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1. Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів – 1
	Галузь знань

0901 “Сільське господарство і лісництво"
 (шифр і назва)
	Нормативна

(обов’язкова)

	
	Напрям підготовки 

6.090102 «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва»

 (шифр і назва)
	

	Модулів – 3
	Спеціальність (професійне

спрямування):

5.09010201 «Виробництво і переробка продукції тваринництва», 

 204 «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва»
	Рік підготовки:

	Змістових модулів –10
	
	2018-й
	2019-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання - реферат                                   
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 30
	
	7-й
	

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента - 
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

молодший спеціаліст


	20 год.
	год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	8 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	- 
	-

	
	
	Самостійна робота

	
	
	2 год.
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: год.

	
	
	
	

	
	
	Вид контролю: 

диференційний залік –

 2 год.


          Примітка.

Мова викладання, навчання та оцінювання  -    українська.
Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і індивідуальної роботи становить:

для денної форми навчання – 93,3%.
 Галузь використання
     Робоча програма призначена для: 

·  реалізації компетентнісного підходу при формуванні структури та змісту дисципліни; 

· визначення інформаційної бази для формування засобів діагностики; 

· внутрішнього та зовнішнього контролю якості підготовки фахівців; 

· акредитації освітньої програми за спеціальністю. 

Робоча програма встановлює: 
· форму підсумкового контролю; 

· базові дисципліни та дисципліни, що забезпечуються; 

· результати навчання за дисципліною та їх відповідність компетентностям; 

· тематичний план та розподіл обсягу за видами навчальної діяльності; 

· завдання для самостійної роботи здобувача; 

· вимоги до засобів діагностики, методи та критерії оцінювання навчальних досягнень; 

· вимоги до комплексу навчально-методичного забезпечення навчальної дисципліни; 

· рекомендовані джерела інформації. 

2. Мета навчальної дисципліни 

«Стандартизація продукції тваринництва»

Предметом  вивчення навчальної дисципліни  “Стандартизація продукції тваринництва” є діяльність пов’язана з методами і процесами стандартизації і сертифікації продукції і послуг, вимірювання і забезпечення якості. 

Основна мета навчальної дисципліни “Стандартизація продукції тварин​ництва” – формування у майбутніх спеціалістів цілісної системи знань зі стандартизації, метрології та управління якістю, що дає змогу забезпечити високу кваліфікацію майбутніх спеціалістів у їх багатогранній діяльності, використовувати досягнення сучасної стандартизації в управлінні якістю продовольчих і непродовольчих товарів, послуг, сприяти прийняттю самостій​них правильних рішень під час розгляду наукових і виробничо-господарських завдань для одержання високих кінцевих результатів.  

Основними завданнями вивчення дисципліни “Стандартизація продукції тваринництва” є створення системи нормативної документації,   яка визначає прогресивні вимоги до продукції,  що виготовляється для потреб народного господарства, населення, оборони держави та експорту, до її розробки, виготовлення та застосування, а також забезпечення контролю за правильністю використання цієї документації.

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні знати:

· основні положення державної системи стандартизації в Україні, тенденції розвитку міжнародної системи стандарти​зації систем якості;
· організацію робіт з стандартизації і загальні вимоги до стандартів;
· порядок впровадження стандартів і державний нагляд за їх дотриманням;
· вітчизняні системи стандартів;
· коротку характеристику міжнародних стандартів;
· фактори, що обумовлюють якість продукції;
· вітчизняні системи управління якістю продукції;
· шляхи удосконалення вітчизняних систем управління якістю продукції;
· основні положення державної системи стандартизації;
· вимоги до органів з сертифікації продукції і систем якості та порядок їх акредитації;
· вимоги до випробувальних лабораторій;
· загальні правила, схеми та порядок проведення атестації;
· основи діяльності метрологічної служби щодо забезпечення якості про​дукції;
уміти:

· користуватися державними стандартами;
· застосовувати стандарти у державному чи приватному секторі, на великих підприємствах чи в малому і середньому бізнесі;
· визначати якість сировини і продукції сільськогосподарського походжен​ня відповідності до вимог стандартів.  

