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ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ)
Мета полягає у формуванні у студентів системного розуміння ризиків хімічного, біологічного та радіологічного забрудненнязернової продукції, освоєння методів їх ідентифікації та контролю, а також набуття знань щодо нормативно-правових вимог іпринципів впровадження системи НАССР для забезпечення безпечності продукції зернопереробних підприємств.
Формат лекції, лабораторні заняття, самостійна робота, командна робота

БЕЗПЕКА ПРОДУКЦІЇ ГАЛУЗІ



Специфічні результатинавчання і форми їхконтролю
 формування сталих знань щодо екологічної безпеки зернової продукції, видів забруднень та методів їх нормативногоконтролю. (ЗК1, ЗК2, СК1, СК5, СК6, ПРН1, ПРН11) / оцінювання за результатами усних відповідей здатність визначити безпечність зернопродуктів (ЗК2, СК1, СК2, СК5, ПРН1, ПРН3, ПРН10, ПРН11) / лабораторні заняття,тестування вивчення особливостей впровадження системи НАССР на різних ланках виробництва для отримання якісних ібезпечних зернопродуктів (ЗК1, ЗК2, СК6, ПРН1, ПРН11) / ситуаційні завдання

Обсяг і форми контролю 4кредитів ECTS (120 годин): 16 годин лекції, 20 годин-практичні; самостійна робота – 84 години; модульний контроль (2модулі); підсумковий контроль – іспит
Вимоги викладача Вчасне виконання завдань, активність, командна робота
Умови зарахування Згідно з навчальним планомВІДПОВІДНІСТЬ СТАНДАРТУ ОСВІТИ І ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ
Компетенції ІК Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/абоінноваційного характеру у сфері харчових технологій, у томучислі технологій зберігання і переробки зерна.ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформаціїз різних джерел.ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідномурівні.

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізованелабораторне і технологічне обладнання та прилади, науково-обгрунтовані методи та програмне забезпечення дляпроведення наукових досліджень у сфері харчових технологій,зокрема технологій зберігання і переробки зернаСК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідженняз урахуванням світових тенденцій науково-технічного розвиткугалузіСК 5. Здатність презентувати та обговорювати результатинаукових досліджень і проектів.СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчовихпродуктів під час впровадження технологічних інновацій напідприємствах галузі

Програмнірезультатинавчання
РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізуватинауково-технічну інформацію з різних джерел для вирішенняпрофесійних та наукових завдань у сфері у сфері харчовихтехнологій, зокрема технологій зберігання і переробки зерна.РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методита інструменти, у тому числі математичне і комп’ютернемоделювання для розв’язання складних задач у харчовихтехнологіях, зокрема у технології зернопродуктів.РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сферіхарчових технологій, зокрема технологій зберігання і переробкизерна, аналізувати їх результати, аргументувати висновки.РН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності приприйнятті технологічних та організаційних рішень у виробничихумовах для забезпечення якості та безпечності харчовихпродуктів, зокрема зернопродуктів.



СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ)
Модуль 1. Контамінанти хімічної природи

№ тема Лабораторнізаняття

Сам
ост

ійн
аро

бот
а Тематика

Лекція1. Нормативи екологічної безпекизерна ЛЗ1 Вивчення допустимих концентраційпестицидів і важких металів впродукції галузі та продуктах їїпереробки

Змістовий модуль 1. Контамінанти хімічноїприроди Тема 1. Роль співпраці зміжнародними організаціями у підвищенністандартів екологічної безпеки зерна.Тема 2. Потенційна небезпека токсичнихметалів для теплокровних тварин і біосферив цілому.Тема 3. Основні фактори, що обумовлюютьрівень токсиноутворення та забрудненнязерна мікотоксинами. Дія мікотоксинів наорганізм людини.Змістовий модуль 2. Контамінантибіологічної природиТема 4. Забруднення зерна в процесі йоговиробництва, післязбиральної обробки тазберіганняТема 5. Наслідки вживання в їжугенномодифікованих продуктів. Питання прозаборону продажів генномодифікованихпродуктів без всебічного дослідження тапопереднього ліцензуванняТема 6. Визначення мікотоксинів,антибіотиків, гормональних препаратівметодом імуноферментного аналізу звикористанням тест- систем в зерні тапродуктах його переробкиТема 7. Еколого-економічна і біоенергетичнаоцінка зернової та зернобобової продукціїзалежно від інтенсивності хімізаціїземлеробства

Лекція 2. Забруднення зернової тазернобобової продукції важкимиметалами та пестицидами
ЛЗ2 Визначення токсичних металів взерні, борошні, крупах і комбікормах

Лекція 3 Екологічна оцінка зернової тазернобобової продукції за вмістомнітратів
ЛЗ 3 Визначення залишкової кількостінітратів та нітрітів фотометричнимметодом

Модуль 2 Контамінанти біологічної природи
Лекція 4 Ураження зерна злаковихкультур фітопатогеннимимікроорганізмами

ЛЗ 4 Визначення фузаріозних зерензернових культур

Лекція 5 Мікотоксини, антибіотики,гормональні препарати ЛЗ 5 Визначення мікотоксинів,антибіотиків, гормональнихпрепаратів методомімуноферментного аналізу звикористанням тест-систем в зерніта продуктах його переробки
Лекція 6 Генетично модифікованіорганізми в зернових культурах:вплив на харчовий ланцюг тапроблеми безпеки
Лекція 7 Екологічна оцінка зернової тазернобобової продукції за вмістомрадіонуклідів



Лекція 8 Зернове господарство, як основапродовольчої безпеки України Тема 8. Продуктивність зерновогогосподарства України
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1. Навчально-методичний посібник до виконання лабораторнихробіт з дисципліни «Безпека продукції зернопереробних виробництв» длястудентів спеціальності 181 «Харчові технології»/ укладачі: Пузік Л.М., ГавришТ.В., Фоміна І.М., Боровікова Н.О. – Х. : ДБТУ, 2024. – 52 с.2. Гавриш Т.В. Безпека продукції галузі: Візуальний супровід курсу. - Х.:ДБТУ, 2024. – електронна версія



сільськогосподарських культур. Луцьк: Вежа, 145 с

СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ(https://biotechuniv.edu.ua/wp- content/uploads/2025/03/pol-org-op-25rv.pdf )
СИСТЕМА БАЛИ ДІЯЛЬНІСТЬ,ЩО ОЦІНЮЄТЬСЯ

Підсумкове оцінювання 100 бальна ECTS (стандартна) до 50 50%від усередненої оцінки за модулі
до 50 Підсумкове тестування

Модульне оцінювання 100 бальна сумарна
до 50 Відповіді на тестові питання
до 20 Усні відповіді на лабораторно-практичних заняттях
до 30 Результат засвоєння блоку самостійної роботи

НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ
Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та вимог, які прописані уположенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність одинодного,проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність.

https://biotechuniv.edu.ua/wp-%20content/uploads/2025/03/pol-org-op-25rv.pdf

