
 



Назва курсу Управління екологічною та техногенною безпекою харчових виробництв 

Адреса 

викладання курсу 

м. Львів, вул. Дорошенка, 41, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет,  

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, 

шифр та назва 

спеціальності 

18 Виробництво та технології 

181 Харчові технрології 

Викладачі курсу Петлін Ірина Володимирівна, кандидат економічних наук, доцент кафедри 

готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/petlin-iryna-volodymyrivna 

 iryna.petlin@lnu.edu.ua 

petlinirina@gmail.com 

Консультації по 

курсу 

відбуваються 

щопонеділка, 15:00-16:00 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.205), або в он-лайн 

формі    

Сторінка курсу  

Інформація  

про курс 

Дисципліна «Управління екологічною та техногенною безпекою харчових 

виробництв» ‒ вибіркова  дисципліна для освітньої програми «Харчові 

технології» за спеціальністю 181 Харчові технології, яка викладається у 3-му 

семестрі в обсязі 3 кредити (за Європейською Кредитно-Трансферною Системою 

ECTS). 

Коротка анотація 

курсу 

Курс «Управління екологічною та техногенною безпекою харчових 

виробництв» відноситься до навчальних дисциплін циклу загальної підготовки і 

формує профіль майбутнього фахівця з харчових технологій.  

Дисципліна є актуальною, оскільки дасть можливість майбутнім фахівцям 

впроваджувати організаційні і технічні заходи щодо забезпечення відповідного 

рівня техногенної та екологічної безпеки в умовах сільськогосподарської 

діяльності; здатності та готовності до врахування положень законодавчих та 

нормативно-правових актів при виконанні виробничих та управлінських функцій; 

здатності до організації діяльності виробничого колективу з обов’язковим 

урахуванням вимог до техногенної та екологічної безпеки; управляти діями щодо 

запобігання виникненню аварій та НС техногенного та екологічного характеру; 

розробляти та проведоти заходи з ліквідації наслідків аварій та НС техногенного 

та екологічного характеру. 

Мета та цілі курсу Забезпечити свідоме оволодіння певними екологічними знаннями та навичками, 

які будуть потрібні фахівцю в майбутній праці та повсякденному житті щодо 

питань екології та впливу шкідливих факторів навколишнього середовища на 

контамінацію харчових продуктів; надати більш глибоке розуміння екологічної 

культури процесів вирощування продовольчої сировини рослинного та 

тваринного походження, приготування, споживання та зберігання продуктів 

харчування, уміння оцінювати сировину і продукти харчування з екологічної 

точки зору та визначати шляхи зниження вмісту забруднювачів в харчових 

продуктах 

Завданнями вивчення навчальної дисципліни «Управління екологічною та 

техногенною безпекою харчових виробництв» дослідження природоохоронного 

механізму функціонування господарського комплексу країни в умовах корінної 

перебудови економіки та її інтенсифікації. Навчити студента приймати 

управлінські рішення, застосовувати захисні засоби та заходи в умовах 

надзвичайних ситуацій для підтримки норм екологічної безпеки, створення і 

підтримки безпечних умов життя і діяльності людини як у звичайних умовах 

побуту та виробництва, так і в умовах стихійних лих та техногенних катастроф. 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/petlin-iryna-volodymyrivna
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Навчити роботі з основними нормативними документами, державними та 

галузевими стандартами з екологічної та техногенної безпеки, правилами 

укладання нормативних документів 

Література для 

вивчення 

дисципліни 

Основна література: 

1. Технології захисту навколишнього середовища. Ч. 2. Методи очищення 

стічних вод: підручник / Петрук В. Г., Васильківський І. В., Петрук Р. В., Сакалова 

Г. В. та ін. Херсон: Олді-плюс, 2019. 298 с.  

2. Технології захисту навколишнього середовища. Ч. 4. Технології поводження з 

відходами харчових виробництв: підручник / Петрук В.Г., Васильківський І.В., 

Петрук Р.В., Крусір Г.В., Клименко М.О., Сакалова Г.В. Херсон: Олді-плюс, 2019. 

520 с.  

3. Безпека продовольчої сировини і харчових продуктів: Підручник / Т.Д. 

Димань, Т.Г.Мазур. К.: ВЦ «Академія», 2011. 520 с.  

4. Білявський Г.О., Бутченко Л.І. Основи екології: теорія та практикум. 

Навчальний посібник. К.: Лібра, 2006. 368 с.  