3. Передумови для вивчення дисципліни
Перелік  дисциплін, які мають бути вивчені раніше, відповідно до формату, визначеного методичною   радою вищого навчального закладу:

цикл гуманітарної та соціально-економічної підготовки: основи правознавства,  економічна теорія.
      У результаті вивчення нормативної частини циклу  математичної та природничо-наукової підготовки студент повинен знати: фундаментальні розділи вищої математики, хімії, мікробіології, анатомії і фізіології сільськогосподарських тварин, безпеки життєдіяльності для засвоєння спеціальних дисциплін.
       Володіти ключовими компетентностями для особистої реалізації та розвитку, активного громадянського життя, соціальної єдності та можливості  працевлаштування: уміння вчитися, спілкуватися державною, рідною та іноземними мовами, математична і базові компетентності в галузі природознавства і техніки, інформаційно-комунікаційна, соціальна, громадянська, загальнокультурна, підприємницька і здоров'язбережувальна компетентності.  Вміти використовувати набуті знання у професійній діяльності.
Міждисциплінарні зв’язки, які забезпечують вивчення дисципліни:  

 хімія, фізика, вища математика, безпека життєдіяльності, економічна теорія, інформатика і комп’ютерна техніка, економіка виробництва продукції тваринництва, гігієна тварин з основами ветеринарії, технологія виробництва продукції бджільництва, технологія виробництва продукції свинарства;

яких забезпечує навчальна дисципліна:

 технологія виробництва молока і яловичини, технологія переробки продукції  тваринництва з основами виробничої санітарії, технологія вирощування риби, охорона праці в галузі, технологія виробництва продукції вівчарства, професійна орієнтація випускників, менеджмент і маркетинг, організація виробничої і бізнес діяльності.
[image: image1.wmf]
                                4. Очікувані результати навчання

       Формулювання результатів навчання для обов’язкових дисциплін  базується на результатах навчання, визначених відповідною освітньою програмою (програмних результатах навчання) та деталізує їх.

       Формулювання результатів навчання мають зазначати рівень їх сформованості, наприклад, через його достатність для вирішення певного класу завдань професійної діяльності та/або подальшого навчання за освітньою програмою.
          Придатність до працевлаштування та подальшого навчання

     Рівень сформованості результатів навчання достатній для вирішення певного класу завдань професійної діяльності з стандартизації продукції тваринництва. Фахівець здатний виконувати зазначену професійну роботу на посадах 3213-Технік-технолог з виробництва та переробки продукції тваринництва, 3213-Зоотехнік відділення (комплексу, сільськогосподарської дільниці, ферми), відповідно до національного класифікатора професій ДК 003:2010 та/або International Standard Classification of Occupations 2008 (ISCO-08) або продовжити подальше навчання за освітньою програмою для здобуття першого освітнього рівня бакалавра.
Результати навчання, визначені освітньою програмою підготовки та сформовані компетенції достатні для вирішення певного класу завдань професійної діяльності та подальшого навчання за освітньою програмою

	Програмні компетентності

	Інтегральна 
	Здатність до вирішення професійних задач діяльності, пов’язаних з  методами і процесами стандартизації і сертифікації продукції і послуг, вимірювання і забезпечення якості.  
Здатність розв’язувати спеціалізовані задачі та практичні проблеми з стандартизації, метрології та управління якістю у їх багатогранній діяльності, використовувати досягнення сучасної стандартизації в управлінні якістю продовольчих  товарів, послуг, прийняття самостійних правильних рішень під час розгляду наукових і виробничо-господарських завдань для одержання високих кінцевих результатів  в професійній діяльності з технології виробництва і переробки продукції тваринництва або у процесі навчання, що передбачає застосування певних теорій та методів відповідної науки і характеризується комплексністю та невизначеністю умов.
 

	Загальні 
	1. Здатність до ефективного використання положень нормативно- правових документів в своїй діяльності.
 2. Знання та розуміння предметної області та розуміння професії.
3. Здатність до саморегуляції, ведення здорового способу життя, здатність до адаптації та дії в новій ситуації

4. Здатність до вибору стратегії спілкування; здатність працювати в команді; навички міжособистісної взаємодії.
5. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт.
6. Прагнення до збереження навколишнього середовища

7. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел.

8. Володіння основними методами збереження здоров’я та працездатності виробничого персоналу.
9. Навички використання інформаційних та комунікаційних технологій. 
10. Здатність застосовувати знання в практичних ситуаціях.



	Фахові
	1. Здатність до успішної професійної діяльності з обов’язковим дотриманням усіх обов’язкових вимог стандартів, нормативних документів.

2.  Здатність використовувати досягнення сучасної стандартизації в управлінні якістю продовольчих і непродовольчих товарів, послуг.
3.  Здатність прийняття самостійних правильних рішень під час розгляду наукових і виробничо-господарських завдань для одержання високих кінцевих результатів. 
4.  Здатність застосовувати знання стандартизації в виробничо-технологічній діяльності.
5. Здатність застосовувати знання стандартизації  в організаційно-управлінській діяльності.
6. Здатність застосовувати знання стандартизації у проектно-конструкторській діяльності.
7. Здатність до створення системи нормативної документації,   яка визначає прогресивні вимоги до продукції,  що виготовляється для потреб народного господарства, населення, оборони держави та експорту, до її розробки, виготовлення та застосування.
8. Здатність використовувати професійно-профільні знання й практичні навички для забезпечення контролю за правильністю використання нормативної документації. 
9. Здатність ефективно вирішувати професійні завдання з обов’язковим урахуваннями обов’язкових вимог нормативних документів, стандартів.



