
 



Назва курсу Стандартизація та сертифікація у харчових технологіях  

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 iryna.petlin@lnu.edu.ua 

petlinirina@gmail.com 

Інформація  

про курс 
Дисципліна «Стандартизація та сертифікація у харчових технологіях» ‒ 

нормативна  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 «Стандартизація та сертифікація у харчових технологіях» відноситься до 

навчальних дисциплін циклу загальної підготовки і формує профіль 

майбутнього фахівця з харчових технологій.  

Виробництво якісної продукції, розвиток національної економіки в цілому 

неможливі без розробки і прийняття відповідних стандартів та виконання точних 

вимірювань, які в свою чергу, впливають на всі напрями соціальної сфери – 

освіту, захист прав споживачів, охорону здоров'я, безпеку життя, відпочинок, 

захист довкілля. Постійне підвищення якості товарів та послуг є нині одним з 

базових економічних і політичних завдань для всіх галузей народного 

господарства України. 

Знання, отримані студентами під час вивчення дисципліни, дозволять 

забезпечити високу кваліфікацію майбутніх спеціалістів у їх багатогранній 

діяльності, використовувати досягнення стандартизації, сертифікації в 

управлінні якістю продукції і послуг, сприяти прийняттю самостійних 

правильних рішень в умовах жорсткої конкуренції під час розгляду наукових і 

виробничо-господарських завдань для одержання високих результатів 

Мета та цілі курсу Метою курсу є забезпечення достатнього рівня теоретичних та практичних знань 

щодо основ стандартизації, сертифікації та управління якістю, необхідних для 

виконання своїх майбутніх професійних обов’язків фахівців в галузях харчової 

та переробної промисловості; набуття умінь щодо застосування методів та 

засобів, які сприяють отриманню якісної та безпечної харчової продукції. 

Завданнями вивчення навчальної дисципліни  «Стандартизація та сертифікація у 

харчових технологіях»  формування необхідного комплексу знань щодо 

державної системи стандартизації та сертифікації продукції в Україні, показників 

якості продовольчої сировини та харчових продуктів, законодавства України у 

сфері стандартизації, особливостей стандартизації продовольчої сировини та 

харчових продуктів та технологічних процесів харчових виробництв; основних 

принципів систем управління якістю та безпечністю харчових продуктів.  

Література для Основна література: 
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mailto:iryna.petlin@lnu.edu.ua
mailto:petlinirina@gmail.com


вивчення 

дисципліни 

1. Боженко Л. І., Гутта О. Й. Управління якістю, основи стандартизації та 

сертифікації продукції. Львів: Афіша, 2001. 173 с. 

2. Бойко Т.Г. Основи стандартизації. Львів: Видавництво НУ «Львівська 

політехніка», 2004. 232 с.  

3. Впровадження системи НАССР для операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / за загальною редакцією А.С. Ткаченко. Полтава : ПУЕТ, 

2020. 137 с. 

4. ДСТУ ISO 9000-2001 «Системи управління якістю. Основні положення та 

словник».  

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

6. ДСТУ ISO 9004-2001 «Системи управління якістю. Настанови щодо 

поліпшення діяльності».  

7. ДСТУ ISO / ІЕС Guide 59-2000. Кодекс усталених правил стандартизації. 

8. ДСТУ 1.7:2001. Національна стандартизація. Правила і методи прийняття 

та застосування міжнародних і регіональних стандартів.  

9. ДСТУ ISO 9000:2007 Системи управління якістю. Основні положення та 

словник термінів. Чинний з 01-01-08. К.: Держстандарт України, 2008. 35 с. 

(Національні стандарти України). Електронний ресурс: 101 

https://dnaop.com/html/32617/doc-

%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_ISO_9000_2007 

10. Дудла І.О. Захист прав споживачів: навч. посіб. К.: Центр навчальної 

літератури, 2007. 448 с. 

11. Закон України «Про стандартизацію». Відомості Верховної Ради України 

із змінами та доповненнями, від 15.01.2015, № 31, ст.1058.  

12. Закон України «Про стандартизацію» // Стандартизація, сертифікація, 

якість, 2001, № 6.  

