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Назва курсу Моніторинг систем якості та безпеки продукції підприємств харчової галузі 

Адреса 

викладання 

курсу 

вул. Лесі Українки, 39, м. Львів 

Факультет та 

кафедра, за 

якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет 

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, 

шифр та 

назва 

спеціальності 

G Інженерія, виробництво та будівництво 

G13 Харчові технології 

Викладач 

курсу 

Ковальчук Христина Ігорівна, кандидат технічних наук,  

доцент кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладача 

e-mail: khrystyna.kovalchuk@lnu.edu.ua 

khristinakovalchuk1985@gmail.com  

Консультації 

по курсу 

відбуваються 

щоп'ятниці, 14:00-15:30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.57) 

Сторінка 

курсу 

https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-master 

 

Інформація 

про курс 
Навчальний курс «Моніторинг систем якості та безпеки продукції підприємств 

харчової галузі» є нормативною дисципліною для освітньої програми G 13 Харчові 

технології, яка викладається в 1 семестрі в обсязі 4 кредити (за Європейською Кредитно-

Трансферною Системою ECTS). 
Коротка 

анотація 

курсу 

Курс розроблено таким чином, щоб сформувати у майбутніх фахівців харчових 

технологій поняття якість харчової продукції як один з найважливіших чинників 

успішної діяльності будь-якого виробництв та вміння оцінити якість продукції, стан та 

перспективи розвитку виробництва з урахуванням принципів системи НАССР. Вміння 

застосовувати методи оцінки якості продуктів харчування щоб встановлювати 

залежність між якістю продукції та її вартістю, кількісно оцінювати перспективність 

технологічних розробок на ранніх стадіях їх проведення, визначати критичні 

контрольні точки та усувати недоліки під час виробничого процесу. 
Мета та цілі 

курсу 

Метою викладання навчальної дисципліни «Моніторинг систем якості та безпеки 

продукції підприємств харчової галузі» є формування у здобувачів системи знань з теорії та 

методології управління якістю, принципів побудови та функціонування систем управління 

якістю для різних видів товарів (продукції, послуг), вивчення нормативно-законодавчих, 

організаційних та економічних питань з управління якістю товарів (послуг). 

Цілі навчальної дисципліни є: 

− вивчення термінології з управління якістю; 

− оволодіння проблемою якості на сучасному етапі та її вплив на розвиток економіки 

країни; 

− вивчення ролі та значення управління якістю товарів; 

− визначення вітчизняного та міжнародного досвіду управління якістю товарів для 

подальшого його розвитку; 

− вивчення ролі нормативних документів щодо створення та впровадження систем якості 

товарів; 

− використання методологічних основ управління: загальні підходи, принципи та методи 

роботи щодо якості товарів. 

Література Основна література: 

mailto:khrystyna.kovalchuk@lnu.edu.ua
https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-maste
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для вивчення 

дисципліни 
1. Впровадження системи НАССР для операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 2020. - 137 с. 

2. Ковальчук Х.І. Управління якістю. Опорний конспект лекцій для студентів денної 

та заочної форм навчання напряму підготовки 6.030510 “Товарознавство і 

торговельне підприємництво”, спеціальності 7.03051001 “Товарознавство і 

комерційна діяльність”. Львів: Львівський інститут економіки і туризму. 2014. – 

119 с. 

3. Лозова Т.М. Управління якістю та безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

4. Безродна С.М. Управління якістю : навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ “Технодрук”, 2017.- 174 с. 

5. Безпека харчових продуктів: антиаліментарні фактори, ксенобіотики, харчові 

добавки: навч. посібн. / Л.Р. Кричковська, А.П. Бєлінська, В.В. Анан’єва та ін. 

Харків: НТУ “ХПІ”, 2017. - 98 с. 

6. Давидова О. Ю. Писаревський І. М., Ладиженська Р. С. Управління якістю 

продукції та послуг у готельно-ресторанному господарстві: навч. посібник. Харк. 

нац. акад. міськ. госп-ва. Х. : ХНАМГ, 2012. 414 с. 

7. Черевко О. І. , Крайнюк Л. М., Касілова Л. О. та ін. Методи контролю якості 

харчової продукції : навч. посіб. Суми: університетська книга, 2012. 512 с. 

