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1. Загальна інформація 

 

Освітній компонент викладається на  3 курсі у 6 семестрі 

Кількість: кредитів – 7, годин – 210 

 

 

 

 

Розклад занять 

2. Анотація освітнього компоненту 

Освітній компонент (ОК) «Управління якістю та безпечністю харчової продукції 

з КР» розглядає широке коло питань пов’язаних з: нормативно-правовим регулюванням 

харчової галузі; впровадженням належної виробничої та гігієнічної практик операторами 

ринку харчової промисловості; систем менеджменту якості та безпечності харчової 

продукції; процедур, заснованих на принципах НАССР; управління невідповідностями та 

невизначеними ситуаціями, сертифікацією та аудитом систем менеджменту безпечності та 

якості харчової продукції. 

ОК «Управління якістю та безпечністю харчової продукції з КР» базується на знаннях, 

отриманих здобувачем вищої освіти в результаті вивчення ОК «Технічна мікробіологія», 

«Мікробіологія галузі», «Харчова хімія», Технології харчових виробництв «Санітарія 

виробництва та управління відходами», взаємопов’язаний з компонентами «Стандартизація, 

метрологія та сертифікація», «Технологічна експертиза виробництва харчової продукції» і є 

необхідним для вивчення ОК «Науково-дослідна робота», виконання ОК «Переддипломна 

практика» та ОК «Атестація: підготовка та захист кваліфікаційної роботи бакалавра».  

3. Мета освітнього компоненту 

Мета ОК «Управління якістю та безпечністю харчової продукції» – формування у 

здобувачів фахових знань, компетенцій, навичок з впровадження процедур, заснованих на 

принципах НАССР, систем менеджменту якості та харчової безпеки, належної виробничої, 

гігієнічної практик та процедур, вирішення комплексних технологічних завдань на всіх етапах 

виробничого процесу. 

 

4. Компетентності та програмні результати навчання 

У результаті вивчення освітнього компоненту «Управління якістю та безпечністю 

харчової продукції» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компетентності та 

програмні результати навчання, які визначені в Стандарті вищої освіти зі спеціальності 181 

«Харчові технології» та освітньо-професійній програмі «Технологічна експертиза та безпека 

харчової продукції» підготовки бакалаврів. 
 

Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми технічного 

і технологічного характеру, що характеризується комплексністю та невизначеністю умов у 
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виробничих умовах підприємств харчової промисловості та ресторанного господарства та у 

процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ та методів харчових 

технологій. 
 

Загальні компетентності 

К06. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт 
К07. Здатність працювати в команді 

К08. Здатність працювати автономно 

К10. Прагнення до збереження навколишнього середовища 
 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

К18. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі відповідних стандартів та у 

межах систем управління безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і реалізації 

К27. Здатність підвищувати ефективність виробництва, впроваджувати сучасні системи 

менеджменту 

К31*. Здатність використовувати професійно-профільовані знання для організації та 

проведення технологічної експертизи харчової продукції 

К32*. Здатність виявляти шляхи надходження ксенобіотиків / харчових токсикантів та 

алергенів до харчових продуктів, аналізувати контролювати та управляти небезпечними 

чинниками 
 

Програмні результати навчання: 

ПР10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів 

ПР15. Впроваджувати сучасні системи менеджменту підприємства 

ПР17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати екологічну чистоту 

виробництва 

ПР18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або експериментальних наукових 

досліджень, що виконуються індивідуально та/або у складі наукової групи 

ПР31*. Проводити експертизу технологій харчової продукції, в т.ч., знати харчове 

законодавство, планувати та здійснювати контроль виробничих процесів, виявляти 

невідповідності, порушення та запроваджувати заходи для їхнього усунення, документувати 

форми систем управління 

ПР32*. Вміти ідентифікувати ксенобіотики та алергени, аналізувати їхній рух харчовим 

ланцюгами, прогнозувати потенційну небезпеку, розробляти заходи керування небезпечними 

чинниками 
 

5. Інформаційний обсяг освітнього компоненту 

5.1 Перелік лекційних занять 

 

№ 

те 

ми 

 

Зміст теми 

Кількість 

годин 

денна заочна 

Змістовний модуль 1. Управління якістю та безпечністю харчової продукції 

1. Вступ. Етапи еволюції стандартів систем управління якістю та 

безпечністю харчових продуктів. Основні терміни та визначення 
понять в області безпечності та якості харчових продуктів. Роль 
систем менеджменту якості та безпечності в організації технологічної 
експертизи виробництва харчової продукції. 