	Програмні результати навчання

	Знання
	РН1. Знання основних принципів системи управління якістю, вітчизняних систем управління якістю продукції, шляхів удосконалення вітчизняних систем управління якістю продукції.
РН2. Знання основних  положень державної системи стандартизації; нормативних документів з стандартизації, законів, правил побудови стандартів.
РН3. Знання міжнародного досвіду управління якістю продукції, тенденцій розвитку міжнародної системи стандартизації систем якості.

РН4. Знання організації робіт з стандартизації і загальні вимоги до стандартів.
РН5. Знання порядку впровадження стандартів і державний нагляд за їх дотриманням.
РН6. Знання  вітчизняних систем стандартів.
РН7. Знання характеристики міжнародних стандартів.
РН8. Знання факторів, що обумовлюють якість продукції.
РН9.  Знання вимог до органів з сертифікації продукції і систем якості та порядок їх акредитації.
РН10. Знання вимог до випробувальних лабораторій.
РН11. Знання загальних правил, схеми та порядку проведення атестації.

РН12. Знання основ діяльності метрологічної служби щодо забезпечення якості продукції.
РН13. Знання вимог стандартів до якості продукції тваринництва.

	Розуміння
	РН14. Вміння використовувати набуті знання у професійній діяльності. Вміння розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми, що необхідні для аналізу і прийняття рішень з стандартизації. 

РН15. Вміння користуватися національними (державними) стандартами.
РН16. Вміння застосовувати стандарти у державному чи приватному секторі, на великих підприємствах чи в малому і середньому бізнесі;

РН17.
Вміння визначати якість сировини і продукції сільськогосподарського походження відповідності до вимог стандартів. 

РН18. Користуючись технологічними ін​струкціями і стандартами, що діють в галузі, своєчасно доводити до ві​дома працівників виробництва нормативно-технологічну документацію.

 РН19. Вміння організувати використання стандар​тів при виробництві і переробці продукції.
 РН20. Користуючись державними стандартами вміння:

- забезпечувати безпечні умови пра​ці з кріогенним обладнанням і на ін. робочих місцях та охорону довкілля. 
РН21. Вміння 
визначати якість сировини і продукції сільськогосподарського походження відповідності до вимог стандартів.
РН22.  Вміння забезпечувати управління якістю продукції на базі стандартизації.
РН23. Дотримуючись вимог стандарту вміння:

- визначати категорії вгодованості тварин,
- проводити обробку продуктів забою тварин,

- проводити первинну переробку продукції тваринництва. 
РН24. Вміння проводити пошук інформації з використанням відповідних джерел для прийняття обґрунтованих рішень.
РН25.  Вміння проводити дослідження на рівні молодшого спеціаліста: здійснювати пошук, обробляти та аналізувати інформацію з різних джерел, застосовувати програмні засоби та ресурси Інтернету для інформаційного забезпечення  досліджень з стандартизації.

РН26. Вміння на основі діючих стандартів та нормативної документації:

- організовувати діяльність виробничого підрозділу. 
РН27. Вміння здійснювати оперативний контроль за виконанням технологічних процесів з виробництва та переробки і якістю продукції відповідно до вимог стандартів. 
РН28. Вміння слідувати принципам професійного спілкування; співпрацювати в команді.

РН29. Вміння формувати ефективні комунікаційні стратегії з метою донесення ідей, проблем, рішень та власного досвіду з стандартизації, управління якістю.

РН30. Вміння формувати тексти, робити презентації та повідомлення для професійної аудиторії та широкого загалу з дотриманням професійної сумлінності та унеможливлення плагіату.

РН31. Вміння пояснювати соціальні, економічні  наслідки впровадження заходів з стандартизації, метрології та сертифікації.
РН32. Вміння відповідно нормативній документа​ції аналізувати і оцінювати:
- технологію робіт, кількість і якість продукції та її переробку;

- організовувати і забезпечувати роботу механізмів і обладнання в тваринництві.
РН33. Вміння поєднувати навички самостійної та командної роботи задля отримання результату з акцентом на професійну сумлінність та відповідальність за прийняття рішень.
РН34. Вміння  нести відповідальність за результати професійної діяльності з стандартизації, метрології, сертифікації, порушення законодавства. 

РН35. Вміння приймати самостійні правильні рішення під час розгляду наукових і виробничо-господарських завдань для одержання високих кінцевих результатів.
35. Розуміння значення стандартизації для збереження здоров’я громадян.  