8. Управління якістю переробних і харчових виробництв: навч. посіб. / О.В. 

Богомолов, О.І. Шаповаленко, О.М. Сафонова, О.І. Черевко. - Харків: “Еспада”. - 

2006. - 296 с. 

9. Програми-передумови безпечності харчових продуктів Частина 5. Транспортування 

та зберігання: ДСТУ ISO/TS 22002-5:2020 (ISO/TS 22002-5:2019, IDT). – [Чинний 

від 2020-12-14]. – К. : Держстандарт України, 2020. – 16 с. – (Національні стандарти 

України). 

10. Ковальчук Х.І., Ткаченко А.С., Ткаченко В.С. “Управління програмами-

передумовами системи НАССР у товарній логістиці” // “Успіхи і досягнення у 

науці” - 7(17). - 2025 С. 463-473 (категорія Б)  

11. A. Tkachenko, I. Tiurikova, O. Horobets, A. Geredchuk, T. Lozova, Y. Levchenko, N. 

Palko, O. Davydovych, K. Kovalchuk, R. Mariychuk “Comparison of quality and safety 

indicators of organic and non-organic chocolate paste” // Technology Audit and 

Production Reserves. - 4/3 (84). - 2025.- С. 60-66 (включений до наукометричної 

бази Scopus) https://doi.org/10.15587/2706-5448.2025.334590 

12. Гирка О., Скробадо С., Бодак М., Ковальчук Х.  Стратегія шринкфляції в системі 

управління прибутковістю підприємств харчової промисловості в умовах ринкової 

нестабільності. - № 2(56) (2026): Наука і техніка сьогодні. С 364-378. DOI: 

https://doi.org/10.52058/2786-6025-2026-2(56)-364-378 (категорія Б) 

13. Пандяк І.Г., Кушнірук Г.В.,  Ковальчук Х.І. Оцінка економічної ефективності 

крафтового виробництва нових видів заморожених сорбетів. Науковий вісник 

Полтавського університету економіки і торгівлі. №1. – 2026. - С. 38-44 DOI 

https://doi.org/10.37734/2518-7171-2026-1-5 (категорія Б) 

14. Kovalchuk K. I., Mariychuk R. T., Tkachenko A. S., Pandyak I. G., Gyrka O. I., Pauk O. 

E., Petlin I. V., Horobets O. M., Davydovych O. Y., Palko N. S. Study of thermodynamic 

indicators of the moisture state in experimental cupcake formulations with the addition of 

nontraditional raw materials using the thermogravimetric analysis / Journal of Chemistry 

and Technologies. - 2026. - 34(2). С. 664-677 doi: 10.15421/jchemtech.v34i2.355831 

https://doi.org/10.15587/2706-5448.2025.334590
https://perspectives.pp.ua/index.php/nts/issue/view/451
https://doi.org/10.52058/2786-6025-2026-2(56)-364-378
https://doi.org/10.37734/2518-7171-2026-1-5
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(включений до наукометричної бази Scopus) 

Додаткова література: 

15. Тюрікова І.С. Система менеджменту безпечності харчових продуктів для харчових 

виробництв України в перехідний період приєднаня до СОТ: монографія. Полтава: 

РВВПУСКУ, 2009. - 237 с. 

16. Лойко Д.П. Управління якістю : навч. посібник – 2-е вид. / Д. П. Лойко, О. В. Вотченкова, 

О. П. Удовиченко, М. А. Котляр. – Львів: “Магнолія 2006”, 2010. – 336 с. 

17. Момот О. І. Менеджмент якості та елементи системи якості: Навч. Посібник / О. І. Момот. 

– К.: Центр учбової літератури, 2007. – 368 с. 

18. Кириченко Л. С. Основи стандартизації, метрології та управління якістю / Л. С. Кириченко, 

Н. В. Мережко. – К.: КНТЕУ, 2001. – 446 с. 

19. Сороко В.М. Функціонування і розвиток системи управління якістю : навч.-метод. 

матеріали / В. М. Сороко.- К.: НАДУ, 2013. - 80 с. 
Обсяг курсу 120 загальних годин, з них 48 години аудиторних занять (з них 32 год. лекцій, 16 год. 

практичних робіт) і 72 години самостійної роботи. 