2 1 

2. Сучасне харчове законодавство України. Державні та міжнародні 

нормативні  документи  у  сфері  систем  управління  якістю  та 
безпечністю продуктів харчування. Гармонізація стандартів. 

2 1 

3. Поняття про належну виробничу та гігієнічну практику виробництва 

(GMP, GHP) в аспекті впровадження систем управління якістю, 

безпечністю харчових продуктів та системи НАССР як передумов 

сталого розвитку харчового сектору, економіки та держави. 

Загальні рекомендації до розроблення програм-передумов. 

Програма-передумова щодо належного планування виробничих, 

 

2 
 

1 



 допоміжних і побутових приміщень. Програма-передумова щодо 

планування та стану комунікацій: вентиляції, водопроводів, електро- 

та газопостачання, освітлення тощо. 

Програма-передумова щодо стану приміщень, обладнання, 

проведення ремонтних робіт, технічного обслуговування 

обладнання, калібрування, а також заходів щодо захисту харчових 

продуктів від забруднення та сторонніх домішок. 

  

4. Програма-передумова щодо безпечності води, льоду, пари, 

допоміжних матеріалів для переробки, (обробки) харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що контактують із харчовими 

продуктами. 

Програма-передумова із чистоти поверхонь, процедур прибирання, 

виробничих, допоміжних, побутових приміщень та інших 

поверхонь. 

Програма-передумова щодо здоров’я та гігієни персоналу. 

Програма-передумова щодо контролю за шкідниками, визначення 
виду, запобігання їх появі, засоби профілактики та боротьби. 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

1 

5. Засади організації процесу утилізації відходів та забезпечення 

екологічної чистоти виробництва. Політика операторів ринку щодо 

збереження навколишнього середовища. 

Програма-передумова щодо поводження з відходами виробництва та 

сміттям, їх збору та видалення. Програма-передумова щодо 

безпечного зберігання та використання токсичних сполук і речовин. 

Необхідність контролю чистоти каналізаційних стоків та викидів в 

атмосферу, що утворюються внаслідок операційної діяльності 

потужності. 

 

 

 

2 

 

 

 

1 

6. Програма-передумова щодо специфікації та контролю 

постачальників. Програма-передумова щодо зберігання та 

транспортування.   Програма-передумова   щодо   контролю 

технологічних процесів. Програма-передумова щодо маркування 

харчових продуктів та поінформованості споживачів. 

 

2 

 

2 

7. Ксенобіотики та алергени харчових систем та виробничих 

середовищ, аналіз їхнього руху харчовими ланцюгами, потенційна 

небезпека. 

Характеристика біологічних небезпечних чинників, аналіз заходів 

їхнього керування 

 

 

2 

 

 

1 

8. Характеристика хімічних та фізичних небезпечних чинників. 

Алергени. Аналіз заходів керування небезпечними чинниками. 2 2 

9. Процедури, засновані на принципах НАССР в аспекті впровадження 

систем управління безпечністю харчової продукції. 12 кроків та 7 

принципів системи НАССР. 

4 2 

10. Системи управління якістю. Робота з невідповідностями у діяльності 

потужностей та у виробничих процесах та заходи для їхнього 

усунення 

 

2 
 

1 

11. Статистичні методи контролю і регулювання якості. Сім японських 

інструментів контролю якості: контрольний листок; Гістограма; 

Діаграма розкиду (розсіювання); Метод розшаровування 

(стратифікації); Діаграма Парето; Причинно-наслідкова діаграма 
(діаграма Ісікава); Графіки і контрольні карти 

 

2 
 

1 

Всього за змістовний модуль 1: 24 16 



Змістовний модуль 2. Курсова робота. Розроблення системи НАССР для виробництва 

харчового продукту 

1. Опис готового продукту, інгредієнтів та матеріалів, що 
контактують з готовим продуктом згідно кроків системи НАССР 

10 10 

2. Розроблення блок-схеми технологічного процесу виробництва 
продукту згідно кроків системи НАССР 

10 10 

3. Розроблення форм систем управління якістю та безпечністю (аналіз 
та оцінювання небезпечних чинників на кожному етапі 