13. ISO 22000:2018 Системи управління безпечністю харчових продуктів. 

Вимоги до будь-якої організації харчового ланцюга. Електронний ресурс: 

https://www.iso.org/standard/65464.html 

14. Каталог Стандартів ISO [Електронний ресурс]. Режим доступу: 

http://www.iso.org/iso_catalogue.htm. 

15. Кириченко Л.С., Самойленко А.А. Стандартизація і сертифікація товарів 

та послуг: підручник. Х.: Ранок, 2009. 240 с. 

16. Кириченко Л. С., Самойленко А. А. Стандартизація і сертифікація товарів 

та послуг. К.: Центр навчальної л-ри, 2008. 394 с. 

17. Клименко М.О., Скрипчук П.М. Метрологія, стандартизація і сертифікація 

в харчовій промисловості: підручник. К.: Видавничий центр «Академія», 2006. 

421 с. 

18. Новіков В., Никитюк О. Особливості моделі системи управління 

безпечністю харчових продуктів за ISO 22000:2005 та необхідність 

впровадження стандартів ISO серії 22000 в Україні, офіційний сайт ЧП Новіков 

В.В. Режим доступу: https://www.novikov.biz.ua. 

19. Павлов В.І., Мишко О.В. Основи стандартизації, сертифікації та 

ідентифікації товарів: підручник. К.: Кондор, 2009. 230 с.  

20. Салухіна Н.Г., Язвінська О.М. Стандартизація та сертифікація товарів і 

послуг: підручник. К.: Центр навч. літ., 2019. 426 с.  

Додаткова література: 

1. Кузьміна Т.О. Міжнародна система стандартизації та сертифікації : навч. 

посіб. Херсон : Олді-плюс, 2014. 344 с. 

2. Салухіна Н.Г., Язвинська О.М. Стандартизація та сертифікація товарів і 

послуг: підручник. К. : Центр навчальної літератури, 2010. 336 с. 

3. Система аналізу небезпек і критичних точок контролю – HACCP 

Електронний ресурс: https://consumerhm.gov.ua/2- bez-katehorii/259-sistema-

analizu-nebezpek-i-kritichnikh-tochok-kontrolyu-haccp 



4. Стойко І.І., Шерстюк Р.П. Стандартизація, сертифікація, метрологія 

(Програма, курс лекцій, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальні 

завдання, тести, нормативні документи). Навч.-метод. посібник.  Тернопіль: 

ТНТУ імені Івана Пулюя. 2021.  224с. http://elartu.tntu.edu.ua/handle/lib/25708. 

5. Тарасова В.В., Малиновський А.С., Рибак М.Ф. Метрологія, стандартизація 

і сертифікація: підручник / за заг. ред. В.В. Тарасової. К. : Центр навчальної 

літератури, 2006. 264 с.  

6. Управління якістю у харчовій промисловості з врахуванням Європейського 

харчового кодексу і міжнародно визнаних стандартів: довідник. Михальські Р., 

Ліліє Ф., Досін А. Львів : ПАІС, 2006. 336 с. 

7. Шаповал М.І. Менеджмент якості: підручник. К. : Т-во «Знання», КОО, 

2007. 471 с.  

 Інформаційні ресурси Інтернет-мережі: 
1. Офіційний сайт Президента України. – Режим доступу: 

www.president.gov.ua. 

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

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 

8. UNECE(Економічна Комісія Організації Об'єднаних Націй у Європі) Робоча 

група регуляторного співробітництва та політики стандартизації. – Режим 

доступу: http://www.unece.org/trade/wp6/Recommendations/Recommendations.html 

9. «Блакитна настанова» із впровадження правил Європейського Союзу щодо 

продукції. 2014. – Режим доступу: 

https://knute.edu.ua/file/MTc=/db801a8e0a18da8685b2f55f7bcbb392.pdf 

10. Українська агенція зі стандартизації. – Режим доступу: http://uas.org.ua 

11.  Food authenticity testing part 2: Analytical techniques. – Режим 

доступу: https://www.ifst.org/resources/information-statements/food-authenticity-

testing-part-2-analytical-techniques  

Обсяг курсу Аудиторні години: 24 з них: 

Лекції –                   16 год. 

лабораторні заняття – 8 год. 

Самостійна робота – 66 год. 