Очікувані 

результати 

навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен :  

знати:  

✓ основні поняття та терміни щодо якості товарів;  

✓ сутність якості товарів та її прогнозування;  

✓ особливості методики кількісної оцінки якості товарів;  

✓ загальні та спеціальні методи кількісної оцінки якості товарів;  

✓ оцінку критичних контрольних точок під час виробництва харчової продукції та 

методи усунення зниження якості. 

вміти:  

✓ використовувати загальні та спеціальні методи оцінювання якості;  

✓ приймати обґрунтовані самостійні рішення про відповідність товарів нормативним 

вимогам; визначати коло завдань в межах своєї компетентності у визначенні 

якості товарів;  

✓ обирати методи визначення якості товарів;  

✓ здійснювати контроль та аналіз якості товарів;  

✓ визначати критичні контрольні точки на етапах від постачання сировини до 

постачання готової продукції.  

Вивчення дисципліни «Моніторинг систем якості та безпеки продукції підприємств харчової 

галузі» забезпечить формування, розвиток та удосконалення фахових компетентностей, 

зокрема: 

інтегральна компетентність: здатність вирішувати дослідницькі та інноваційні 

завдання в галузі харчових технологій 

а) загальні компетентності: 

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні.  

ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо.  

ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті 

б) спеціальні (фахові, предметні) компетентності:  

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і технологічне 

обладнання та прилади, науково-обґрунтовані методи та програмне забезпечення для 

проведення наукових досліджень у сфері харчових технологій. 

СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування підприємств 

харчової промисловості та/або закладів ресторанного господарства відповідно до 
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прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації. 

СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час 

впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

СК 8. Здатність розробляти та впроваджувати сучасні концепції у ресторанному 

бізнесі. 

Після вивчення навчальної дисципліни студент повинен показати такі 

результати навчання: 

РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну інформацію з 

різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у сфері харчових 

технологій. 

РН 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати альтернативи у сфері 

харчових технологій, у тому числі у невизначених ситуаціях та за наявності ризиків, а 

також в міждисциплінарних контекстах. 

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, у тому 

числі математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання складних задач у 

харчових технологіях. 

РН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність ефективні 

технології, обладнання та раціональні методи управління виробництвом з 

урахуванням світових тенденцій розвитку харчових технологій. 

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 

Якість продукції, якість праці, стандарти ДСТУ, ISO, забезпечення якості, НАССР, критичні 

контрольні точки, життєвий цикл продукту, системи управління якістю 

Формат 

курсу 

Очний  

Теми Подано в схемі курсу 

Підсумковий 

контроль, 

форма 

Іспит 

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з технології харчування і продукції 

ресторанного господарства 

Навчальні 

методи та 

техніки, які 

будуть 

викорис-

товуватися 

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. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 

Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих результатів, 

формулювання висновків. 

Необхідне 

обладнання 

Ноутбук, мультимедійний проектор, стандарти якості харчових продуктів. 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 

Критерії оцінювання знань студентів 
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діяльності) 1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) 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 модулів, на іспиті). 

 

3. Індивідуальна робота студента (ІНДР) 
Критерії оцінювання 5 балів 

▪ робота виконана та захищена згідно з графіком, з поясненнями та висновками і в 

повному обсязі 
5 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням термінів або вимог 4-3 
▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням термінів або вимог 2-1 

4. Модульний контроль 
                        Критерії оцінювання 20 балів 

Всього 2 модулі – по 10 балів. Модуль включає 3 описові питання.   

5. Іспит  

Оцінювання знань студента здійснюється за 100-бальною 

шкалою. Дисципліна, завершується іспитом, який 

виставляється за результатами поточної успішності та 

результатів написання іспиту студента. 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти  
Поточне тестування та самостійна робота (45 балів) + 5 балів 

індивідуальна робота студента 

Іспит Сума  

Змістовний модуль 1 

Т 1 Т 2 Т 3 Т 4 М 1 Т 5 Т 6 Т 7 М 2  

50 

 

 

100 3 3 4 6 10 3 3 3 10 

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

М1, М2 ‒ модульна контрольна робота по тематиці змістового модуля. 

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    



 7 

81-89 В 
добре  

 

зараховано 71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  
н 

 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 онлайн формі. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 
 

Питання до 

іспиту 
Питання до модуля 1 

1. Історія створення системи НАССР.  