технологічного процесу) 

30 30 

4. Розроблення форм систем управління якістю та безпечністю 
(розподіл заходів керування суттєвими небезпечними чинниками 

за категоріями, плану НАССР та ОПП) 

10 10 

5. Оформлення курсової роботи 20 20 

6. Підготовка презентації і захист курсової роботи 10 10 

Всього за змістовний модуль 2: 90 90 

 

5.2 Перелік практичних робіт 

№ 

з/п 

 

Назва практичної роботи 

Кількість 
годин 

денна заочна 

1 Принципи побудування блок-схем технологічних процесів в аспекті 

системи НАССР. 

Аналіз планів виробничих, допоміжних і побутових приміщень 

потужностей в аспекті належної виробничої практики та 

унеможливлення перехресного забруднення. 

 

4 
 

2 

2 Опис готового продукту, інгредієнтів та матеріалів, що контактують з 

готовим продуктом згідно кроків системи НАССР. 

Ідентифікація продукту за призначеним використанням 

4 2 

3 Аналіз небезпечних чинників та блок-схем виробництва продукції 

тваринництва. 

Розгляд презентацій індивідуально опрацьованих здобувачами тем та 

критичний аналіз теми групою 

 

4 
 

2 

4 Аналіз небезпечних чинників та блок-схем виробництва продукції 

хлібобулочної та кондитерської галузі 

Розгляд презентацій індивідуально опрацьованих здобувачами тем та 

критичний аналіз теми групою 

 

4 
 

2 

5 Аналіз небезпечних чинників та блок-схем виробництва продукції 

олійно-жирової та консервної промисловості 

Розгляд презентацій індивідуально опрацьованих здобувачами тем та 

критичний аналіз теми групою 

 

4 
 

2 

6 Аналіз небезпечних чинників та технологічних блок-схем 

виробництва борошномельної та комбікормової продукції 

Розгляд презентацій індивідуально опрацьованих здобувачами тем та 

критичний аналіз теми групою 

 

4 
 

2 

7 Розроблення форм систем управління якістю та безпечністю харчової 

продукції: 

 форма аналізу та оцінювання небезпечних чинників на кожному 

етапі технологічного процесу, визначення суттєвості 
небезпечних чинників; 

 форма розподілу заходів керування суттєвими небезпечними за 

категоріями; 

 форми для управління суттєвими небезпечними чинниками для 

КТК та ОПП; 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

4 



№ 

з/п 

 

Назва практичної роботи 

Кількість 

годин 

денна заочна 

8 Аналіз форм систем управління якістю та безпечністю харчової 

продукції для забезпечення якості виконуваних робіт та їхнього 

належного оцінювання 

Аналіз шаблонів для розроблення програм передумов системи 

НАССР 

Розв’язання ситуативних завдань у командах з використанням 

теоретичних наукових підходів, пов’язаних із невизначеностями, 

ризиками, невідповідностями та рекламаціями 

 

 

 

4 

 

 

 

2 

9 Аналіз форм систем управління якістю та безпечністю харчової 

продукції для забезпечення якості виконуваних робіт та їхнього 

належного оцінювання 

Аналіз шаблонів для проведення аудиту / інспектування програм 

передумов та принципів НАССР, належної виробничої практики. 

Розв’язання  ситуативних  завдань  у  командах  з  використанням 

теоретичних наукових підходів, пов’язаних із невизначеностями, 

ризиками, невідповідностями та рекламаціями 

 

 

 

4 

 

 

 

2 

Всього за ОК 36 30 

 

5.3 Перелік завдань до самостійної роботи 

 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

1 
Сучасні системи менеджменту безпечністю харчової продукції 
Стандарти ISO 22000 

10 15 

2 Стандарт харчових продуктів IFS 5 6 

3 Глобальний стандарт BRC 5 6 

4 Вимоги стандарту FSSC 22000. Стандарт GLOBAL G.A.P. 5 6 

5 
Сучасні системи менеджменту якістю харчової продукції. 
Стандарти ISO 9000. 

5 10 

6 Валідація та верифікація 5 6 

7 Ризик-орієнтований підхід: від теорії до впровадження 10 10 

8 Інструменти управління якістю 10 10 

9 
Поняття про валідацію та верифікацію в аспекті функціонування 
систем управління 

5 5 

Всього за ОК: 60 74 

 

 

6. Система оцінювання та вимоги 

Контроль успішності навчання здобувача проводиться у формах вхідного, поточного і 
підсумкового контролів. 