	Формування суджень
	РН36. Підвищувати професійний рівень шляхом продовження формальної освіти та самоосвіти.

РН37. Формувати запити та визначати дії, що забезпечують виконання норм і вимог законодовства з стандартизації, метрології та сертифікації. 
РН38. Усвідомлення необхідності обов’язкового виконання в повному обсязі всіх обов’язкових вимог нормативних документів.

РН39. Обирати оптимальні методи та інструментальні засоби для проведення досліджень, збору та обробки даних. 

РН40. Брати участь у розробці проектів, заходів і практичних рекомендацій щодо розробки нормативних документів, стандартів, систем управління якістю продукції  із залученням громадськості.

РН41. Впроваджувати ефективні заходи з управління якістю та проекти: участь у створенні систем управління якості довкілля, перспективи вирішення питань утилізації відходів.
РН43. Усвідомлення використання міжнародного досвіду управління якістю продукції.



Предметна  компетентність студентів є складником ключової компетентності. Перелік очікуваних результатів навчання – орієнтир викладача на досягнення мети освітнього процесу на відповідному змісті зазначених тем програми, що полегшить планування цілей і завдань занять, дасть змогу виробити адекватні методичні підходи до проведення навчальних занять, поточного й модульного оцінювання. 

Основним завданням кожного заняття  має стати досягнення певного результату навчання, тобто набуття, формування чи розвиток студентом визначених навчальною програмою умінь, навичок, ставлень, цінностей. Від трансляції готових знань викладач  має перейти до методик, які дозволяють студентам самостійно добувати знання у ході навчальної діяльності; формувати уміння їх застосовувати у різних ситуаціях, генерувати і продукувати ідеї або нові знання; висловлювати власну точку зору щодо певних процесів чи явищ тощо.

Компетентнісний підхід у навчанні, на відміну від предметно зорієнтованого, передбачає інтеграцію ресурсів змісту курсу «Стандартизація продукції тваринництва» та інших дисциплін на основі провідних соціально й особистісно значущих ідей, що втілюються в сучасній освіті: уміння вчитися впродовж життя, екологічна грамотність і здоровий спосіб життя, соціальна та громадянська відповідальність, ініціативність і підприємливість.

Для реалізації цих ідей виокремлено такі наскрізні змістові лінії: «Екологічна безпека і сталий розвиток», «Громадянська відповідальність», «Здоров'я і безпека», «Підприємливість і фінансова грамотність». 

5. Програма навчальної дисципліни

1. ВСТУП. ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ ПРО СТАНДАРТИЗАЦІЮ

Історія розвитку стандартизації. Сучасний стан і перспективи розвитку. Науково-технічний та економічний розвиток якості продукції. Технологічні, економічні, соціальні проблеми забезпечення і підвищення якості продукції.

Загальні відомості про стандартизацію. Суть стандартизації як науки. Завдання і перспективи розвитку стандартизації, її роль у розвитку економіки суспільства. Основні поняття в галузі стандартизації (терміни ї визначення).
Органи стандартизації України. Органи державної служби стандартизації. Держстандарт України, Український НДІССІ, ДНДІ “Система”, Український ЦСМ, Український навчально-науковий центр, територіальні центри стандарти​зації, метрології та сертифікації, їх основні завдання і напрями робіт. Технічні комітети із стандартизації, мета створення, організація робіт.
Органи галузевої служби стандартизації: служба стандартизації міні​стер​ства або відомства, головні (базові) організації із стандартизації, служба стан​дар​​тизації підприємства (організації), напрями їх діяльності, завдання та обов’язки.
2. ДЕРЖАВНА СИСТЕМА СТАНДАРТИЗАЦІЇ УКРАЇНИ
Загальні відомості про державну систему стандартизації, її мету і основні принципи. Об’єкти державної стандартизації. Категорії нормативних докумен​тів із стандартизації: ДСТУ, ГСТУ, СТТУ, ТУУ, СТП, сфера їх дії.
Обов’язкові та рекомендовані вимоги державних стандартів України. Галузеві стандарти, області їх використання. Стандарти науково-технічних та інженерних товариств і спілок. Стандарти підприємства, їх аспекти. Роль стандартів підприємства у підвищенні якості продукції.
Види стандартів: основоположні, стандарти на продукцію, послуги, стандарти на процеси, на методи контролю, їх призначення. Характеристика основних видів стандартів.
Використання стандартів та технічних умов, об’єкти та умови вико​ристання.

