
Код та назва 

дисципліни 

2-181-08 Тренінг-курс «Розробка нормативної документації на 

харчову продукцію» 

Рекомендується для 

галузі знань 
 (спеціальності, освітньої 
програми) 

«Для спеціальностей усіх галузей знань» 

Кафедра  Кафедра харчових технологій 

П.І.П. НПП 
 (за можливості) 

Доцентка Мацук Юлія Анатоліївна  

Рівень ВО Другий (магістерський)  

КУРС, семестр  
(в якому буде викладатись) 

1 курс, ІІ семестр, 2 курс І семестр 

Мова викладання  українська 

Пререквізити  
(передумови вивчення 

дисципліни) 
 Немає 

Що буде вивчатися 

Чинна вітчизняна нормативно-технологічна документація на виробництво харчових 

продуктів; міжнародна законодавча база на харчову продукцію; наукове обґрунтування 

комплексної методології, методики та процедури розробки нормативної документації, що 

забезпечують безперервне поліпшення якості та безпечності харчової продукції з 

використанням сучасного технологічного обладнання та пакування. Правила і порядок 

складання, оформлення і затвердження нормативної документації, порядок внесення змін 

у діючі нормативні документи; вивчення правил складання документів щодо сертифікації 

продукції. Основні принципи складання державних стандартів України, технічних умов 

та технологічних інструкцій і сертифікатів виробника на харчову продукцію.  

Чому це цікаво/треба 

вивчати 

Проходження тренінг-курсу дозволить опанувати основні  сучасні принципи 

створення нормативно-технологічної документації на виробництво харчової 

продукції. Вивчення алгоритму створення нормативної документації на основі 

існуючих вітчизняних та європейських документів на харчову продукцію дозволить 

створювати нормативну документацію на власну продукцію.  

Чому можна 

навчитися 

(результати 

навчання) 

Отримані знання та практичні навички дозволять  здобувачам опанувати науково-

теоретичні засади, методологічні та організаційні положення розроблення 

нормативної документації на харчову продукцію, забезпечення якості і безпеки при 

задоволеності споживача характеристиками кінцевого продукту. 

Як можна 

користуватися 

набутими знаннями і 

уміннями 

(компетентність) 

Проходження тренінг-курсу дозволить здобувачам розробляти нову сучасну технологічну 

нормативну документацію, яка узгодить та скорегує існуючі документи відповідно до вимог 

міжнародних стандартів серії ISO 9000, підсистем безпеки на основі принципів НАССР, 

вивчення якої наддасть  можливості  виявляти, оцінювати і контролювати небезпечні 

чинники, значимі для безпеки харчової продукції і GМР, системи безперервного сенсорного 

контролю. Розробка методології, методів й засобів створення продуктів харчування 

дозволить на сучасному науковому рівні вирішувати технологічні задачі з метою 

підвищення ефективності процесів виробництва харчової продукції. 
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Види навчальних 

занять (лекції, практичні, 

семінарські, лабораторні 

заняття тощо) 

 Лекції, лабораторні заняття 

Вид семестрового 

контролю 
 Диференційований залік 

Максимальна 

кількість здобувачів  

Лекції – необмежена (враховано очно-дистанційну форму навчання) 

Лабораторні заняття – не більше 10 осіб для виконання лабораторних робіт у 

спеціалізований лабораторії хімічного факультету 

Мінімальна кількість 

здобувачів  
(тільки для мовних та 
творчих дисциплін) 

- 

В.о. декана хімічного факультету                                                   Віктор ВАРГАЛЮК 