Вхідний контроль якості навчання здійснюється на початку курсу проведенням 

перевірки залишкових знань здобувачів за ОК, що забезпечують вивчення даного освітнього 

компоненту (діагностика первинних знань здобувачів). 

Формами поточного контролю є: 

• Виконання практичних завдань та робота на практичних заняттях; 

• тестування знань здобувачів з певних тем або з певних окремих питань ОК; 

• самостійна роботи / індивідуальне завдання. 

Підсумковий контроль для ОК – екзамен. 

Підсумковий контроль для курсової роботи – диф. залік. 



Нарахування балів: 
 

 

Вид роботи, що підлягає контролю 

Максимальна кількість оціночних 
балів 

Денна Заочна 

Змістовний модуль 1. Управління якістю та безпечністю харчової продукції 

Лекційний курс* - - 

Практичні роботи* 9*3=27 7*4=28 

Самостійна робота* 1*15=15 1*14=14 

Тестування* 4*7=28 4*7=28 

Всього за змістовний модуль 1 70,0 70,0 

Екзамен 30,0 30,0 

Всього 
100,0 

Змістовний модуль 2. Курсова робота. Розроблення системи НАССР для виробництва 

харчового продукту 

Розроблення форм опису продукту, інгредієнтів та 
пакувальних матеріалів згідно кроків НАССР 

15 15 

Розроблення блок-схеми технологічного процесу 
виробництва продукту згідно кроків НАССР 

10 10 

Розроблення форм аналізу та оцінювання небезпечних 
чинників на кожному етапі технологічного процесу 

25 25 

Розподіл заходів керування суттєвими небезпечними 
чинниками за категоріями, плану НАССР та ОПП 

10 10 

Оформлення курсової роботи 10 10 

Підготовка презентації і захист курсової роботи 30 30 

Всього за змістовний модуль 2 100 

 

*Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 Положення про 

порядок перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в Одеському 

національному технологічному університеті. 

 
Критерії оцінювання програмних результатів навчання здобувачів 

Підсумковий контроль – екзамен 

Денна та 

заочна, бали 
Критерії оцінювання Оцінка 

 

27-30 

якщо здобувач демонструє повні й глибокі знання навчального 

матеріалу, достовірний рівень розвитку умінь і навичок, правильне й 

обґрунтоване формулювання практичних висновків, уміння приймати 

необхідні  рішення  в  різних  нестандартних  ситуаціях,  вільне 

володіння науковими термінами, високу комунікативну культуру 

 

відмін 

но 

23-26 
якщо здобувач виявляє дещо обмежені знання навчального матеріалу, 
допускає окремі несуттєві помилки й неточності 

дуже 
добре 

 

18-22 

якщо здобувач засвоїв основний навчальний матеріал, володіє 

необхідними уміннями та навичками для вирішення стандартних 

завдань,  проте  при  цьому  допускає  неточності,  не  виявляє 

самостійності суджень, демонструє недоліки комунікативної 

культури 

 

задові 

льно 

0-17 

якщо здобувач не володіє необхідними знаннями, уміннями й 

навичками, науковими термінами, демонструє низький рівень 

комунікативної культури 

незадо 

вільно 

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


Практичні роботи (оцінювання однієї роботи) 
 

Денна Заочна 
Критерії оцінювання Оцінка 

бали 

 

2,6 – 3,0 

 

3,6 – 4,0 

Активна участь у практичній роботі, групових та 

індивідуальних завданнях. Здобувач показує глибокі знання, 

чітко, грамотно, логічно і послідовно обґрунтовує свою думку, 

має  альтернативні  погляди  на  можливості  вирішення 

поставленої задачі, виявляє лідерські якості 

 

відмін 

но 

 

2,1 – 2,5 

 

3,1 – 3,5 

Активна участь у практичній роботі, групових та 

індивідуальних завданнях. Здобувач показує достатні знання, 

чітко, грамотно, логічно і послідовно обґрунтовує свою думку, 

виявляє лідерські якості 

дуже 

добре 

 

 

1,6 – 2,0 

 

 

2,1 – 3,0 

Активна участь у практичній роботі, групових та 

індивідуальних завданнях. Здобувач самостійно розв’язує 

поставлену задачу, але не завжди здатний провести аналіз і 

узагальнення результату, виявляє знання навчально- 

програмного матеріалу вище середнього рівня з декількома 

незначними помилками, які істотно не впливають на кінцевий 
результат. 