5. Дубиніна А.А., Малюк Л.П., Селютіна Г.А. та ін. Токсичні речовини у 

харчових продуктах та методи їх визначення: Підручник. К.: В.Д «Професіонал», 

2007. 384 с.  

6. Запольський А.К., Українець А.І. Екологізація харчових виробництв. 

Підручник. К.: Вища школа, 2005. 423 с.  

7. Методи визначення фальсифікації товарів: лабораторний практикум/ Дубініна 

А.А., Летута Т.М., Дубініна С.О. та ін. К.: «Видавничий дім «Професіонал», 2009.  

272 с.  

8. Пономарьов П.Х., Сірохман І.В. Безпека харчових продуктів та продовольчої 

сировини: Навчальний посібник. К.: Лібра, 1999. 272 с. 

Додаткова література: 

1. Використання вторинної рослинної сировини в технології солодких страв та 

оздоблювальних напівфабрикатів. / Г.П. Хомич, О.М. Горобець, Ю.В. Левченко, 

Н.І. Ткач, Ю.М. Добринь // Науковий вісник Полтавського університету економіки 

і торгівлі, серія «Технічні науки» № 1 (96), 2019. С. 21-28.  

2.  Research Study of the Conditions of Wastes Lipolysis Lipid Fraction / Victoria 

Sklyar, Galina Krusir, Tatyana Lebedenko, Galina Khomich, Irina Kovalenko // Journal 

of Ecological Engineering.- 2018. Volume 20, Issue 3, March 2019, pages 152–156  

3. Development of Resource Effective and Cleaner Technologies Using the Waste of 

Plant Raw Materials / Galyna Khomych, Galyna Krusir, Oleksandra Horobets, , Yuliia 

Levchenko, Zoia Gaivoronska // Journal of Ecological Engineering Vol. 21(4), 2020, 

pages 178–184.  

4.  Безпека харчування: сучасні проблеми. Посібник-довідник / Укл. А.В., Бабюк, 

О.В. Макарова, М.С. Рогодинський, Л.В. Романів, О.Є. Федорова. Чернівці: Книги-

ХХІ, 2005.  456 с.  

5.  Бойчук Ю.Д., Солошенко Е.М., Бугай О.В. Екологія і охорона навколишнього 

середовища: Навч.посібник. Суми: ВТД "Університетська книга", К.: Видавничий 

дім "Княгиня Ольга", 2005.  302 с.  

6. Запольський А.К., Салюк А.І. Основи екології: Підручник /За ред.. К.М. 

Ситника. К.: Вища школа, 2005. 382 с.  

7. Технології поводження з відходами харчових виробництв: навч. посіб. / Крусір 

Г.В., Шевченко Р.І., Русєва Я.П. [та ін.]. Одеса: Астропринт, 2014. 400 с.  

8. Стан екологічної безпеки продуктів харчування в Україні. / Савчук, Є., 

Мальчевська, К., & Прокіна, А. Scientific Collection «InterConf», № 156, 2023. PP. 

484–487. Retrieved from: https://archive.interconf.center/index.php/conference-

proceeding/article/view/3519  

Інформаційні ресурси Інтернет-мережі: 

1. Офіційний сайт Президента України. – Режим доступу: www.president.gov.ua. 

2. Офіційний сайт Державного комітету статистики. – Режим доступу: 

http://www.president.gov.ua/


www.ukrstat.gov.ua. 

3. Офіційний сайт Верховної Ради України – Режим доступу: www.rada.gov.ua. 

4. Офіційний сайт Державного комітету України з питань реґуляторної політики 

та підприємництва. – Режим доступу: www.dkrp.gov.ua. 

5. Загальнодоступний інформаційно-довідковий ресурс. –Режим доступу: 

http://zir.minrd.gov.ua/. 

6. Найбільша електронна бібліотека. – Режим доступу: www.ua.bookfi.org. 

7. Міністерство економіки України. – Режим доступу: http://www.me.gov.ua  

Обсяг курсу 24 годин аудиторних занять, з них 16 годин лекцій, 8 годин практичних занять;  

66 годин самостійної роботи.  

Очікувані 

результати 

навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати : 

- фундаментальні і прикладні аспекти наук про довкілля; 
- основні принципи управління природоохоронними діями та/або екологічними 

проектами; 

- принципи управління, на яких базується система екологічної та техногенної 

безпеки харчових виробництв; 

- правові та етичні норми для оцінки професійної діяльності, розробки та 

реалізації соціально-значущих екологічних проектів в умовах суперечливих 

вимог; 

- принципи управління персоналом та ресурсами, основні підходи до прийняття 

рішень в умовах неповної/недостатньої інформації та суперечливих вимог; 

- розуміти і застосовувати норми законодавства, що стосуються професійної 

діяльності. 

