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Загальний опис дисциплін 

Метою вивчення навчальної дисципліни «Програма безпеки харчування та НАССР» 
є набуття майбутніми фахівцями теоретичних і практичних навичок про технологічні 
способи зниження впливу шкідливих хімічних речовин в харчових продуктах, 
законодавчих основах їх нормування з точки зору впровадження загальної системи 
управління виробництвом, яка включає системи ISO (управління якістю харчових 
продуктів) та НАССР (управління безпекою харчових продуктів), чинні програми 
обов’язкових попередніх заходів GHP (належна гігієнічна практика), GMP (належна 
виробнича практика) і SSOP (стандартні санітарні робочі процедури). 

Основними завданнями викладання дисципліни є: пошук шляхів зниження впливу 
шкідливих хімічних речовин в харчових продуктах та раціонах харчування людини; розгляд 
основних нормативних документів, що регламентують показники безпеки харчових 
продуктів, теоретичні та практичні аспекти впровадження системи НАССР у харчовій 
промисловості. 

В ході вивчення дисципліни здобувачі освіти набувають таких фахових 
компетентностей як:  здатність здійснювати виробництво харчової продукції та продукції 
суміжних виробництв на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів 
продовольчої сировини впродовж технологічного процесу; здатність контролювати режими 
технологічних процесів виробництва харчової продукції; здатність проводити контроль 
якості і безпечності сировини, напівфабрикатів, харчової продукції та продукції суміжних 
виробництв; здатність знаходити відповідні рішення у розробці нових та удосконаленні 
існуючих харчових технологій; здатність дотримуватися вимог законодавства та 
використовувати нормативно-технічну документацію в галузі харчових технологій; 
здатність забезпечувати екологічну безпеку під час виробництва харчової та суміжної 
продукції; здатність застосовувати знання в галузі стандартизації, аналітичної хімії для 
визначення якості сировини, напівфабрикатів та готових продуктів харчування. 

 
Теми лекцій 

1. Якість і безпека продовольчої сировини і харчових продуктів 
2. Класифікація шкідливих компонентів їжі і базисні регламенти оцінки безпеки 

харчової продукції 
3. Звичайні компоненти їжі у незвичайних концентраціях 
4. Природні токсичні компоненти 
5. Речовини із вираженою фармакологічною дією та речовини із нових джерел 

харчування 
6. Основні види фальсифікації харчових продуктів в світі та в Україні 
7. Державне регулювання у сфері безпечності харчових продуктів в Україні 
8. Поняття системи НАССР в галузі 
9. Програми-передумови системи НАССР  
10. Принципи НАССР 
11. Алгоритм впровадження системи НАССР 



12. Бракераж 
Теми семінарських занять  

1. Якість і безпека продовольчої сировини і харчових продуктів 
2. Класифікація шкідливих компонентів їжі і базисні регламенти оцінки безпеки 

харчової продукції 
3. Звичайні компоненти їжі у незвичайних концентраціях 
4. Природні токсичні компоненти 
5. Речовини із вираженою фармакологічною дією та речовини із нових джерел 

харчування 
6. Основні види фальсифікації харчових продуктів в світі та в Україні 
7. Державне регулювання у сфері безпечності харчових продуктів в Україні 
8. Поняття системи НАССР в галузі 
9. Програми-передумови системи НАССР  
10. Принципи НАССР 
11. Алгоритм впровадження системи НАССР 
12. Бракераж 
 