 

 

добре 

 

1,1 – 1,5 

 

1,1 – 2,0 

Участь у практичній роботі, групових та індивідуальних 

завданнях. Здобувач здатний працювати, виконуючи окрему 

поставлену задачу, проте він неспроможний до самостійного 

планування дій в цьому напрямку, в нього виникають труднощі 

при аналізі отриманих результатів. 

 

задовіл 

ьно 

0-1,0 0-1,0 

Пасивна участь у практичній роботі, групових та 
індивідуальних завданнях, або повна відсутність. Вітсутність 

теоретичної підготовки. 

незадо 

вільно 

 

Тестування (оцінювання одного тесту) 
 

Денна та заочна, 

бали 
Критерії оцінювання Оцінка 

6,1-7,0 90 – 100 % правильних відповідей відмінно 

5,1 -6,0 74 – 89% правильних відповідей дуже добре 

3,6 – 5,0 60 – 73% правильних відповідей добре 

2,1 – 3,5 35 – 59 % правильних відповідей задовільно 

0 – 2,0 0-35 % правильних відповідей незадовільно 

 

Самостійна робота (оцінювання однієї роботи) 
 

Денна Заочна 
Критерії оцінювання Оцінка 

бали 

13,1 – 15,0 13,1 – 14,0 
Самостійна робота відпрацьована та вчасно 
захищена, надані повні обґрунтовані відповіді 

відмінно 

11,6 - 13,0 11,6 - 13,0 
Самостійна робота відпрацьована та вчасно 
захищена, при відповіді допущені неточності 

дуже добре 

9,1 – 11,5 9,1 – 11,5 
Самостійна робота відпрацьована, відповіді 
неповні, допущені помилки 

добре 

5,1 – 9,0 5,1 – 9,0 
Самостійна робота відпрацьована, відповіді 
незадовільні, допущені грубі помилки 

задовільно 

0 –5,0 0 –5,0 
Самостійна робота не відпрацьована або дані 
незадовільні відповіді 

незадовільно 



Курсова робота 

Підсумковий контроль – диф. залік 
 

Денна 

та 

заочна, 

бали 

 

Критерії оцінювання 

 

Оцінка 

 

 

 

88-100 

якщо здобувач показав глибокі теоретичні знання тієї дисципліни, 

з якої виконана курсова робота; оволодів первинними навиками 

дослідної роботи: збирати дані, аналізувати, творчо осмислювати, 

формулювати висновки; дає свої пропозиції і рекомендації з 

предмету дослідження; оформив роботу у відповідності до вимог 

і подав її до захисту у визначений кафедрою термін; на захисті 

продемонстрував глибокі знання теми дослідження впевнено 
відповів на запитання членів комісії. 

 

 

 

Відмінно 

 

 

 

 

71-87 

якщо здобувач показав досить високі теоретичні знання тієї 

дисципліни, з якої виконана курсова робота; оволодів первинними 

навиками дослідної роботи: збирати дані, аналізувати, 

осмислювати їх, формулювати висновки, але не завжди критично 

ставиться до використаних джерел та літератури; дає свої 

пропозиції і рекомендації з предмету дослідження, однак відчуває 

труднощі щодо їх обґрунтування; допустив нечисленні 

граматичні та стилістичні помилки; оформив роботу у 

відповідності до вимог і подав її до захисту у визначений 

кафедрою термін; на захисті продемонстрував добрі знання з теми 
дослідження, відповів на запитання членів комісії. 

 

 

 

 

Добре 

 

 

 

 

 

60-73 

якщо здобувач показав достатні теоретичні знання з дисципліни , 

з якої виконується дана робота: в основному оволодів первинними 

навиками дослідної роботи: збирати дані, аналізувати, 

осмислювати їх, формулювати висновки, однак допускає в роботі 

порушення принципів логічного і послідовного викладу 

матеріалу, мають місце окремі фактичні помилки і неточності; не 

може сформулювати пропозиції і рекомендації з теми 

дослідження, або обґрунтувати їх; допускає помилки в 

оформленні роботи; допускає численні граматичні та стилістичні 

помилки: на захисті продемонстрував задовільні знання з теми 

дослідження,  але не зумів  впевнено й  чітко  відповісти  на 

додаткові запитання членів комісії. 