2. Біла книга про безпеку харчових продуктів. Її особливості, мета створення.  

3. Вимоги до безпеки харчових продуктів викладені в Білій книзі.  

4. Основні законодавчі документи щодо харчової безпеки, розроблені в Україні. 

Вимоги щодо продовольчої безпеки, викладені в Загальному продовольчому 

Законі. 

5. Вимоги щодо безпечності харчових продуктів, які регламентуються в Законі 

України «Про безпечність та якість харчових продуктів».  

6. Основні положення Конституції України щодо безпечності харчових продуктів.  

7. Основні положення Закону України “Про забезпечення санітарного та 

епідеміологічного забезпечення населення”. 

8. Перевірка дієвості плану НАССР. 

9. Процедура моніторингу НАССР-плану. 

10. Безпечність та якість харчових продуктів. Небезпечні чинники, пов'язані з 

харчовими продуктами.  

11. Біологічні небезпечні чинники та засоби контролю.  

12. Хімічні небезпечні чинники та засоби контролю.  

13. Фізичні небезпечні чинники та засоби контролю.  

14. Програми-передумови системи НАССР: належне планування виробничих, 

допоміжних і побутових приміщень для уникнення перехресного забруднення. 

15. Програми-передумови системи НАССР: вимоги до стану приміщень, обладнання, 

проведення ремонтних робіт, технічного обслуговування обладнання, 

калібрування тощо, а також заходи щодо захисту харчових продуктів від 

забруднення та сторонніх домішок. 

16. Програми-передумови системи НАССР: вимоги до планування та стану 

комунікацій - вентиляції, водопроводів,електро- та газопостачання, освітлення 

тощо, безпечність води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для переробки 

(обробки) харчових продуктів, предметів та матеріалів,що контактують із 
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харчовими продуктами. 

17. Програми-передумови системи НАССР: чистота поверхонь (процедури 

прибирання, миття та дезінфекції виробничих, допоміжних і побутових приміщень 

та інших поверхонь). 

18. Програми-передумови системи НАССР: здоров’я та гігієна персоналу. 

19. Програми-передумови системи НАССР: захист продуктів від сторонніх домішок, 

поводження з відходами виробництва та сміттям, їх збір та видалення з 

потужності. 

20. Програми-передумови системи НАССР: контроль за шкідниками, визначення 

виду, запобігання їх появі, засоби профілактики та боротьби. 

Питання до модуля 2 

1. Поняття та принципи системи НАССР, її стратегія та переваги. «Життєвий цикл» 

реалізації принципів НАССР. Вимоги до системи НАССР.  

2. Види ризиків при виробництві харчових продуктів та їх аналіз в системі НАССР. 

3. Система моніторингу в НАССР. 

4. Вимоги до документації, передбаченої системою НАССР для первинного 

виробництва.  

5. Документування системи НАССР на підприємствах харчової галузі. 

6. Документування системи НАССР в закладах ресторанного господарства. 

7. Розробка блок-схеми технологічного процесу, яка відображає всі етапи процесу в 

межах контролю за потужністю.  

8. Правила побудови блок-схем з моменту надходження сировини та її зберігання і 

підготовки до перероблення.  

9. Укрупнена блок-схема технологічного процесу та рекомендації до поєднання 

процесів для перероблення аналогічної сировини.  

10. Розроблення блок-схеми для підприємств харчової галузі: молокозавод. 

11. Розроблення блок-схеми для підприємств харчової галузі:  хлібокомбінат. 

12. Розроблення блок-схеми для підприємств харчової галузі:  кондитерська 

фабрика. 

13. Розроблення блок-схеми для підприємств харчової галузі:  плодоконсервний 

завод. 

14. Розроблення блок-схеми для підприємств харчової галузі:  м’ясокомбінат.  

15. Розроблення загальних блок-схем для приготування страв в ЗРГ. 

16. Поняття контрольної і критичної точок контролю. Методика визначення ККТ 

«Дерево рішень».   

17. Аналіз небезпечних чинників і визначення критичних точок управління. 

Моніторинг критичних точок контролю (КТК). 

18. Процедура аналізу небезпечних чинників з визначенням критичних точок 

управління.  

