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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

«Експертиза якості наданих послуг готельного і ресторанного 

господарства є вибірковою компонентою ОПП. 

Загальний обсяг дисципліни 150 год.: лекції - 26 год.; практичні заняття - 

24 год., самостійна робота - 100 год. 

Формат проведення: лекції, практичні заняття, семінарські заняття, 

консультації. Підсумковий контроль – залік. 

 
ХАРАКТЕРИСТИКА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Призначення навчальної дисципліни 

Освітня компонента «Безпека продукції тваринництва і продовольчої 

сировини, система НАССР» спрямована на отримання здобувачами знань з 

методології розроблення інформативних методів організації та контролю 

програм-передумов і процедур, заснованих на системі НАССР, вивчення 

сучасних методів контролю якості та безпечності продуктів харчування. 

Мета вивчення навчальної дисципліни 

Мета викладання навчальної дисципліни - вивчення нормативно-правових 

актів щодо якості і безпеки продукції тваринного походження; джерел 

забруднення навколишнього середовища, харчових продуктів і продовольчої 

сировини нітратами, радіонуклідами, пестицидами, важкими металами, 

антибіотиками, гормонами, консервантами тощо; заходи щодо зниження 
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забрудненості сировини, харчових продуктів під час виробництва, 

зберігання, переробки, підготовці їх до споживання, контроль якості і 

безпечності кормів, кормових добавок та стимуляторів продуктивності 

тварин, їх вплив на якість і безпечність сировини та продуктів тваринного 

походження. 

 

Завдання вивчення дисципліни 

Основними завданнями вивчення дисципліни є вивчення теоретичних і 

практичних основ аналізу ризиків з метою найповнішої реалізації гарантування 

здоров’я тварин, безпечності та якості харчових продуктів і кормів; вміти 

застосовувати методи дослідження гігієнічного стану об’єктів санітарних заходів, 

харчових продуктів і кормів; використовувати інформаційне забезпечення для 

оцінки та удосконалення стану об’єктів санітарних заходів; застосовувати 

експериментальні методи із використанням сучасних інструментів, обладнання та 

апаратури. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен 

сформувати такі програмні компетентності: 

Інтегральну компетентність: Здатність розв’язувати складні задачі 

дослідницького та/або інноваційного характеру готельно-ресторанної справи. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен 

сформувати такі програмні компетентності: 

Інтегральну компетентність: Здатність розв’язувати складні задачі 

дослідницького та/або інноваційного характеру готельно-ресторанної справи. 

Загальні компетентності (ЗК): 

ЗК1. Здатність діяти на основі етичних міркувань (мотивів) 

ЗК 4. Здатність працювати в команді  

Фахові компетентності (ФК) спеціальності: 

СК 6. Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з партнерами 

та споживачами. 

СК 9. Здатність забезпечувати якість обслуговування споживачів готельних та 

ресторанних послуг.  

 

ПРОГРАМНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ВІДПОВІДНО ДО ОСВІТНЬОЇ 

ПРОГРАМИ 

ПР 2. Вільно спілкуватись усно і письмово українською та англійською 

мовами при обговоренні професійних питань, досліджень та інновацій в сфері 

готельно-ресторанного бізнесу 

 

Вивчення даної дисципліни формує у здобувачів освіти соціальні навички 

(softskills): комунікативність (реалізується через: метод роботи в парах та групах, 

метод самопрезентації), робота в команді (реалізується через: метод проєктів), 

лідерські навички (реалізується через: робота в групах, метод проєктів, метод 

самопрезентації). 

 



План вивчення навчальної дисципліни 

 
№ 

з/п 

 
 

Назви теми 

Форми організації 

навчання та 
кількість годин 

Самостійна 

робота, 

кількість 

годин 
лекційні 
заняття 

практичні 
заняття 

 
1 

Тема 1. Впровадження системи 

управління безпечністю харчових 

продуктів на основі концепції 
НАССР. 

 
2 

 
2 

 
8 

 

2 
Тема 2. Правове регулювання 

безпечності продовольчої сировини 
та харчових продуктів. 

 

2 
 

2 
 

8 

 

3 
Тема 3. Наукові підходи до 

проблеми безпечності продовольчої 
сировини та харчових продуктів. 

 

2 
 

2 
 

8 

 

4 
Тема 4. Забезпечення контролю за 

безпечністю та якістю продовольчої 

сировини та харчових продуктів. 

 

2 
 

2 
 

8 

 

5 
Тема 5. Забруднення продовольчої 

сировини та харчових продуктів 
нітратами. 

 

2 
 

2 
 

8 

 

6 
Тема 6. Забруднення продовольчої 

сировини та харчових продуктів 
пестицидами. 

 

2 
 

2 
 

8 

 

7 

Тема 7. Забруднення продовольчої 

сировини та харчових продуктів 

важкими металами. 

 

2 
 

2 
 

8 

 

8 
Тема 8. Радіаційне забруднення та 

радіаційна обробка харчових 
продуктів. 

 

2 
 

2 
 

8 

9 Тема 9. Харчові добавки. 4 2 8 

 
10 

Тема 10. Шляхи досягнення 

екологічної чистоти навколишнього 

середовища та продуктів 
харчування 

 
2 

 
2 

 
8 

11 
Тема 11. Вивчення нормативних 
документів щодо системи НАССР. 

2 2 10 

 

12 
Тема 12. Система НАССР - 

аналізування небезпечних чинників 
та критичні точки контролю. 

 

2 
 

2 
 

10 

Разом 24 24 100 



Самостійна робота здобувача вищої освіти 

Самостійна робота студента ВНАУ є основним засобом оволодіння 

навчальним матеріалом у вільний від обов'язкових занять час. 