вміти:  

- використовувати концептуальні екологічні закономірності у професійній 

діяльності; 

- застосовувати інформаційні та комунікаційні технології для інформаційного 

забезпечення професійної діяльності та для вирішення конкретних технічних і 

технологічних завдань; 

- розв’язувати проблеми у сфері захисту навколишнього середовища із 

застосуванням загальноприйнятих та/або стандартних підходів та 

міжнародного і вітчизняного досвіду; 

- вибирати оптимальну стратегію господарювання та/або природокористування 

в залежності від екологічних умов; 

- поєднувати навички самостійної та командної роботи задля отримання 

результату з акцентом на професійну сумлінність та відповідальність за 

прийняття рішень;  

- брати участь у розробці проектів і практичних рекомендацій щодо 

збереження довкілля;  

- розробляти системи заходів з виявлення та оцінювання екологічно кризових 

території та надання рекомендацій щодо їх відновлення. 

Ключові слова Екологічна безпека, надзвичайна ситуація, техногенна безпека, харчові 

виробництва, моніторинг техногенних і екологічних небезпек, управління 

техногенною і екологічною безпекою.  

Формат курсу Очний  

Теми Подано у схемі курсу 

 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік у кінці семестру 

Пререквізити Вивчення курсу базується, насамперед, на базових знаннях з харчових 

технологій. 

Навчальні методи Презентація, лекція, семінарське заняття, практичне заняття, тренінгове 

http://www.ukrstat.gov.ua/
http://www.rada.gov.ua/
http://www.dkrp.gov.ua/
http://zir.minrd.gov.ua/
http://www.ua.bookfi.org/
http://www.me.gov.ua/


та техніки, які 

будуть 

використовуватис

я під час 

викладання курсу 

заняття, проектно-орієнтоване навчання, дискусія, бесіда, вирішення кейсів. 

 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання мультимедійного обладнання. Для 

вивчення курсу достатньо володіти загально вживаними програми такими як: 

Microsoft Office Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office Power Point. 

Критерії 

оцінювання 

(окремо для 

кожного виду 

навчальної 

діяльності) 

Поточний контроль і оцінювання результатів навчання передбачає 

виставлення оцінок за всіма формами проведення занять:  

- контроль та оцінювання активності роботи студента під час лекційних та 

практичних занять (групова дискусія); 

 - контроль та оцінювання якості підготовки та розробки проектних завдань в 

ході самостійної роботи студентів;  

- контроль засвоєння теоретичного та практичного матеріалу (у вигляді 

тестування);  

- контроль та оцінювання вмінь вирішувати розрахункові, ситуаційні та інші 

задачі;  

- контроль та оцінювання вмінь проводити дослідження та презентувати із 

застосуванням сучасних інформаційних та хмарних технологій;  

- контроль та оцінювання вмінь та навичок вирішувати кейсові проблемні 

завдання із розподілом ролей в командах. При вивченні кожного розділу 

проводиться поточний контроль у формі усного опитування та виступів 

студентів. На практичному занятті студент може отримати від 1 до 7 балів.  

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для заліка) 

 

Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2 Сума 

Т1 Т2 Т3 Т4 МКР 1 Т5 Т6 Т7 Т8 МКР 

2 

 

100 

ПР1 ПР2  ПР3 ПР4  

10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 

Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми практичних занять. 

МКР 1, МКР 2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного змістового 

модуля. 

Оцінювання знань студента здійснюється за 100-бальною шкалою. 

Дисципліна, завершується заліком, який виставляється за результатами 

поточної успішності студента. 

Протягом семестру проводиться дві модульні контрольні роботи.  

При оформленні документів за екзаменаційну сесію використовується 

таблиця відповідності оцінювання знань студентів за різними системами. 

Шкала оцінювання: вузу, 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 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 



0-20 F 
незадовільно (без права 

перездачі) 

не зараховано (без 

права перездачі) 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Студенти зобов’язані 

дотримуватися усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових 

робіт, передбачених курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних 

робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). 

Реферати повинні мати коректні текстові посилання на використану 

літературу. Виявлення ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі 

студента є підставою для її незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин 

(наприклад, хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, 

карантин) навчання може відбуватись в он-лайн формі. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не 

толеруються. 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню 

курсу. 