19. Ознайомлення з методикою визначення критерію оцінювання ймовірності 

виникнення небезпечних чинників. 

20. Визначення контрольні і критичні точок контролю на виробництві. 
Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано після завершення курсу. 
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Схема курсу “Моніторинг систем якості та безпеки продукції  

підприємств харчової галузі” 
Т

и
ж

д
ен

ь
 

Тема, план, короткі тези 

Ф
о

р
м

а 

д
ія

л
ь
н

о
ст

і 

(з
ан

я
тт

я
) 

Л
іт

ер
ат

у
р

а 

К
-т

ь
 

го
д

. 

Т
ер

м
ін

 

в
и

к
о

н
ан

н
я
 

 Змістовний модуль 1. Сучасні концепції управління якістю і безпечністю харчової 

продукції 

1-2-

ий 

Тема 1. Основи управління 

якістю в безпечністю харчової 

продукції. Від якості до 

безпечності харчових продуктів. 

Сутність системи НАССР. Історія 

її виникнення. Переваги 

впровадження НАССР. Основні 

терміни та визначення. Кодекс 

Аліментаріус: що потрібно знати 

про міжнародну торгівлю 

продуктами харчування 

Лекція 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Ковальчук Х.І. Управління якістю. 

Опорний конспект лекцій для студентів 

денної та заочної форм навчання напряму 

підготовки 6.030510 “Товарознавство і 

торговельне підприємництво”, 

спеціальності 7.03051001 “Товарознавство 

і комерційна діяльність”. Львів: 

Львівський інститут економіки і туризму. 

2014. – 119 с. 

3. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

4. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

5. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

6. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

4 

До 

модуля 

1 

Сутність системи НАССР. 

Переваги впровадження НАССР. 

Основні терміни та визначення. 

Вивчення Кодекс Аліментаріус. 

П/р1 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 2020. 

- 137 с. 

2. Ковальчук Х.І. Управління якістю. 

Опорний конспект лекцій для студентів 

денної та заочної форм навчання напряму 

підготовки 6.030510 “Товарознавство і 

торговельне підприємництво”, 

спеціальності 7.03051001 “Товарознавство 

і комерційна діяльність”. Львів: 

Львівський інститут економіки і туризму. 

2014. – 119 с. 

3. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

4. Безродна С.М. Управління якістю : 

2 

 2 

тиждень  
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навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

5. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

6. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

 

 

Історія створення системи НАССР. 

Біла книга про безпеку харчових 

продуктів. Її особливості, мета 

створення. Вимоги до безпеки 

харчових продуктів викладені в 

Білій книзі. Основні законодавчі 

документи щодо харчової безпеки, 

розроблені в Україні. Вимоги щодо 

продовольчої безпеки, викладені в 

Загальному продовольчому Законі. 

С/р 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

5. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

10 

До 

модуля 

1 

3-4-

ий 

Тема 2. Харчове законодавство 

України. Підґрунтя для 

розроблення нового харчового 

законодавства. Нові вимоги до 

операторів ринку харчових 

продуктів. Обов’язки операторів 

ринку. Міжнародні та вітчизняні 

стандарти, нормативно-правові 

акти, що встановлюють вимоги 

щодо безпечності та якості 

харчових продуктів у процесі їх 

виготовлення. 

Лекція 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

5. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

6. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

4 
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монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

7. Лойко Д.П. Управління якістю : навч. 

посібник – 2-е вид. / Д. П. Лойко, О. В. 

Вотченкова, О. П. Удовиченко, М. А. Котляр. – 

Львів: “Магнолія 2006”, 2010. – 336 с. 

Види стандартів системи НАССР 

та їх сутність. Запровадження 

системи управління безпечністю 

харчових продуктів. Використання 

стандартів НАССР. Основні 

терміни і поняття щодо 

безпечності харчових продуктів. 

Отримання експлуатаційного 

дозволу на потужність. 

П/р2 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

5. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

2 

До 

модуля 

1 

Вимоги щодо безпечності харчових 

продуктів, які регламентуються в 

Законі України «Про безпечність 

та якість харчових продуктів». 

Основні положення Конституції 

України щодо безпечності 

харчових продуктів. Основні 

положення Закону України “Про 

забезпечення санітарного та 

епідеміологічного забезпечення 

населення”. 

