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1. Обсяг курсу – 3 кредити (ECTS): 16 годин лекції, 28 годин – лабораторні заняття, 

46 годин – самостійна робота, екзамен. 

2. Викладачі навчальної дисципліни  
Фоміна Ірина Миколаївни, кандидат технічних наук, доцент кафедри технологій 

переробних і харчових виробництв. Електронна адреса: anirif@ukr.net 

3. Опис навчальної дисципліни 

Мета дисципліни „ Управління якістю продукції галузі” – надання студентам 

ґрунтовних знань з основних питань: якість – як об’єкт управління, управління технологічним 

процесом виробництва продукції галузі, статистичні методи управління якістю. 

Задачі вивчення дисципліни полягають у підготовці студентів до: 

 самостійного опрацювання інформаційних матеріалів, пов’язаних з управлінням 

якістю продукції галузі; 

 виконання розділів дипломного проекту та магістрської роботи; 

 самостійної роботи в промисловості з питань управління якістю продукції. 

Після вивчення дисципліни студенти повинні знати: 

 методологічні основи управління якістю; 

 поняття якості та значення її як об’єкта управління; 

 значення міжнародної та міждержавної стандартизації у розвитку торгівельно-

економічних зв’язків між країнами; 

 статистичні інструменти контролю і управління якістю; 

 компліксну оцінку якості продукції галузі; 

 принципи системного підходу до управління якістю продукції. 

Студент повинен вміти: 

 управляти технологічними процесами переробки зерна, виробництва борошна, 

крупів, комбікормів; 

 користуватися статистичними інструменти контролю якості; 

 застосовівати статистичні інструменти управління якістю; 

 проводити комплексну оцінку якості продукції. 

 

4. Компетентності, результати навчання.  

 

Інтегральна компетентність. Здатність розв’язувати задачі і проблеми різного рівня 

складності наукового, технічного та педагогічного характеру у процесі навчання, 

науково-дослідної, освітньої діяльності та у виробничих умовах підприємств галузі, що 

передбачає застосування базових теоретичних знань, розвинутої системи логічного 

мислення, комплексу теорій та методів фундаментальних і прикладних наук. 

 

Загальні компетентності.  

 Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу 

 Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях 
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 Здатність до адаптації та дії в новій ситуації, готовність нести відповідальність 

за прийняті рішення 

 Здатність генерувати нові ідеї (креативність) 

 Вміння виявляти, ставити та вирішувати проблеми 

 Здатність працювати в команді та автономно 

 Здатність працювати в контексті міжнародної інтеграції 

 Здатність володіння навичками безпечної діяльності 

 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

 Знання теорії, закономірностей, методів (алгоритмів) і способів діяльності, що 

достатні для формування та впровадження власної моделі професійної 

діяльності, в тому числі в екстремальних умовах 

 Здатність до аналізу сучасних напрямів, трендів розвитку галузі, синтезу нових 

ідей та їх реалізації 

 Здатність самостійно планувати, організовувати та проводити наукові 

дослідження, у тому числі мультидисциплінарні, в умовах навчальних, науково-

дослідних лабораторій та у виробничих умовах, прогнозувати та оцінювати 

отримані результати 

 Здатність використовувати професійно-профільовані знання для розроблення 

програм розвитку та функціонування харчових підприємств 

 Здатність організовувати систему контролю якості та безпечності продовольчої 

сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів 

 

Нормативний зміст підготовки здобувачів вищої освіти, сформульований у термінах 

результатів навчання 

 На основі загально-професійної теоретичної підготовки формувати і 

впроваджувати власні моделі професійної діяльності 

 Самостійно планувати і виконувати наукові розробки з удосконалення та 

розроблення нових технологій харчових продуктів 

 Розробляти оптимальні програми розвитку та функціонування підприємств 

харчової  галузі, впроваджувати раціональні організаційні структури та методи 

управління виробничими процесами 

 Оцінювати, контролювати та управляти технологічними процесами за 

допомогою технічних засобів автоматизації і систем керування 

 12. Обґрунтовувати пропозиції щодо впровадження сучасного обладнання для 

удосконалення технологій, покращення якості продуктів харчування, умов їх 

зберігання та реалізації 

5.  Політика навчальної дисципліни 

Активна участь студентів на лабораторному занятті під час опитування, відвідування 

лекційних занять, ініціативність студентів в обговоренні тем, своєчасність виконя усіх видів 

роботи. 