3. ПОРЯДОК РОЗРОБЛЕННЯ, ОФОРМЛЕННЯ ТА ЗАТВЕРДЖЕННЯ СТАНДАРТІВ
Організаційна структура робіт з стандартизації.
Загальні вимоги до побудови, викладу, оформлення та змісту стандартів на продукцію, послуги, процеси, методи контролю.
Порядок розроблення, затвердження, видання, перевірки, перегляду, зміни, скасування державних стандартів.
Порядок розроблення, побудови, викладу та оформлення технічних умов.
Порядок розроблення, затвердження та застосування стандартів підпри​єм​ства.
Порядок впровадження стандартів і державний нагляд за їх дотриманням. Планування основних організаційно-технічних заходів впровадження стандар​тів.
Державний нагляд за впровадженням і додержанням стандартів. Об’єкти державного нагляду. Порядок проведення державного нагляду на підприємстві, контролю якості продукції і її відповідності вимогам стандартів, контролю строку впровадження стандартів.
4. СИСТЕМИ СТАНДАРТІВ УКРАЇНИ
Вітчизняні системи стандартів: державна система стандартизації, ЄСКД, ЄСТД, ДСВ, ССБП, ЄСТПВ, СРПВ, стандарти на штрихове кодування, основні поняття ї сфери їх дії.
Роль уніфікації в промисловому виробництві. Види уніфікації, ефектив​ність уніфікації.
Нормоконтроль технічної документації. Вимоги до технічної документації, організація контролю конструкторської, технологічної і нормативної доку​ментації, мета нормоконтролю. Права і обов’язки працівників нормоконтролю.
Техніко-економічна ефективність стандартизації. Показники ефективності стандартизації.
5. СВІТОВА СИСТЕМА СТАНДАРТИЗАЦІЇ ТА МІСЦЕ У НІЙ УКРАЇНИ
Створення і розвиток національної ї міжнародної організацій із стандарти​зації. Участь України в міжнародній та європейській діяльності з стандарти​зації, основні напрями політики Держстандарт України. Гармонізація чинного законодавства України з європейськими і міжнародними організаціями із стандартизації, метрології та сертифікації.
Основні тенденції розвитку міжнародної стандартизації систем якості. Політика та програма Європейського Союзу з питань якості.
Міжнародні стандарти ISO серії 9000, 10000, 14000 та 8000. Розроблення, впровадження та функціонування систем якості, управління навколишнім середовищем.
6. ФОРМИ І МЕТОДИ ОЦІНЮВАННЯ ЯКОСТІ ПРОДУКЦІЇ
Технічні, організаційні, економічні та суб’єктивні фактори, що обумовлю​ють якість продукції. Терміни та визначення основних понять у сфері якості і управління якістю продукції.
Організація технічного контролю на підприємствах. Комплексна стандар​ти​зація як важливий засіб підвищення якості продукції.
7. ВІТЧИЗНЯНІ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ 
ТА ШЛЯХИ ЇХ УДОСКОНАЛЕННЯ
Огляд вітчизняних систем управління якістю. Структура, основні функції, порядок роботи і впровадження комплексної системи управління якістю.
Основи управління безпекою харчових продуктів. Принципи системи HACCP.
Основні, загальні, спеціальні стандарти підприємства, розробка і впровадження систем управління якістю продукції.
Створення систем управління якістю довкілля; перспективи вирішення питань утилізації відходів.
8. УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ В ЕКОНОМІЧНО РОЗВИНЕНИХ КРАЇНАХ
Загальні відомості. Досвід управління якістю продукції в США, Японії, основні характерні риси досвіду.
Людський фактор в управлінні якістю продукції