С/р 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

4. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

10 

5-6-

ий 

Тема 3. Небезпечні фактори в 

харчових продуктах. Безпечність 

та якість харчових продуктів. 

Небезпечні чинники, пов'язані з 

харчовими продуктами. Біологічні 

небезпечні чинники та засоби 

контролю. Хімічні небезпечні 

чинники та засоби контролю. 

Фізичні небезпечні чинники та 

засоби контролю. Управління 

небезпечними чинниками 

Лекція 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 2020. 

- 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4 
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4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднання до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

Сороко В.М. Функціонування і розвиток 

системи управління якістю : навч.-метод. 

матеріали / В. М. Сороко.- К.: НАДУ, 

2013. - 80 с. 

Біологічні небезпечні чинники та 

засоби контролю. Хімічні 

небезпечні чинники та засоби 

контролю. Фізичні небезпечні 

чинники та засоби контролю.  

П/р3 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

5. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

6. Безпека харчових продуктів: 

антиаліментарні фактори, ксенобіотики, 

харчові добавки: навч. посібн. / Л.Р. 

Кричковська, А.П. Бєлінська, В.В. 

Анан’єва та ін. Харків: НТУ “ХПІ”, 2017. 

- 98 с.  

2 

 6 

тиждень  

Перевірка дієвості плану НАССР. 

Вимоги до документації, що 

розробляється в системі НАССР. 

Процедура моніторингу НАССР-

плану. Виникнення хімічних та 

фізичних небезпек і від чого вони 

залежить. Виникнення біологічних 

небезпек і від чого вони залежить. 

С/р 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 2020. 

- 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

5. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

11 

До 

модуля 

1 

7-8- Тема 4. Програми-передумови - Лекція 1. Впровадження системи НАССР для 8 
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9-10- 

ий 

фундамент системи НАССР. 

Сутність програм-передумов та 

правила документування. 

Програми-передумови системи 

НАССР: належне планування 

виробничих, допоміжних і 

побутових приміщень для 

уникнення перехресного 

забруднення; вимоги до стану 

приміщень, обладнання, 

проведення ремонтних робіт, 

технічного обслуговування 

обладнання, калібрування тощо, а 

також заходи щодо захисту 

харчових продуктів від 

забруднення та сторонніх домішок, 

вимоги до планування та стану 

комунікацій - вентиляції, 

водопроводів, електро- та 

газопостачання, освітлення тощо, 

безпечність води, льоду, пари, 

допоміжних матеріалів для 

переробки (обробки) харчових 

продуктів, предметів та 

матеріалів,що контактують із 

харчовими продуктами; чистота 

поверхонь (процедури прибирання, 

миття та дезінфекції виробничих, 

допоміжних і побутових 

приміщень та інших поверхонь); 

здоров’я та гігієна персоналу; 

захист продуктів від сторонніх 

домішок, поводження з відходами 

виробництва та сміттям, їх збір та 

видалення з потужності; контроль 

за шкідниками, визначення виду, 

запобігання їх появі, засоби 

профілактики та боротьби. 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 2020. 

- 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

 

Попередні умови впровадження 

системи НАССР. Основні поняття 

програм-передумов системи 

НАССР. Зміст програм-передумов 

системи НАССР. Основні 

рекомендації програм-передумов 

щодо здоров’я і гігієни персоналу. 

Правила транспортування, 

приймання і зберігання продуктів 

харчування відповідно до 

концепції НАССР. 

П/р4 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 
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безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

Основні програми-передумови для 

впровадження у ресторані. Основні 

програми-передумови для 

впровадження у ЗРГ. Основні 

програми-передумови для 

впровадження на м’ясокомбінаті. 

Основні програми-передумови для 

впровадження на підприємствах з 

виробництва плодоовочевої 

продукції. 

С/р 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

Ред.А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручние / Т.М.Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднаня до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

 

 

 Підготовка до модуля 1.     

 Написання модуля 1     

 Змістовний модуль 2. Основи розроблення та впровадження системи НАССР 

11-

12-ий 

Тема 5. Основи концепції 

НАССР для підприємств 

харчової галузі. Попередні кроки з 

впровадження НАССР. Принципи 

НАССР – розроблення і 

впровадження. Принципи НАССР 

– підтвердження дієвості системи. 