Очікувані 

результати 

навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати : 

- основні закони України, що визначають діяльність у сфері стандартизації та 

забезпечення якості та харчової безпеки;  

- міжнародну та національну системи організації робіт у сфері стандартизації, 

сертифікації продукції і послуг;  

- критерії та систему оцінки якості продукції і послуг, сучасні методи контролю 

показників якості продукції і послуг;  

- принципи управління якістю на всіх типових стадіях життєвого циклу, 

взаємозв`язок якості і конкурентоспроможності продукції і послуг;  

- основну мету, задачі і принципи стандартизації, їхні особливості на сучасному 

етапі;  

- основні терміни і визначення у сфері стандартизації, сертифікації і управління 

якістю;  

- теоретичні основи і особливості сучасної практики управління і забезпечення 

http://elartu.tntu.edu.ua/handle/lib/25708
http://www.president.gov.ua/
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/
http://www.unece.org/trade/wp6/Recommendations/Recommendations.html
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https://www.ifst.org/resources/information-statements/food-authenticity-testing-part-2-analytical-techniques
https://www.ifst.org/resources/information-statements/food-authenticity-testing-part-2-analytical-techniques


якості продукції на підприємствах і організаціях АПК України;  

- основні положення і структуру державної системи сертифікації УкрСЕПРО; 

- сучасні критерії щодо безпеки виробництва харчової продукції і принципи 

впровадження контролювання безпечності сільськогосподарської продукції на 

всіх етапах переробки (НАССР).  

 

вміти:  

- вільно орієнтуватися у системі класифікації та підготовки нормативних 

документів у сфері стандартизації, сертифікації і управління якістю;  

- здійснювати пошук інформації, необхідної в процесі розробки і застосування 

стандартів на вироби;  

- вибирати (формувати) показники якості продукції і послуг;  

- вимірювати показники якості предметів (продукції і т.д.) і процесів (послуг, 

праці, вимірів, рішень і т.д);  

- скласти проект технічних умов на продукцію або послугу;  

- визначити фактори небезпеки та критичні точки контролю на етапах 

виробництва харчової продукції;  

- орієнтуватися у правилах функціонування систем управління та формування 

якості продукції, які застосовують у різних країнах. 

Вивчення дисципліни «Технологічна експертиза виробництва харчових 

продуктів» зумовлює формування, розвиток та удосконалення а) загальні 

компетентності: 

ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 

ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті. 

спеціальних (фахових, предметних) компетентностей:  

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і 

технологічне обладнання та прилади, науково-обгрунтовані методи та 

програмне забезпечення для проведення наукових досліджень у сфері 

харчових технологій. 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з урахуванням 

світових тенденцій науковотехнічного розвитку галузі. 

Після вивчення навчальної дисципліни  студент повинен показати такі 

результати навчання: 

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових 

технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 

РН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті 

технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для. 

забезпечення якості та безпечності харчових продуктів. 

Ключові слова Стандартизація, сертифікація, принципи, методи, форми стандартизації, моделі 

міжнародної стандартизації, схеми сертифікації харчових продуктів, 

маркування продукції, види сертифікації, безпека харчової продукції. 

Формат курсу Денна форма 

Проведення лекцій, семінарських/практичних занять, консультацій. 

Теми Тема 1. Організаційно-методичні основи стандартизації.  

Тема 2. Мета та завдання стандартизації.  

Тема 3. Категорії і види стандартів. 

Тема 4. Стандартизація продовольчої сировини та харчових продуктів. 

Тема 5. Сутність сертифікації. Динаміка її історичного розвитку. Стандартизація 

термінів у галузі сертифікації. Тема 6. Порядок проведення сертифікації харчової 

продукції, виробництва, правила та види маркування продукції. 

Тема 7. Види сертифікації. Схеми, засоби та методи здійснення сертифікації.  



Тема 8. Сертифікація товарів. Сучасні концепції системи НАССР. 

Підсумковий 

контроль, форма 

Іспит у кінці семестру 

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

технологій, а також знаннях отриманих в результаті вивчення наступних 

дисциплін: «Основи технологій харчових виробництв», «Технології продукції 

ресторанного господарства», «Харчові технології», «Менеджмент в харчових 

технологіях», «Маркетинг в харчових технологіях» тощо. 

Навчальні методи 

та техніки, які 

будуть 

використовуватис

я під час 

викладання курсу 

Лекції з презентаціями (інформативний метод, пояснювально- ілюстративний 

метод, опора на життєвий досвід). 