Використання міжнародного досвіду управління якістю продукції, послідовність впровадження стандартів ІSО серії 9000 і 10000 на підприємстві.
9. СЕРТИФІКАЦІЯ ПРОДУКЦІЇ, ЇЇ РОЗВИТОК ТА СУЧАСНИЙ СТАН
Суть сертифікації. Сертифікація як механізм управління якістю продукції.
Міжнародні організації в вирішенні питань сертифікації. Напрями діяльності державної системи сертифікації УкрСЕПРО.
Основні положення державної системи сертифікації УкрСЕПРО. Загальні відомості про систему. Нормативні документи систем сертифікації УкрСЕПРО. Види діяльності УкрСЕПРО.
Структура системи сертифікації УкрСЕПРО, призначення і функції її органів та осіб. Основні та загальні правила системи сертифікації, розподіл відповідальності в системі сертифікації.
10. ВИМОГИ ДО ОРГАНІВ З СЕРТИФІКАЦІЇ ПРОДУКЦІЇ І СИСТЕМ
ЯКОСТІ ТА ПОРЯДОК ЇХ АКРЕДИТАЦІЇ
Умови створення органів сертифікації, їх акредитації в системі сертифікації і обов’язки.
Організаційна структура органу з сертифікації, його склад і функції. Вимоги до персоналу та документації органу сертифікації.
Порядок акредитації органу з сертифікації і контролю його діяльності.
Вимоги до випробувальних лабораторій та порядок їх акредитації.
Організація та управління лабораторією, вимоги до персоналу лабораторій, приміщення випробувального обладнання та засобів вимірювання і докумен​тації. Права і обов’язки акредитованої лабораторії.
Порядок акредитації випробувальної лабораторії, контроль за її діяльністю.
11. АТЕСТАЦІЯ ТА АКРЕДИТАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА, ВИМОГИ ДО НОРМАТИВНИХ ДОКУМЕНТІВ НА ПРОДУКЦІЮ, ЩО СЕРТИФІКУЄТЬСЯ
Загальні вимоги до документації виробництва. Загальні вимоги до атесто​ва​ного виробництва та організації контролю за виготовленням і випуском про​дукції. Обов’язки і повноваження головного контролера. Вимоги до прове​дення випробувань, комплектування партій, реєстрацій ї результатів випро​бувань.
Порядок атестації виробництва та технічний нагляд за ним. Порядок здійснення робіт із атестації виробництва: подання заявки, попереднє оціню​вання: експертиза матеріалів підприємства, складання програми та методики атестації, перевірка виробництва і атестація його технічних можливостей, технічний нагляд за атестованим виробництвом.

Вимоги до нормативних документів на продукцію, що сертифікується.
12. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕННЯ СЕРТИФІКАЦІЇ ПРОДУКЦІЇ
Види схем сертифікації, правила вибору схем сертифікації Поняття одиниці продукції. Порядок проведення робіт із сертифікації продукції, подання та розгляд заявки, сертифікація системи якості, атестація виробництва, проведення випробувань із метою сертифікації, видача сертифікату відповід​ності. Технічний нагляд за стабільністю показників сертифікованої продукції. Інформація про результати сертифікації продукції.
Вибір механізмів сертифікації, переваги і недоліки. Етапи сертифікації системи якості і сертифікації продукції Дії, які належить робити покупцю стосовно постачальника, що має сертифіковану систему якості.
Практичне заняття 1
Ознайомлення з порядком проведення атестації виробництва та сертифіка​ції продукції.
13. РІВЕНЬ ЯКОСТІ ПРОДУКЦІЇ. КОНТРОЛЬ І ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ
ЯКОСТІ ПРОДУКЦІЇ. МОЛОКО ТА МОЛОЧНІ ПРОДУКТИ
Показники якості продукції тваринництва. Класифікація і номенклатура показників якості.
Регламентація норм і показників якості в стандартах. Оцінка і вимірювання якості продукції. Методи оцінки рівня якості.
Категорії якості. Методи контролю якості.
Забезпечення якості тваринницької продукції на  всіх етапах виробництва.   Попередники молока.
Фізико-хімічні та бактерицидні властивості молока. Технологічні власти​вості, вимоги до молока як до сировини для виробництва молочних продуктів.
Шкідливі мікроорганізми в молоці та молочних продуктах. Технологія одержання молока високої якості. Первинна обробка молока.
Практичні заняття 2, 3
Ознайомлення із державними стандартами на молоко та молочну продукцію.

14. ВИМОГИ СТАНДАРТІВ ДО ЯКОСТІ ТВАРИННИЦЬКОЇ ПРОДУКЦІЇ
Вимоги стандартів. 
М’ясо яловичини і телятини. Технічні умови.
М’ясо свинини в тушках і півтушах. Технічні умови.
М’ясо баранини і козлятини в тушах. Технічні умови.
М’ясо кролів. Технічні умови.
М’ясо птиці, тушки курей. Технічні умови.
Мед натуральний. Технічні умови.
Риба всіх видів обробки. Довжина і маса.
Яйця птиці і їх оцінка.
Практичне заняття 4
Ознайомлення з державними стандартами на м’ясо різних видів тварин, мед, рибу та яйця.
15. ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОДУКЦІЇ
Товарознавча характеристика молочної продукції, кисломолочних продуктів, молочних консервів, сухих молочних продуктів, морозива, вершкового масла, сичугових сирів, м’яса, м’ясних товарів, субпродуктів, ковбасних виробів, м’ясних консервів і рибних продуктів.
Споживчі властивості продукції. Класифікація та асортимент, показники якості і вади. Органолептична та лабораторна оцінка їх якості. Пакування, маркування, транспортування та зберігання.
6. Зміст навчальної дисципліни
МОДУЛЬ 1. НАУКОВО-МЕТОДИЧНІ І ОРГАНІЗАЦІЙНІ ОСНОВИ СТАНДАРТИЗАЦІЇ  
Заняття №1. Лекція 1. 

