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ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 

Мета: формування системи теоретичних знань та набуття компетентностей у сфері організаційної структури, відповідальності, 
процедур і ресурсів, які забезпечують здійснення управління якістю продукції м'ясопереробних підприємств. 

Формат: лекції, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання. 

Деталізація результатів 
навчання і форм їх 
контролю 

 розуміння основних складових, функцій та взаємозв’язку сукупності організаційної структури, відповідальності, 
процедур і ресурсів, які забезпечують здійснення управління якістю продукції м'ясопереробних підприємств (ЗК1, 
ЗК2, ЗК3, ЗК4, ЗК5, СК1, СК2, СК4, СК5, СК6, РН1, РН3, РН5, РН10, РН11) / практичні та індивідуальні завдання, 
колоквіуми й тестування; 

 опанування методологією ефективного управління якістю продукції м’ясопереробних підприємств (ЗК1, ЗК2, ЗК3, 
ЗК4, ЗК5, СК1, СК2, СК4, СК5, СК6, РН1, РН3, РН5, РН10, РН11) / практичні та індивідуальні завдання, колоквіуми й 
тестування; 

 здатність ефективно управляти якістю продукції м’ясопереробних підприємств, а саме: на підставі існуючих 
нормативно-правової бази та практичного досвіду здійснювати заходи з розробки та удосконалення 
концептуальних підходів у системах управління якістю; запроваджувати у практику розроблені системи управління 
якістю продукції м’ясопереробних підприємств та проводити контрольно-коригувальні роботи з метою їх 
ефективного функціонування (ЗК1, ЗК2, ЗК3, ЗК4, ЗК5, СК1, СК2, СК4, СК5, СК6, РН1, РН3, РН5, РН10, РН11) / практичні 
та індивідуальні завдання, колоквіуми й тестування. 

Обсяг і форми контролю: 5 кредитів ECTS (150 годин): лекції – 16 годин, практичні – 28 годин, самостійна робота – 106 годин; модульний контроль 
(2 модулі); підсумковий контроль – екзамен. 

Вимоги викладача: вчасне оволодіння матеріалом дисципліни та виконання завдань, активність. 

Умови зарахування: згідно з навчальним планом. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

ВІДПОВІДНІСТЬ СТАНДАРТУ ОСВІТИ І ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 
Компетенції ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу 

інформації з різних джерел. 
ЗК2. Здатність проводити дослідження на відповідному 
рівні.  
ЗК3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 
ЗК4. Здатність діяти соціально відповідально та 
свідомо.  
ЗК5. Здатність працювати в міжнародному контексті.  
СК1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване 
лабораторне і технологічне обладнання та прилади, 
зокрема властиве м’ясопереробній галузі, а також 
науково-обґрунтовані методи та програмне 
забезпечення для проведення наукових досліджень у 
сфері харчових технологій з зосередженням на 
продуктах тваринного походження. 
СК2. Здатність планувати і виконувати наукові 
дослідження з урахуванням світових тенденцій 
науково-технічного розвитку м’ясопереробної галузі.  
СК4. Здатність розробляти програми ефективного 
функціонування підприємств харчової промисловості, 
зокрема м’ясопереробної промисловості, відповідно до 
прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації. 
СК5. Здатність презентувати та обговорювати результати 
наукових досліджень і проектів. 
СК6. Здатність забезпечувати якість та безпечність 
харчових продуктів, зокрема м’яса та м’ясопродуктів, 
під час впровадження технологічних інновацій на 
промислових та крафтових підприємствах галузі. 

Програмні 
результати 
навчання 

РН1. Відшуковувати, систематизувати та аналізувати науково-
технічну інформацію з різних джерел для вирішення 
професійних та наукових завдань у сфері харчових технологій, 
зокрема промислових та крафтових технологій м’яса та 
м’ясопродуктів. 
РН3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та 
інструменти, у тому числі математичне і комп’ютерне 
моделювання для розв’язання складних задач у харчових 
технологіях, зокрема м’ясопереробної галузі. 
РН5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу 
діяльність ефективні технології, обладнання та раціональні 
методи управління виробництвом з урахуванням світових 
тенденцій розвитку харчових, з особливостями технологій 
м’ясопереробної галузі, як промислових, так і крафтових. 
РН10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері 
харчових технологій з поглибленням у промислові та крафтові 
технології м’яса та м’ясопродуктів, аналізувати їх результати, 
аргументувати висновки. 
РН11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при 
прийнятті технологічних та організаційних рішень у виробничих 
умовах для забезпечення якості та безпечності харчових 
продуктів, зокрема м’ясних продуктів промислового та 
крафтового виробництва. 