Практичні роботи, самостійні спостереження, розрахункові і статистичні 

методи, методи аналізу і синтезу, виконання індивідуальних завдань. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 

Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих 

результатів, формулювання висновків. 

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  
Критерії оцінювання знань студентів 
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а 
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1. Бали поточної успішності за участь у лабораторних заняттях 

Критерії оцінювання 5 балів 

студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно 

самостійно та аргументовано його викладає під час усних 

виступів та письмових відповідей, глибоко та всебічно розкриває 

зміст теоретичних питань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову та додаткову літературу. 

Правильно вирішив усі тестові завдання. 

5 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, 

обґрунтовано його викладає під час усних виступів та письмових 

відповідей, в основному розкриває зміст теоретичних питань та 

практичних завдань, використовуючи при цьому обов’язкову 

літературу. Але при викладанні деяких питань не вистачає 

достатньої глибини та аргументації, допускаються при цьому 

окремі несуттєві неточності та незначні помилки. Правильно 

вирішив більшість тестових завдань. 

4 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає його 

основний зміст під час усних виступів та письмових відповідей, 

але без глибокого всебічного аналізу, обґрунтування та 

аргументації, без використання необхідної літератури 

допускаючи при цьому окремі суттєві неточності та помилки. 

Правильно вирішив половину тестових завдань. 

3 

– студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. 

Фрагментарно, поверхово (без аргументації та обґрунтування) 

викладає його під час усних виступів та письмових відповідей, 

недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та практичних 

завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності, правильно 

вирішив меншість тестових завдань. 

2 

- Студент не володіє матеріалом…. 0 

2. Самостійна робота студентів (СРС) 



Критерії оцінювання 

Самостійна робота (тестування за результатами виконаних 

самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з 

аудиторною роботою, оцінюється під час поточного контролю 

теми на відповідному практичному занятті. Засвоєння тем, які 

виносяться лише на самостійну роботу контролюється при 

підсумковому семестровому контролі (виконанні залікового 

модулю, на іспиті). 

 

3. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 5 балів 

Всього 2 модуля по 10 балів. Модуль проводиться в тестовій 

формі. Форми, містить по 20 тестових завдання, правильна 

відповідь оцінюється в 0,5 бала. 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для заліка) 

Поточне тестування та самостійна робота Сума  Іспит 

Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2  

Т1 Т2 Т3 Т4 МКР 1  Т5 Т6 Т7 Т8 МКР 2  

50 

 

50 
5 5 5 5 5  5 5 5 5 5 

Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми лабораторних 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.  

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: Здобувачі 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. 

Уся література, яка викладачем надається виключно в освітніх цілях є без права 

її передачі третім особам. Студенти заохочуються до використання також й 

інших літературних джерел, яких немає серед рекомендованих. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Державна система стандартизації. Нормативні документи – результат 

діяльності в галузі стандартизації.  

2. Основна термінологія стандартизації.  

3. Методичні принципи стандартизації.  

4. Методи стандартизації.  

5. Форми стандартизації. 

6. Структура стандартизації як галузі науково-технічної діяльності.  

7. Взаємозв’язок методів стандартизації.  

8. Системи класифікації.  

9. Напрями розвитку та основні принципи стандартизації.  

10. Головні функції стандартизації. 

11. Категорії нормативних документів згідно з ДСТУ 1.0.  

12. Міжнародні стандарти серії ISO, державні стандарти України – ДСТУ, 

галузеві стандарти України – ГСТУ, стандарти науково- технічних та інженерних 

товариств і спілок України – СТТУ, технічні умови України – ТУУ, стандарти 

підприємств – СТП, стандарти організацій України – СОУ.  

13. Види стандартів. 

14. Нормативно-правові основи безпеки харчової продукції.  

15. Міжнародне харчове законодавство. Кодекс Аліментаріус.  

16. Система гарантування безпеки харчових продуктів – НАССР.  

17. Стандарти серії ISO 22000.  

18. Законодавство Європейського Союзу з безпеки харчових продуктів.  

19. Основні законодавчі документи щодо харчової безпеки в Україні. 

Модульна контрольна робота 2 

1. Сертифікація – складова частина діяльності технічного регулювання. 

2. Історичний розвиток сертифікації.  