Документування всіх процедур і 

протоколів. 

Лекція 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

ред. А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднання до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

5. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

4 

До 

модуля 

2 

Основні вимоги до групи НАССР. 

Основні вимоги до опису 

харчового продукту. Розробка 

опису харчового продукту 

П/р5 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

ред. А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

2 

 12 

тиждень  
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навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднання до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

Вимоги до документації, 

передбаченої системою НАССР 

для первинного виробництва 

Документування системи НАССР 

на підприємствах харчової галузі 

Документування системи НАССР в 

закладах ресторанного 

господарства 

С/р  10 

До 

модуля 

2 

13-14 

-ий 

Тема 6. Правила побудови блок-

схем на технологічних процесах 

харчового виробництва. Основи 

побудови блок-схем на 

виробництві. Типи і позначення 

блок-схем 3. Етапи розроблення 

блок-схеми 

Лекція 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

ред. А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднання до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

4 

Розробка блок-схеми 

технологічного процесу, яка 

відображає всі етапи процесу в 

межах контролю за потужністю. 

Правила побудови блок-схем з 

моменту надходження сировини та 

її зберігання і підготовки до 

перероблення. Укрупнена блок-

схема технологічного процесу та 

рекомендації до поєднання 

процесів для перероблення 

аналогічної сировини. Перевірка 

блок-схем на виробництві. 

П/р6 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

ред. А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднання до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

2 

 14 

тиждень 

Розроблення блок-схеми для 

підприємств харчової галузі: 

молокозавод, хлібокомбінат, 

кондитерська фабрика, 

С/р 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

ред. А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

10 

До 

модуля 

2 
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плодоконсервний завод, 

м’ясокомбінат Розроблення 

загальних блок-схем для 

приготування страв в ЗРГ 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднання до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

15-16 

-ий 

Тема 7. Реалізація концепції 

НАССР на підприємствах 

харчової галузі. Поняття 

контрольної і критичної точок 

контролю. Методика визначення 

ККТ «Дерево рішень».  

Моніторинг критичних точок 

контролю (КТК). 

Лекція 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

ред. А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднання до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

5. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

4 

Аналіз небезпечних чинників і 

визначення критичних точок 

управління. Ознайомлення з 

процедурою аналізу небезпечних 

чинників з визначенням критичних 

точок управління. Ознайомлення з 

методикою визначення критерію 

оцінювання ймовірності 

виникнення небезпечних чинників 

та навчання визначати контрольні і 

критичні точки контролю на 

виробництві. 

П/р7 

1. Впровадження системи НАССР для 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

ред. А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднання до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

Сороко В.М. Функціонування і розвиток 

системи управління якістю : навч.-метод. 

матеріали / В. М. Сороко.- К.: НАДУ, 

2013. - 80 с. 

2 

 16 

тиждень 

Вимоги до документації, С/р 1. Впровадження системи НАССР для 11 До 
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передбаченої системою НАССР 

для первинного виробництва 

Документування системи НАССР 

на підприємствах харчової галузі 

Документування системи НАССР в 

закладах ресторанного 

господарства 

операторів ринку харчових продуктів : 

практичний посібник / А.С. Ткаченко, 

Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін., за заг. 

ред. А.С. Ткаченко. - Полтава: ПУЕТ, 

2020. - 137 с. 

2. Лозова Т.М. Управління якістю та 

безпечністю продукції харчової галузі : 

підручник / Т.М. Лозова, І.В. Сирохман. 

Львів : Видавництво “Растр-7”, 2018. - 400 

с. 

3. Безродна С.М. Управління якістю : 

навч. посіб. для студентів економічних 

спеціальностей. Чернівці: ПВКФ 

“Технодрук”, 2017.- 174 с. 

4. Тюрікова І.С. Система менеджменту 

безпечності харчових продуктів для 

харчових виробництв України в 

перехідний період приєднання до СОТ: 

монографія. Полтава: РВВПУСКУ, 2009. - 

237 с. 

5. Сороко В.М. Функціонування і 

розвиток системи управління якістю : 

навч.-метод. матеріали / В. М. Сороко.- К.: 

НАДУ, 2013. - 80 с. 

модуля 

2 

 Написання модуля 2     

 Іспит   2  

 