1. СХЕМА КУРСУ «УПРАВЛІННЯ ЕКОЛОГІЧНОЮ ТА ТЕХНОГЕННОЮ БЕЗПЕКОЮ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ» 
 

Тиж. / 
дата / 
год.- 

Тема, план, короткі тези Форма 
діяльності 
(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, 
год 

Термін 
виконання 

Змістовий модуль 1. Загальні поняття екологічної та техногенної безпеки харчових виробництв 
1-2 

тиждень 
 

1010-1130 

Тема 1. Сутність та основні засади 
забезпечення техногенної та екологічної 
безпеки харчових виробництв. 

Сутність техногенної та екологічної 
безпеки харчових виробництв. Фактори, 
що викликають техногенну та екологічну 
небезпеку харчових виробництв. Сучасні 
проблеми безпечності харчування. 
Безпека продукції та розвиток науково-
технічного й соціального прогресу. 
Безпека продукції як чинник якості 
товарів і підвищення їх 
конкурентоспроможності. Соціально-
економічні аспекти проблеми безпеки 
товарів. 

Лекційне / 
практичне 

заняття 

 1. Технології захисту навколишнього 
середовища. Ч. 2. Методи очищення стічних 
вод: підручник / Петрук В. Г., Васильківський 
І. В., Петрук Р. В., Сакалова Г. В. та ін. Херсон: 
Олді-плюс, 2019. 298 с.  

2. Технології захисту навколишнього 
середовища. Ч. 4. Технології поводження з 
відходами харчових виробництв: підручник / 
Петрук В.Г., Васильківський І.В., Петрук Р.В., 
Крусір Г.В., Клименко М.О., Сакалова Г.В. 
Херсон: Олді-плюс, 2019. 520 с.  

3. Безпека продовольчої сировини і харчових 
продуктів: Підручник / Т.Д. Димань, 
Т.Г.Мазур. К.: ВЦ «Академія», 2011. 520 с.  

4. Білявський Г.О., Бутченко Л.І. Основи 
екології: теорія та практикум. Навчальний 
посібник. К.: Лібра, 2006. 368 с.  

5. Дубиніна А.А., Малюк Л.П., Селютіна Г.А. 
та ін. Токсичні речовини у харчових продуктах 
та методи їх визначення: Підручник. К.: В.Д 
«Професіонал», 2007. 384 с.  

6. Запольський А.К., Українець А.І. 
Екологізація харчових виробництв. Підручник. 
К.: Вища школа, 2005. 423 с.  

7. Методи визначення фальсифікації товарів: 
лабораторний практикум/ Дубініна А.А., 
Летута Т.М., Дубініна С.О. та ін. К.: 
«Видавничий дім «Професіонал», 2009.  272 с.  

8. Пономарьов П.Х., Сірохман І.В. Безпека 
харчових продуктів та продовольчої сировини: 
Навчальний посібник. К.: Лібра, 1999. 272 с. 
 

Підготувати 
питання по 

темі №1 
2/1 год. 

2 тиждень 

3-4 
тиждень 

 
1010-1130 

Тема 2. Забруднення харчових 
продуктів нітратами, нітритами, 
нітрозо-сполуками та радіонуклідами. 
Нітрати та накопичення їх у продуктах 
харчування і продовольчій сировині. 
Визначення нітратів, нітритів, 
нітрозамінів. Джерела надходження 
нітратів і нітритів у харчові продукти. 
Чинники, що впливають на вміст нітратів 
у продуктах рослинного походження. 
Шляхи надходження нітратів і їх вплив на 
організм людини. Вплив умов зберігання 
на вміст нітратів. Контроль за вмістом 
нітратів у продуктах харчування і 
продовольчій сировині. Зменшення вмісту 
нітратів у продуктах харчування і 
продовольчій сировині. Запобігання 
утворенню N-нітрозосполук в організмі 
людини. 

Лекційне / 
практичне 

заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №2 
2/1 год. 

4 тиждень 



5-6 
тиждень 
 
1010-1130 

Тема 3. Пестициди та метали у 
харчових продуктах. Канцерогенні 
речовини, антибіотики, гормони у 
харчових продуктах та регламентація 
їх вмісту. 

Джерела забруднення продуктів 
харчування та продовольчої сировини 
катіонами важких металів та їх вплив на 
живий організм. Чинники, що впливають 
на вміст важких металів у продуктах 
рослинного походження. Вплив вмісту 
мікроелементів-металів на здоров’я 
людини.  

Лекційне / 
практичне 

заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №3 
2/1 год. 