3. Нормативно-законодавча основа сертифікації та підтвердження відповідності в 

Україні. 

4. Критерії вибору схем сертифікації харчових продуктів.  

5. Схеми, які застосовуються при сертифікації харчових продуктів.  

6. Учасники сертифікації харчових продуктів. 

7.  Порядок проведення обов’язкової сертифікації харчової продукції.  

8. Правила та види маркування продукції. 

9. Види сертифікації.  

10. Засоби та методи сертифікації.  

11. Обов’язкова сертифікація продукції в системі УкрСЕПРО.  

12. Добровільна сертифікація продукції в системі УкрСЕПРО.  

13. Сертифікація та технічні бар’єри в торгівлі. 

14. Сертифікація непродовольчих товарів.  

15. Сертифікація продовольчих товарів.  

16. Система управління безпекою харчової продукції – система НАССР.  

17. Порядок проведення сертифікації харчової продукції.  

18. Удосконалення процедури визначення безпечності харчових продуктів. 

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

курсу. 

 

 

 



  

 



1. СХЕМА КУРСУ «СТАНДАРТИЗАЦІЯ ТА СЕРТИФІКАЦІЯ У ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЯХ» 
 

Тиж. / 
дата / 
год.- 

Тема, план, короткі тези Форма 
діяльності 
(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, 
год 

Термін 
виконання 

Змістовий модуль 1. Сутність стандартизації та її науково-методичні основи 
1-2 

тиждень 
 

1010-1130 

Тема 1. Організаційно-методичні 
основи стандартизації.  

Державна система стандартизації. 
Нормативні документи – результат 
діяльності в галузі стандартизації. 
Основна термінологія стандартизації. 
Методичні принципи стандартизації. 
Методи стандартизації. Форми 
стандартизації. 

Лекційне / 
лаборатор
не заняття 

1. Боженко Л. І., Гутта О. Й. Управління 
якістю, основи стандартизації та сертифікації 
продукції. Львів: Афіша, 2001. 173 с. 
2. Бойко Т.Г. Основи стандартизації. Львів: 
Видавництво НУ «Львівська політехніка», 
2004. 232 с.  
3. Впровадження системи НАССР для 
операторів ринку харчових продуктів: 
практичний посібник / за загальною редакцією 
А.С. Ткаченко. Полтава: ПУЕТ, 2020. 137 с. 
4. ДСТУ ISO 9000-2001 «Системи управління 
якістю. Основні положення та словник».  
5. ДСТУ ISO 9001-2001 «Системи управління 
якістю. Вимоги».  
6. ДСТУ ISO 9004-2001 «Системи управління 
якістю. Настанови щодо поліпшення 
діяльності».  
7. ДСТУ ISO / ІЕС Guide 59-2000. Кодекс 
усталених правил стандартизації. 
8. ДСТУ 1.7:2001. Національна стандартизація. 
Правила і методи прийняття та застосування 
міжнародних і регіональних стандартів.  
9. ДСТУ ISO 9000:2007 Системи управління 
якістю. Основні положення та словник 
термінів. Чинний з 01-01-08. К.: Держстандарт 
України, 2008. 35 с. (Національні стандарти 
України). Електронний ресурс: 
https://dnaop.com/html/32617/doc-
%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_ISO_90
00_2007 
10. Дудла І.О. Захист прав споживачів: навч. 
посіб. К.: Центр навчальної літератури, 2007. 
448 с. 
11. Закон України «Про стандартизацію». 
Відомості Верховної Ради України із змінами 
та доповненнями, від 15.01.2015, № 31, 
ст.1058.  

Підготувати 
питання по 

темі №1 
2/1 год. 

2 тиждень 

3-4 
тиждень 

 
1010-1130 

Тема 2. Мета та завдання 
стандартизації.  

Структура стандартизації як галузі 
науково-технічної діяльності. 
Взаємозв’язок методів стандартизації. 
Системи класифікації. Напрями розвитку 
та основні принципи стандартизації. 
Головні функції стандартизації. 

Лекційне / 
лаборатор
не заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №2 
2/1 год. 

