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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення 

навчальної дисципліни 

Забезпечити свідоме оволодіння певними екологічними знаннями та навичками, 

які будуть потрібні фахівцю в майбутній праці та повсякденному житті щодо 

питань екології та впливу шкідливих факторів навколишнього середовища на 

контамінацію харчових продуктів; надати  більш глибоке розуміння екологічної 

культури процесів вирощування продовольчої сировини рослинного та 

тваринного походження, приготування, споживання та зберігання продуктів 

харчування, уміння оцінювати сировину і продукти харчування з екологічної 

точки зору та визначати шляхи зниження вмісту  забруднювачів в харчових 

продуктах. 

Тривалість 
5 кредити ЄКТС/150 годин (лекції - 20 год., практичні заняття - 40 год., 

самостійна робота - 90 год.) 

Форми та методи 

навчання 

Лекції та практичні заняття в аудиторії, самостійна робота поза розкладом 

Система поточного та 

підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; виконання практичних та домашніх 

завдань; обговорення матеріалу занять; виконання індивідуальних завдань; 

тестування; поточні модульні роботи. 

Підсумковий контроль: ПМК. 

Базові знання  Наявність широких знань з екології, хімії, фізики. 

Мова викладання Українська 

 

 

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні 

результати навчання 

Програмні результати навчання 
Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 

 виявляти творчу ініціативу та підвищувати 

свій професійний рівень шляхом продовження 

освіти та самоосвіти (ПР02); 

 проводити пошук та обробку науково-

 знання та розуміння предметної області, розуміння 

професійної діяльності (ЗК-2); 

 уміння розв’язувати поставлені задачі та приймати 

відповідні обґрунтовані рішення (ЗК-5);  
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Програмні результати навчання 
Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 

технічної інформації з різних джерел та 

застосовувати її для вирішення конкретних 

технічних і технологічних завдань (ПР04);  

 підвищувати ефективність роботи шляхом 

поєднання самостійної та командної роботи 

(ПР019). 

  

 здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях 

(ЗК-6);  

 здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних 

робіт (ЗК-7);  

 здатність працювати в команді (ЗК-10);  

 здатність до організації та проведення технологічного 

процесу виробництва якісних і безпечних харчових 

продуктів (СК-2);  

 здатність самостійно вчитися, використовуючи здобуті 

фундаментальні та професійні знання і навички (СК-10). 

 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми (лекції) Види робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

Лекція 1. Науково-технічний 

прогрес, проблеми екології та 

безпеки населення 

Відвідування занять; обговорення матеріалу 

занять; виконання та захист практичних 

завдань. 

Вхідне тестування, підготовка 

до практичної роботи, 

виконання індивідуального 

завдання, тестування з теми. 

Лекція 2. Забруднення 

продовольчої сировини і 

продуктів харчування та методи 

послаблення шкідливої дії 

забруднення 
 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання та захист практичних завдань. 

Підготовка до практичної 

роботи, виконання 

індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Лекція 3.Забруднення харчових 

продуктів нітратами та 

радіонуклідами 

Відвідування занять; обговорення матеріалу 

занять; виконання практичних завдань; 

завдань самостійної роботи; тестування. 

 

Виконання індивідуального 

завдання, тестування з теми. 

Лекція 4. Пестициди та метали у 

харчових продуктах 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання та захист практичних завдань; 

поточна модульна робота. 

Підготовка до практичної 

роботи, ПМК; виконання 

індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Лекція 5.Канцерогенні речовини,  

антибіотики, гормони у харчових 

продуктах та регламентація їх 

вмісту 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання та захист практичних завдань.  

Підготовка до практичної 

роботи, виконання 

індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Лекція 6.  Харчові та біологічно 

активні добавки  
Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання та захист практичної роботи. 

Підготовка до практичної 

роботи, виконання 

індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Лекція 7. Токсини природного 

походження  в харчовій 

продукції. Соціальні токсиканти  

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання та захист практичних завдань. 

Підготовка до практичної 

роботи, виконання 

індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Лекція 8. Небезпеки мікробіоло-

гічного і вірусного походження. 

Генетично модифіковані джерела 

харчових продуктів 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання та захист практичних завдань. 

Виконання індивідуального 

завдання, тестування з теми. 

Лекція 9. Фальсифікація 

харчових продуктів. Способи і  

методи ідентифікації продуктів 

харчування. 

  

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання та захист практичної роботи. 

Підготовка до практичної 

роботи, виконання 

індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Лекція 10. Небезпека пакування 

харчових продуктів та утилізація 

відходів 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; поточна 

модульна робота 

Виконання індивідуального 

завдання, тестування з теми. 

Підготовка до поточної 

модульної роботи. 
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Програмне забезпечення комп’ютерної підтримки навчального процесу з навчальної дисципліни  

«Екологія і безпека харчових продуктів» 

1. Мультимедійні презентації лекцій з навчальної дисципліни. 

2. Комп’ютерна програма тестування знань студентів. 

3. Дистанційний курс. Режим доступу: http://www2.el.puet.edu.ua/st/course/view.php?id=2319 

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

 Політика щодо термінів виконання та перескладання: завдання, які здаються із порушенням термінів без 

поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної кількості балів за вид 

діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного викладача за наявності поважних 

причин (наприклад, довідка про хворобу). 

 Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання поточних модульних робіт та 

тестування заборонено (в т. ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється 

використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в процесі заняття. 

 Політика щодо відвідування: 

відвідування занять є обов’язковим компонентом. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, 

працевлаштування, стажування) навчання може відбуватись в он-лайн формі (Moodle) за погодженням із 

провідним викладачем. 

 Політика зарахування результатів неформальної освіти: http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya 

 

 

 

 

 

 



Оцінювання 
Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

 

Види робіт 
Максимальна 

кількість балів 

Відвідування занять (10 балів); захист домашніх завдань (20 балів); обговорення 

матеріалу практичних занять (10 бали); поточні модульні роботи (20 бали);  доповіді 

з рефератами та їх обговорення (20 балів); тестування (20 балів) 

100 

Разом 100 

 

Шкала оцінювання знань здобувачів вищої освіти за результатами вивчення 

навчальної дисципліни «Екологія і безпека харчування»  
Оцінка за 

шкалою ECTS 

Оцінка за бальною 

шкалою 
Оцінка за національною шкалою 

А 90–100 5 (відмінно) 

В 82–89 
4 (добре) 

С 74–81 

D 64–73 
3 (задовільно) 

E 60–63 

FX 35–59 2 (незадовільно) з можливістю повторного складання 

F 0–34 
2 (незадовільно) з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 
 