Тема 1. Вступ. Загальні відомості про стандартизацію
1. Вступ. Зміст дисципліни. 
2. Історія розвитку стандартизації. Сучасний стан та перспективи розвитку.

3. Науково-технічний та економічний розвиток якості продукції. 
4. Суть стандартизації як науки.
5.  Основні поняття в  галузі стандартизації.
6. Органи стандартизації України.
      Індивідуальні завдання. 

1.  Основні завдання Департаменту технічного регулювання і система його служб. 

2.  Органи галузевої стандартизації та їх функції.

3.  Схема державної стандартизації в Україні.
Заняття №2. Лекція 2.

 Тема 2. Національна стандартизація
1. Загальні відомості про національну стандартизацію, її мету і основні принципи. 
2. Об’єкти стандартизації. 
3. Класифікація нормативних документів, види стандартів. 
4. Обов’язкові та рекомендовані вимоги державних стандартів України.

5. Загальні вимоги до побудови, викладу, оформлення та змісту стандартів на продукцію, послуги, процеси, методи контролю.

5. Порядок розроблення, оформлення та затвердження стандартів.
Індивідуальні завдання.
1. Порядок впровадження стандартів і державний нагляд за їх додержанням.

2. Державний нагляд за впровадженням і додержанням стандартів.
Заняття №3. Лекція 3.
 Тема 3. Системи стандартів України. Світова система стандартизації та місце у ній України    
1.Вітчизняні системи стандартів: державна система стандартизації,
національна стандартизація, єдина система конструкторської документації (ЄСКД), єдина система технологічної документації (ЄСТД), Державна систем забезпечення єдності вимірювань (ДСВ), система стандартів безпеки праці (ССБП), єдина система технологічної підготовки виробництва (ЄСТПВ), система розробки і постановки продукції на виробництво (СРПВ), стандарти на штрихове кодування.
2.Створення і розвиток національної і міжнародної організації із стандартизації.

3.Міжнародні стандарти ISO  серії 9000, 10000, 14000, 8000.

4.Гармонізація чинного законодавства України з європейськими і міжнародними організаціями із стандартизації, метрології та сертифікації.
Самостійне вивчення.
1. Роль уніфікації в промисловому виробництві.
2. Нормоконтроль технічної документації.

3.Техніко-економічна ефективність стандартизації.
4.Участь України в міжнародній та європейській діяльності з стандартизації.

5.Основні тенденції розвитку міжнародної стандартизації систем якості.

6.Політика та програма Європейського Союзу з питань якості.
7. Міжнародні організації в галузі стандартизації, метрології і якості. Міжнародні стандарти. Порядок розроблення і оформлення міжнародних стандартів ISO. Організаційна структура ISO.

8. Міжнародна організація законодавчої метрології - МОЗМ.

9. Європейська організація з контролю за якістю - ЕОКЯ.

10. Розроблення, впровадження та функціонування систем якості, управлення навколишнім середовищем.

Заняття №4. Лекція 4.
 Тема 4. Форми і методи оцінювання якості продукції
1. Технічні, організаційні, економічні та суб’єктивні фактори, що обумовлюють якість продукції.
2. Терміни та визначення основних понять у сфері якості і управління якістю продукції.  Вісім принципів управління якістю, які входять до стандартів серії  ISO  9000.
3. Організація технічного контролю на підприємствах.
4. Комплексна стандартизація як важливий засіб підвищення якості продукції.
Заняття №5. Лекція 5.
Тема 5. Вітчизняні системи управління якістю продукції та шляхи їх удосконалення. Управління якістю продукції в економічно розвинених країнах
1. Огляд вітчизняних систем управління якістю. 
2. Структура, основні функції, порядок роботи і впровадження комплексної системи управління якістю продукції. 
3. Основи управління безпекою харчових продуктів. Принципи системи НАССР.

3. Досвід управління якістю продукції в США, Японії, основні характерні риси досвіду. 
4. Людський фактор в управлінні якістю продукції. 
5. Створення систем управління якістю довкілля.
Індивідуальні завдання
1. Перспективи вирішення питань утилізації відходів.
2.Основні, загальні, спеціальні стандарти підприємства, розробка і впровадження систем управління якістю продукції.
3. Використання міжнародного досвіду управління якістю продукції, послідовність впровадження стандартів   ISO  серії 9000 і 10000 на підприємстві.
МОДУЛЬ 2.  УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ  ПРОДУКЦІЇ ТВАРИННИЦТВА НА ОСНОВІ СТАНДАРТИЗАЦІЇ І СЕРТИФІКАЦІЇ ПРОДУКЦІЇ
Заняття №6.   Лекція 6.
Тема 6. Сертифікація продукції, її розвиток та сучасний стан. Вимоги до органів з сертифікації продукції і систем якості та порядок їх акредитації.
1. Суть сертифікації.
2.Напрями діяльності державної системи сертифікації УкрСЕПРО. 
3.Основні положення державної системи сертифікації УкрСЕПРО. Нормативні документи.

