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ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 

Мета 

вивчення впливу природних та антропогенних факторів на якість сировини і продуктів харчування, методів виявлення 
забруднень і токсичних речовин, оцінки екологічних ризиків та розробки заходів для збереження якості продуктів та 
мінімізації негативного впливу на навколишнє середовище, відповідно до сучасних екологічних стандартів і нормативних 
вимог. 

Формат лекції, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання, командна робота 

Обсяг і форми контролю 
3 кредитів ECTS (90 годин): 12 годин лекції, 18 годин практичні; модульний контроль (3 модулі); підсумковий контроль – 
залік. 

Вимоги викладача вчасне виконання завдань, активність, командна робота 
 

 

ВІДПОВІДНІСТЬ СТАНДАРТУ ОСВІТИ І ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 

Компетенції Здатність оцінювати екологічні ризики, пов’язані з 
забрудненням продовольчої сировини та харчової 
продукції. 
Здатність визначати джерела природних та антропогенних 
забруднень і їх вплив на якість продуктів. 
Здатність застосовувати методи екологічного контролю та 
моніторингу продовольчої сировини. 
Здатність розробляти заходи з мінімізації негативного 
впливу на навколишнє середовище та забезпечення 
екологічної безпеки. 
Здатність використовувати нормативно-правові документи 
та екологічні стандарти у сфері контролю якості та безпеки 
сировини та продуктів. 

Програмні 
результати 
навчання 

Знати основні екологічні принципи забезпечення безпеки 
продовольчої сировини та харчової продукції. 
Уміти визначати природні та антропогенні фактори, що 
впливають на якість сировини та продуктів. 
Використовувати методи виявлення та оцінки забруднень і 
токсичних речовин у продуктах. 
Проводити екологічний моніторинг та оцінку ризиків для 
навколишнього середовища. 
Розробляти заходи для мінімізації негативного впливу на 
екологію та збереження якості продуктів. 
Інтерпретувати результати екологічних досліджень та 
формулювати науково обґрунтовані висновки. 
Дотримуватися екологічних стандартів та нормативно-
правових вимог у сфері екобезпеки. 



 

СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 

МОДУЛЬ 1. ОСНОВИ ЕКОБЕЗПЕКИ ТА ФАКТОРИ ВПЛИВУ 

Лекція 1. 
Вступ до екобезпеки: предмет, 
завдання, сучасні підходи. 

Практичне 
заняття 1 

Виявлення та оцінка забруднень у 
продовольчій сировині. 
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 Вплив природних факторів на якість 
продовольчої сировини. 
Вплив антропогенних факторів на продукти 
харчування. 
Джерела забруднень та їх характеристика. 
Методи контролю токсичних речовин. 

Лекція 2. 
Природні та антропогенні фактори, 
що впливають на якість сировини та 
продуктів. 

Практичне 
заняття 2 

Аналіз впливу природних факторів на 
якість продуктів. 

Лекція 3. 
Джерела забруднень та методи їх 
оцінки в екологічному контексті. 

Практичне 
заняття 3 

Визначення антропогенних джерел 
забруднень. 

МОДУЛЬ 2 МЕТОДИ КОНТРОЛЮ ТА ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЕКОЛОГІЧНОЇ БЕЗПЕКИ 

Лекція 4. 
Екологічний моніторинг 
продовольчої сировини та 
продуктів. 

Практичне 
заняття 4 

Методи моніторингу токсичних 
речовин. 
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Методи екологічного моніторингу. 
Оцінка екологічного ризику. 
Принципи мінімізації негативного впливу на 
довкілля. 
Екологічні стандарти та нормативи. 
Взаємозв’язок якості продуктів та 
екологічної безпеки. 
Системний підхід до забезпечення 
екобезпеки. 
Розробка рекомендацій щодо збереження 
екологічної якості сировини та продуктів. 

Лекція 5. 
Методи мінімізації негативного 
впливу на навколишнє середовище. 

Практичне 
заняття 5 

Оцінка екологічних ризиків для 
навколишнього середовища. 

Лекція 5. 
Екологічні стандарти та 
нормативно-правова база 
забезпечення екобезпеки. 

Практичне 
заняття 6 

Розробка заходів з мінімізації 
негативного впливу на природу. 

 

 

Практичне 
заняття 7 

Аналіз відповідності продуктів 
екологічним стандартам. 

Практичне 
заняття 8 

Інтерпретація результатів екологічних 
досліджень 

Практичне 
заняття 9 

Підготовка аналітичного звіту щодо 
екологічної безпеки сировини 
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Шкала оцінювання: національна та ЄКТС 

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 

82–89 В 
добре 74–81 С 

64–73 D 
задовільно 60–63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного 

складання 

не зараховано з 

можливістю 

повторного складання 

1-34 F незадовільно з обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 

не зараховано з обов’язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 

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. 


