамени та заліки у НУБіП України» від 20.02.2015 р. протокол №6 з табл. 1.

	Оцінка національна
	Оцінка ECTS
	Визначення оцінки ECTS
	Рейтинг студента, бали

	Відмінно
	А
	Відмінно – відмінне виконання з мінімальною кількістю помилок
	90 – 100

	Добре
	В
	Дуже добре – виконання вище середнього з кількома помилками
	82-89

	
	С
	Добре – в загальному правильна робота з певною кількістю грубих помилок
	74-81

	Задовільно
	D
	Задовільно – непогано, але із значною кількістю  недоліків
	64-73

	
	Е 
	Достатньо – виконання задовольняє мінімальні критерії
	60-63

	Незадовільно
	FX
	Незадовільно – потрібно попрацювати перед тим, як отримати залік 
	35-59

	
	F
	Незадовільно – необхідна серйозна подальша робота
	0-34
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