 

6. Структура навчальної дисципліни 

 

Назви змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

усьо

го  

у тому числі 
усь

ого  

у тому числі 

л п лаб. інд. с. р. л п лаб. інд. 
с. 

р. 



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Змістовий модуль 1. Якість – як об’єкт управління 

Тема 1. Загальні 

положення управлінні 

якістю продукції 

12 2   4   6 
 

        
 

Тема 2. Комплексна 

оцінка якості 

продукції 

1248 2   4   6           

Тема 3. 

Конкурентоспроможн

ість і якість продукції 

12 2   4   6 
 

        
 

Тема 4. Системи 

управління якістю 

продукції 

12 2   4   6 
 

        
 

Разом за змістовим 

модулем 1 
48 8 0 16 0 24       

Змістовий модуль 2. Статистичні методи управління якістю та управління 

технологічним процесом виробництва продукції галузі   

Тема 5. Статистичні 

інструменти 

контролю якості 

12 2   4   6           

Тема 6. Статистичні 

інструменти 

управління якістю 

12 2   4   6           

Тема 7. Управління 

технологічними 

процесами переробки 

і зберігання зерна 

зерна 

12 2   4   6           

Тема 8. Управління 

технологічними 

процесами 

виробництва борошна 

6 2   
 

  4           

Разом за змістовим 

модулем 2 
42 8 0 12 0 22       

Усього годин 90 16 0 28 0 46       

 

7. Система оцінювання результатів навчання 

Підсумковий контроль проводиться у формі екзамену. Оцінювання знань ведеться за 100 

бальною шкалою. 

Під час вибору критеріїв оцінки засвоєння студентом програми дисципліни враховано 

виконання програми і засвоєння матеріалу в частині лекційних і лабораторних занять. 

«Відмінно» (90-100 балів) – студент виявляє відмінне виконання з незначною кількістю 

помилок 



«Дуже добре» (82-89 балів) - студент виявляє знання вище середнього рівня з декількома 

помилками 

«Добре» (74-81 балів) – студент виявляє знання в цілому вірні, але робота  з визначеною 

кількістю значних помилок 

«Задовільно» (64-73 бали) - студент виявляє непогані знання, але із значною кількістю 

помилок 

«Достатньо» (60-63 бали) – студент виявляє теоретичні знання на низькому рівні, 

виконує практичні завдання із грубими помилками. 

«Незадовільно» (35-59) – – студент засвоїв навчальний матеріал не у повному обсязі, 

допускає принципових помилок в відповідях, грубих помилок при виконані практичних 

завдань або не засвоїв взагалі, та не справляється з виконанням конкретних практичних 

завдань і контрольна сума балів рейтингової оцінки складає менш 60 балів.  

Пояснення до критеріїв оцінювання. Усі види контролю тісно пов’язані та 

організовуються так, щоб стимулювати ефективну самостійну роботу студентів і забезпечити 

об’єктивне оцінювання рівня їх знань. 

До 60-ти балів включно студент може набрати протягом семестру в точках контролю.  

Підсумковий контроль з дисципліни проводиться у формі диференційного заліку по 

закінченню вивчення курсу, під час якого студент може отримати від 20 до 40 балів. 

Таким чином, встигаючим з даної дисципліни вважається студент, який отримав 

рейтингову оцінку від 60 до 100 балів. 
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