6 тиждень 

7-8 
тиждень 
 
1010-1130 

Тема 4. Токсини природного 
походження в харчовій продукції. 
Генетично модифіковані джерела 
харчових продуктів. Природні 
ксенобіотики харчових продуктів. 
Техногенні ксенобіотики харчових 
продуктів. Ксенобіотики, що 
використовуються в рослинництві. 
Ксенобіотики, що використовуються в 
тваринництві. Класифікація харчових 
добавок. Гігієнічне регламентування 
харчових добавок в продуктах. 

Лекційне / 
практичне 

заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №4 
2/1 год. 

 

8 тиждень 

8 
тиждень 
 

Модульна контрольна робота 1 
 

Підготувати 
питання по 
темах 1-4 

8 тиждень 

Змістовий модуль 2. Система управління екологічною та техногенною безпекою харчових виробництв 
 



9-10 
тиждень 
 
1010-1130 

Тема 5. Основні завдання системи 
управління екологічною та 
техногенною безпекою харчових 
виробництв.  

Забезпечення безпечності харчових 
продуктів. Впровадження принципів 
НАССР у виробництво харчової 
продукції. Моніторинг та аудит 
безпеки. Реагування на небезпеки 
екологічного та техногенного 
характеру. 

Лекційне / 
практичне заняття 

1. Технології захисту навколишнього 
середовища. Ч. 2. Методи очищення стічних 
вод: підручник / Петрук В. Г., 
Васильківський І. В., Петрук Р. В., Сакалова 
Г. В. та ін. Херсон: Олді-плюс, 2019. 298 с.  

2. Технології захисту навколишнього 
середовища. Ч. 4. Технології поводження з 
відходами харчових виробництв: підручник / 
Петрук В.Г., Васильківський І.В., Петрук 
Р.В., Крусір Г.В., Клименко М.О., Сакалова 
Г.В. Херсон: Олді-плюс, 2019. 520 с.  

3. Безпека продовольчої сировини і 
харчових продуктів: Підручник / Т.Д. 
Димань, Т.Г.Мазур. К.: ВЦ «Академія», 
2011. 520 с.  

4. Білявський Г.О., Бутченко Л.І. Основи 
екології: теорія та практикум. Навчальний 
посібник. К.: Лібра, 2006. 368 с.  

5. Дубиніна А.А., Малюк Л.П., Селютіна 
Г.А. та ін. Токсичні речовини у харчових 
продуктах та методи їх визначення: 
Підручник. К.: В.Д «Професіонал», 2007. 384 
с.  

6. Запольський А.К., Українець А.І. 
Екологізація харчових виробництв. 
Підручник. К.: Вища школа, 2005. 423 с.  

7. Методи визначення фальсифікації 
товарів: лабораторний практикум/ Дубініна 
А.А., Летута Т.М., Дубініна С.О. та ін. К.: 
«Видавничий дім «Професіонал», 2009.  272 
с.  

8. Пономарьов П.Х., Сірохман І.В. Безпека 
харчових продуктів та продовольчої 
сировини: Навчальний посібник. К.: Лібра, 
1999. 272 с. 

  

11-12 
тиждень 
 
 
1010-1130 

Тема 6. Заходи для зменшення вмісту 
катіонів важких металів у харчових 
продуктах.  
Контроль за вмістом важких металів у 
продуктах харчування та продовольчій 
сировині. Заходи для зменшення вмісту 
важких металів у харчових продуктах і 
продовольчій сировині. 

Лекційне / 
практичне 

заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №6 
2/1 год. 

12 тиждень 

13-14 
тиждень 
 
1010-1130 

Тема 7. Напрями зниження 
концентрації радіонуклідів у 
продуктах і рекомендації щодо 
режиму харчування. 
Напрями зниження концентрації 
радіонуклідів у продуктах і 
рекомендації щодо режиму харчування 
людей. Чинні норми радіаційної 
безпеки в Україні. 

Лекційне / 
практичне 

заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №7 
2/1 год. 

14 тиждень 

15-16 
тиждень 
 
1010-1130 

Тема 8. Безпека харчових упаковок. 
Сучасний розвиток споживчої 
упаковки. Упаковка та стан довкілля. 
Гігієнічні аспекти вимог до виробів із 
полімерних матеріалів (посуду, тари, 
упаковки тощо), призначених для 
контакту з харчовими продуктами. Роль 
санітарно-хімічного аналізу в 
гігієнічній оцінці полімерних 
матеріалів. Проблеми утилізації 
пластмасової упаковки. 

Лекційне / 
практичне 

заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №8 
2/1 год. 

Змістовий 
модуль 2 

16 тиждень 

16 
тиждень 
 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 
питання по 
темах 5-8 

16 тиждень 

 