 

 

 

 



СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 
Модуль 1. ХАРАКТЕРИСТИКА ТА ВЗАЄМОЗВ’ЯЗОК ІНСТРУМЕНТІВ УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ М'ЯСОПЕРЕРОБНИХ ПІДПРИЄМСТВ 

Тема 1. Метрологічне забезпечення 
управління якістю продукції 
м'ясопереробних підприємств на 
етапах її розроблення, 
виготовлення та реалізації. 

ПЗ 1 
(практичне 
заняття 1) 

Розробка проекту системи 
управління якістю  
(за складовими системи та 
видами продукції 
м'ясопереробних підприємств) 
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Сучасні традиційні та нові методи оцінки 
рівня якості продукції м'ясопереробних 
підприємств.  
Аналіз систем управління якістю.  
Аналіз функціонування діючих 
сертифікованих систем якості та їх 
ефективності.  
Сучасне законодавство в сфері 
управління якістю продукції 
м'ясопереробних підприємств. 

Тема 2. Стандартизація як інструмент 
управління якістю продукції 
м'ясопереробних підприємств. 

Тема 3. Підтвердження відповідності 
продукції м'ясопереробних 
підприємств та сертифікація систем 
якості 

 

Модуль 2. СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ М'ЯСОПЕРЕРОБНИХ ПІДПРИЄМСТВ 

Тема 4. Вітчизняний та міжнародний досвід 
управління якістю. 

ПЗ 2 Комплексна оцінка якості 
продукції м'ясопереробних 
підприємств 
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 Сучасні традиційні та нові методи оцінки 

рівня якості продукції м'ясопереробних 
підприємств.  
Аналіз систем управління якістю.  
Аналіз функціонування діючих 
сертифікованих систем якості та їх 
ефективності.  
Сучасне законодавство в сфері 
управління якістю продукції 
м'ясопереробних підприємств. 

Тема 5. Методологія управління якістю.  

Тема 6. Управління якістю продукції 
м'ясопереробних підприємств. 
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СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ (https://biotechuniv.edu.ua/pro-universitet/publichna-informatsiya/normatyvna-baza/) 

Оцінка знань та умінь з дисципліни здійснюється за даними поточного та підсумкового контролю.  
Форми оцінювання поточної навчальної діяльності включає  контроль теоретичної та практичної підготовки під час проведення навчальних занять. 
Підсумковий контроль проводиться у формі письмового екзамену.  
Рейтинг студента визначається за 100-бальною шкалою і складається з оцінки поточного контролю (36–60 балів) і підсумкового контролю (24-40 балів) 
відповідно до «Положення про організацію освітнього процесу в Державному біотехнологічному університеті». 
 

СИСТЕМА БАЛИ ДІЯЛЬНІСТЬ, ЩО ОЦІНЮЄТЬСЯ 

Підсумкове оцінювання  100-бальна ECTS (стандартна) 
До 60 

Виконання практичних робіт, поточне тестування, самостійна 
робота 

До 40  Екзаменаційне тестування  

Модульне оцінювання 60-бальна 

До 25  Поточне тестування 

До 25  Виконання практичних робіт  

До 10 

Індивідуальна участь у науково-навчальних заходах 
(олімпіади, конкурси, власних досліджень, участь в науково-
практичних конференціях, написання тез доповіді та статей, 
що відповідають змісту дисципліни 

 

Поточна, самостійна та індивідуальна робота (номери тем, сумарна кількість (min–max) балів) 
Іспит Сума 

Тема 1 Тема 2 Тема 3 Тема 4 Тема 5 Тема 6 

6–10 6–10 6–10 6–10 6–10 6–10 24–40 60–100 
 

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

 