4 тиждень 

5-6 
тиждень 
 
1010-1130 

Тема 3. Категорії і види стандартів. 
Категорії нормативних документів 

згідно з ДСТУ 1.0. Міжнародні стандарти 
серії ISO, державні стандарти України – 
ДСТУ, галузеві стандарти України – 
ГСТУ, стандарти науково- технічних та 
інженерних товариств і спілок України – 
СТТУ, технічні умови України – ТУУ, 
стандарти підприємств – СТП, стандарти 
організацій України – СОУ. Види 
стандартів. 

Лекційне / 
лаборатор
не заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №3 
2/1 год. 

6 тиждень 

7-8 
тиждень 
 
1010-1130 

Тема 4. Стандартизація продовольчої 
сировини та харчових продуктів. 

Нормативно-правові основи безпеки 
харчової продукції. Міжнародне харчове 
законодавство. Кодекс Аліментаріус. 
Система гарантування безпеки харчових 

Лекційне / 
лаборатор
не заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №4 
2/1 год. 

8 тиждень 



продуктів – НАССР. Стандарти серії ISO 
22000. Законодавство Європейського 
Союзу з безпеки харчових продуктів. 
Основні законодавчі документи щодо 
харчової безпеки в Україні. 

12. Закон України «Про стандартизацію» // 
Стандартизація, сертифікація, якість, 2001, № 
6.  
13. ISO 22000:2018 Системи управління 
безпечністю харчових продуктів. Вимоги до 
будь-якої організації харчового ланцюга. 
Електронний ресурс: 
https://www.iso.org/standard/65464.html 
14. Каталог Стандартів ISO [Електронний 
ресурс]. Режим доступу: 
http://www.iso.org/iso_catalogue.htm. 
15. Кириченко Л.С., Самойленко А.А. 
Стандартизація і сертифікація товарів та 
послуг: підручник. Х.: Ранок, 2009. 240 с. 
16. Кириченко Л. С., Самойленко А. А. 
Стандартизація і сертифікація товарів та 
послуг. К.: Центр навчальної л-ри, 2008. 394 с. 
17. Клименко М.О., Скрипчук П.М. 
Метрологія, стандартизація і сертифікація в 
харчовій промисловості: підручник. К.: 
Видавничий центр «Академія», 2006. 421 с. 
18. Новіков В., Никитюк О. Особливості 
моделі системи управління безпечністю 
харчових продуктів за ISO 22000:2005 та 
необхідність впровадження стандартів ISO 
серії 22000 в Україні, офіційний сайт ЧП 
Новіков В.В. Режим доступу: 
https://www.novikov.biz.ua. 
19. Павлов В.І., Мишко О.В. Основи 
стандартизації, сертифікації та ідентифікації 
товарів: підручник. К.: Кондор, 2009. 230 с.  
20. Салухіна Н.Г., Язвінська О.М. 
Стандартизація та сертифікація товарів і 
послуг: підручник. К.: Центр навч. літ., 2019. 
426 с.  

8 
тиждень 
 

Модульна контрольна робота 1 
 

Підготувати 
питання по 
темах 1-4 

8 тиждень 

Змістовий модуль 2. Організаційно-методичні та правові принципи сертифікації 
 



9-10 
тиждень 
 
1010-1130 

Тема 5. Сутність сертифікації. 

Динаміка її історичного розвитку. 

Стандартизація термінів у галузі 

сертифікації.  

Сертифікація – складова 

частина діяльності технічного 

регулювання. Історичний розвиток 

сертифікації. Нормативно-

законодавча основа сертифікації та 

підтвердження відповідності в 

Україні. 

 

 

 