Самостійна робота студента організовується шляхом видачі 

індивідуального переліку питань і практичних завдань з кожної теми, які не 

виносяться на аудиторне опрацювання та виконання індивідуального творчого 

завдання (гугл-презентації, реферату). 

Самостійна робота здобувача організовується шляхом активного, 

цілеспрямованого набуття нових для нього знань та умінь. Вона є основою його 

підготовки як фахівця, забезпечує набуття ним прийомів пізнавальної діяльності, 

інтерес до творчої роботи, здатність вирішувати наукові та практичні завдання. 

Виконання здобувачем самостійної роботи передбачає, за необхідності, 

отримання консультацій або допомоги відповідного фахівця. Навчальний 

матеріал навчальної дисципліни, передбачений робочою програмою навчальної 

дисципліни для засвоєння здобувачем у процесі самостійної роботи, виноситься 

на поточний і підсумковий контроль поряд з навчальним матеріалом, який 

опрацьовувався під час аудиторних занять. Організація самостійної роботи 

здобувачів передбачає: планування обсягу, змісту, завдань, форм і методів 

контролю самостійної роботи, розробку навчально-методичного забезпечення; 

виконання здобувачем запланованої самостійної роботи; контроль та оцінювання 

результатів, їх систематизацію, оцінювання ефективності виконання здобувачем 

самостійної роботи. 

Індивідуальні завдання здобувач виконує самостійно під керівництвом 

викладача згідно з індивідуальним навчальним планом. 

У випадку реалізації індивідуальної освітньої траєкторії здобувача заняття 

можуть проводитись за індивідуальним графіком. 

 

Види самостійної роботи 

№ 
п/п 

Вид самостійної 
роботи 

Години Терміни 
виконання 

Форма та метод 
контролю 

1 Підготовка до 

лекційних та 
практичних занять 

20 щотижнево Усне та письмове 

опитування 

2 Підготовка 

самостійних питань з 

тематики дисципліни 

20 щотижнево Усне та письмове 

опитування 

3 Індивідуальні творчі 

завдання (виконання 

презентації за 

заданою проблемною, 
доповідь) 

20 1 рази на 

семестр 

Спостереження за 

виконанням, 

обговорення, виступ з 

презентацією, усний 
захист 

4 Підготовка до 

тестування 

40 2 рази на 

семестр 

Тестування у 

паперовому вигляді 

та системі СОКРАТ 
 Разом 100 



Список основної та додаткової літератури 

Основна 

1. Димань Т.М., Мазур Т.Г. Безпека продовольчої сировини і харчових 

продуктів. К.: Академія. 2011. 520 с. 

2. Павлоцька Л.Ф. Основи фізіології, гігієни харчування та проблеми 

безпеки харчових продуктів. Суми : Університетська книга. 2007. 440 с. 

 
Додаткова 

1. Малигіна В. Основи експертизи продовольчих товарів: навчальний 

посібник для студентів вузів. К. : Кондор. 2009. 295 с. 

2. Дубініна А.А. Методи визначення фальсифікації товарів. К.: 

Професіонал : Центр учбової літератури. 2010. 270 с. 

3. Титаренко Л.Д. Ідентифікація та фальсифікація продовольчих товарів. 

К.: Центр навчальної літератури. 2006. 189 с. 

4. Пономарьов П.Х. Генетично модифікована продовольча сировина і 

харчові продукти, вироблені з її використанням. К.: Центр учбової літератури. 

2009. 124 с. 

5. Пішак В.П., Радько М.М. Вплив харчування на здоров’я людини. 

Чернівці: Книги ХХІ. 2006. 499 с. 

 
Контроль і оцінка результатів навчання 

У кінці семестру, здобувач вищої освіти може набрати до 60% підсумкової 

оцінки за виконання всіх видів робіт, що виконуються протягом семестру, до 

10% за показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної роботи та 

студентської активності і до 30% підсумкової оцінки – за результатами 

підсумкового контролю. 

Розподіл балів за видами навчальної роботи 

 Вид навчальної діяльності Бали 

Атестація 1 

1 Участь у дискусіях на лекційних заняттях 5 

2 Участь у роботі на практичних заняттях 5 

3 Виконання і захист практичної роботи 5 

4 Виконання контрольних робіт, тестування 5 

5 Індивідуальні та групові творчі завдання (виконання 

презентації, презентації за заданою проблемною 
тематикою, дослідницькі проекти) 

10 

 Всього за атестацію 1 30 
 Атестація 2  

6 Участь у дискусіях на лекційних заняттях 5 

7 Участь у роботі на практичних заняттях 5 

8 Виконання і захист практичної роботи 5 

9 Виконання контрольних робіт, тестування 5 



10 Індивідуальні та групові творчі завдання (виконання 

презентації, презентації за заданою проблемною 

тематикою, дослідницькі проекти) 

10 

 Всього за атестацію 2 30 

 Показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної 
роботи та студентської активності 

10 

 Підсумкове тестування 30 
 Разом 100 

 

Шкала оцінки знань здобувача 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену 

90 – 100 А відмінно 

82-89 В 
добре 

75-81 С 

66-74 D 
задовільно 

60-65 Е 

35-59 FX 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням дисципліни 

Якщо здобувач упродовж семестру за підсумками контрольних заходів 

набрав (отримав) менше половини максимальної оцінки з навчальної дисципліни 

(менше 35 балів), то він не допускається до заліку. Крім того, обов’язковим при 

мінімальній кількості балів за підсумками контрольних заходів є виконання 

індивідуальної творчої роботи (презентації). 