 

 

 

 

 

Задовільно 

Менше 

60 

якщо здобувач на захисті якщо проявив повне незнання 

досліджуваної проблеми, не зумів задовільно відповісти на 

поставлені питання, що свідчить про несамостійне виконання 

курсової роботи. 

 

Незадовільно 

7. Засоби діагностики успішності навчання та методи навчання 

Діагностика успішності навчання здобувачів здійснюється за допомогою поточного та 

підсумкового контролю. Поточний контроль складає наступні заходи діагностики: 

оцінювання роботи здобувачів на практичних заняттях (активність та коректність аргументації 

в бесідах, дискусіях, ситуативних завданнях виконання практичних завдань за формами; 

оцінювання індивідуальних завдань здобувачів з можливим використанням мультимедійного 

супроводу (усний захист); тестовий поточний контроль. Підсумковий контроль ОК – екзамен. 

Методи навчання, які використовуються у процесі проведення занять за ОК: 

Лекційні заняття: словесні методи: розповідь, пояснення, бесіда, дискусія; Наочні: 

ілюстрація, спостереження, демонстрація; пояснювально-демонстративний метод, 

проблемний виклад. 

Практичні заняття: групове обговорення питання, дискусії, тренінг, інтерактивні 



методи навчання (проблемне навчання, робота в малих групах, кейс-метод, мозговий штурм, 

проєктний метод), тренінг, технології ситуативного моделювання, технології опрацювання 

дискусійних питань 

Самостійна робота: реферати, доповіді з презентаціями, робота з навчально- 

методичними матеріалами, науково-дослідна робота студентів (методи пізнання, аналогій, 

оцінка, ілюстрація тощо), конспектування лекцій. 

 

8. Інформаційні ресурси 

Базові (основні): 

1. Конспект лекцій з дисципліни "Управління якістю та безпечністю харчової продукції" 

[Електронний ресурс] : для студентів спец. 181 "Харчові технології", галузі знань 18 

"Виробництво та технології", ступеня вищої освіти бакалавр за освіт.-проф. програмою 

"Технологічна експертиза та безпека харчової продукції" ден. і заоч. форми навчання / А. 

І. Капустян ; відп. за вип. А. І. Капустян ; Каф. харчової хімії та експертизи. — Одеса : 

ОНАХТ, 2021. — Електрон. текст. дані.: 56 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1675584 

2.  Методичні вказівки до виконання практичних робіт з дисципліни "Управління якістю та 

безпечністю харчової продукції" [Електронний ресурс] : для студентів спец. 181 "Харчові 

технології", галузі знань 18 "Виробництво та технології". Ступінь вищої освіти бакалавр. 

Освітня програма "Технологічна експертиза та безпека харчової продукції" ден. та заоч. 

форм навчання / А. І. Капустян ; відп. за вип. А. І. Капустян ; Каф. харчової хімії та 

експертизи. — Одеса : ОНТУ, 2023. — 53 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2160990 

3. Методичні вказівки до виконання самостійної роботи з дисципліни "Управління якістю та 

безпечністю харчової продукції" [Електронний ресурс] : для студентів спец. 181 "Харчові 

технології", галузі знань 18 "Виробництво та технології". Ступінь вищої освіти бакалавр. 

Освітня програма "Технологічна експертиза та безпека харчової продукції" ден. та заоч. 

форм навчання / А. І. Капустян ; відп. за вип. А. І. Капустян ; Каф. харчової хімії та 

експертизи. — Одеса : ОНТУ, 2023. — 38 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2161033 

4. Управління якістю [Текст] : підручник / Н. В. Мережко, В. В. Осієвська, Ю. М. Мотузка 

; Київ. нац. торг.-екон. ун-т. — Київ : КНТЕУ, 2021. — 328 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1700158 

5. Харчова та санітарна токсикологія [Текст] : навч. посіб. / О. В. Кузьмін, В. М. Ісаєнко, Л. 

М. Акімова та ін. ; Нац. ун-т харч. технологій, Нац. авіац. ун-т, Приватне акц. т-во "Вищ. 
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