Лекційне / 

лабораторне 
заняття 

1. Боженко Л. І., Гутта О. Й. Управління якістю, 
основи стандартизації та сертифікації продукції. 
Львів: Афіша, 2001. 173 с. 
2. Бойко Т.Г. Основи стандартизації. Львів: 
Видавництво НУ «Львівська політехніка», 2004. 232 
с.  
3. Впровадження системи НАССР для операторів 
ринку харчових продуктів: практичний посібник / за 
загальною редакцією А.С. Ткаченко. Полтава: ПУЕТ, 
2020. 137 с. 
4. ДСТУ ISO 9000-2001 «Системи управління якістю. 
Основні положення та словник».  
5. ДСТУ ISO 9001-2001 «Системи управління якістю. 
Вимоги».  
6. ДСТУ ISO 9004-2001 «Системи управління якістю. 
Настанови щодо поліпшення діяльності».  
7. ДСТУ ISO / ІЕС Guide 59-2000. Кодекс усталених 
правил стандартизації. 
8. ДСТУ 1.7:2001. Національна стандартизація. 
Правила і методи прийняття та застосування 
міжнародних і регіональних стандартів.  
9. ДСТУ ISO 9000:2007 Системи управління якістю. 
Основні положення та словник термінів. Чинний з 01-
01-08. К.: Держстандарт України, 2008. 35 с. 
(Національні стандарти України). Електронний 
ресурс: https://dnaop.com/html/32617/doc-
%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_ISO_9000_2007 
10. Дудла І.О. Захист прав споживачів: навч. посіб. К.: 
Центр навчальної літератури, 2007. 448 с. 
11. Закон України «Про стандартизацію». Відомості 
Верховної Ради України із змінами та доповненнями, 
від 15.01.2015, № 31, ст.1058.  
12. Закон України «Про стандартизацію» // 
Стандартизація, сертифікація, якість, 2001, № 6.  
13. ISO 22000:2018 Системи управління безпечністю 
харчових продуктів. Вимоги до будь-якої організації 
харчового ланцюга. Електронний ресурс: 
https://www.iso.org/standard/65464.html 
14. Каталог Стандартів ISO [Електронний ресурс]. 
Режим доступу: http://www.iso.org/iso_catalogue.htm. 
15. Кириченко Л.С., Самойленко А.А. Стандартизація 

  

11-12 
тиждень 
 
 
1010-1130 

Тема 6. Порядок проведення 

сертифікації харчової продукції, 

виробництва, правила та види 

маркування продукції. 

Критерії вибору схем 

сертифікації харчових продуктів. 

Схеми, які застосовуються при 

сертифікації харчових продуктів. 

Учасники сертифікації харчових 

продуктів. Порядок проведення 

обов’язкової сертифікації харчової 

продукції. Правила та види 

маркування продукції. 

Лекційне / 
лабораторне 

заняття 

Підготувати 
питання по 

темі №6 
2/1 год. 

12 тиждень 

13-14 

тиждень 
 
1010-1130 

Тема 7. Види сертифікації. Схеми, 

засоби та методи здійснення 

сертифікації.  

Види сертифікації. Засоби та 

методи сертифікації. Обов’язкова 

сертифікація продукції в системі 

УкрСЕПРО. Добровільна 

сертифікація продукції в системі 

УкрСЕПРО. Сертифікація та 

технічні бар’єри в торгівлі. 

 
 

Лекційне / 

лабораторне 

заняття 

Підготувати 

питання по 

темі №7 

2/1 год. 

14 тиждень 



15-16 

тиждень 
 
1010-1130 

Тема 8. Сертифікація товарів. 

Сучасні концепції системи 

НАССР. Сертифікація 

непродовольчих товарів. 

Сертифікація продовольчих товарів. 

Система управління безпекою 

харчової продукції – система 

НАССР. Порядок проведення 

сертифікації харчової продукції. 

Удосконалення процедури 

визначення безпечності харчових 

продуктів. 

Лекційне / 

лабораторне 

заняття 

і сертифікація товарів та послуг: підручник. Х.: Ранок, 
2009. 240 с. 
16. Кириченко Л. С., Самойленко А. А. 
Стандартизація і сертифікація товарів та послуг. К.: 
Центр навчальної л-ри, 2008. 394 с. 
17. Клименко М.О., Скрипчук П.М. Метрологія, 
стандартизація і сертифікація в харчовій 
промисловості: підручник. К.: Видавничий центр 
«Академія», 2006. 421 с. 
18. Новіков В., Никитюк О. Особливості моделі 
системи управління безпечністю харчових продуктів 
за ISO 22000:2005 та необхідність впровадження 
стандартів ISO серії 22000 в Україні, офіційний сайт 
ЧП Новіков В.В. Режим доступу: 
https://www.novikov.biz.ua. 
19. Павлов В.І., Мишко О.В. Основи стандартизації, 
сертифікації та ідентифікації товарів: підручник. К.: 
Кондор, 2009. 230 с.  
20. Салухіна Н.Г., Язвінська О.М. Стандартизація та 

сертифікація товарів і послуг: підручник. К.: Центр 

навч. літ., 2019. 426 с. 

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 

 

 