4.Структура систем сертифікації УкрСЕПРО, призначення і функції її органів та осіб.
5. Організаційна структура органу з сертифікації.  
5. Вимоги до випробувальних лабораторій та порядок їх акредитації.
 Індивідуальні завдання.

1.Загальні вимоги та напрями діяльності державної системи сертифікації УкрСЕПРО.
2.Міжнародні організації в вирішенні питань сертифікації.
3. Основні та загальні правила системи сертифікації, розподіл відповідальності в системі сертифікації.
4.Умови створення органів сертифікації, порядок акредитації органу з сертифікації і контролю його діяльності.

5.Права і обов’язки акредитованої лабораторії.

Заняття №7. Лекція 7.
 Тема 7. Атестація та акредитація виробництва, вимоги до нормативних документів на продукцію, що сертифікується 
1.Загальні вимоги до атестованого виробництва та організації. Контроль за виготовленням і випуском продукції.
2. Загальні вимоги до документації виробництва.
3. Порядок атестації виробництва та технічний нагляд за ним.
4.Порядок здійснення робіт із атестації виробництва.
5.Вимоги до нормативних документів на продукцію, що сертифікується. 

Індивідуальні завдання.

1.Обов’язки і повноваження головного контролера.
2. Вимоги до проведення випробувань, комплектування партій, реєстрації результатів випробувань.

Заняття №8. Лекція 8.
Тема 8. Порядок проведення сертифікації продукції
1. Види схем сертифікації, правила вибору схем сертифікації.
2. Поняття одиниці продукції. 
3. Порядок проведення робіт із сертифікації продукції.
4.  Інформація про результати сертифікованої продукції.
Самостійне вивчення. 

1.Технічний нагляд за стабільністю показників сертифікованої продукції.
2.Вибір механізмів сертифікації, переваги і недоліки. 
3.Дії, які належить робити покупцю стосовно постачальника, що має сертифіковану систему якості.
Заняття №9. 

Практичне заняття 1. Ознайомлення з порядком проведення атестації виробництва та сертифікації продукції.
МОДУЛЬ 3.  КОНТРОЛЬ І ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ ПРОДУКЦІЇ  ТВАРИННИЦТВА 
Заняття №10. Лекція 9.
 Тема 9. Рівень якості продукції. Контроль і забезпечення якості продукції. Молоко та  молочні продукти.
1.Показники якості продукції тваринництва.

2. Основні методи визначення якості продукції тваринництва.

3. Категорії якості. Методи контролю якості.
4. Фізико-хімічні та бактерицидні властивості молока.

5. Технологічні властивості, вимоги до молока як до сировини для виробництва молочних продуктів.

Самостійне вивчення. 

1.Регламентація норм і показників якості в стандартах.  Вимоги стандарту до якості молока. Класифікація та асортимент молока залежно від жирності, кислотності, бактеріальної засміченості і термічної обробки.

2. Оцінка і вимірювання якості продукції.

3.Забезпечення якості тваринницької продукції на всіх етапах виробництва.
4. Шкідливі мікроорганізми в молоці та молочних продуктах.
5. Технологія одержання молока високої якості.

6.Первинна обробка молока.

Заняття №11.

Практичне заняття №2. Ознайомлення із національними (державними) стандартами на молоко та молочну продукцію. 

Індивідуальні завдання.

1. Вимоги стандартів до якості морозива, вершкового масла, сичугових сирів.
2.Визначення якості м’яса. Поняття про вгодованість тварин, правила приймання за живою масою.

3.Стандарти на худобу і птицю.
4.Класифікація м’яса залежно від виду тварин, породи, статі, віку, вгодованості і відгодівлі.

5. Поняття про м'ясо умовно придатне і непридатне. Вимоги до якості м’яса, дефекти м’яса.

6. Вимоги стандарту до яєць курячих харчових.

7. Вимоги до якості меду. Визначення натуральності та зрілості.

Заняття №12. Лекція 10.
Тема 10. Вимоги стандартів до якості тваринницької продукції. Товарознавча характеристика продукції тваринництва.
1.Товарознавча характеристика молочної продукції:

- кисломолочних продуктів; 
- сухих молочних продуктів;
- вершкового масла;

- сичугових сирів;

- морозива.

2. Товарознавча характеристика м’яса та м’ясопродуктів:

- м’яса;

- ковбасних виробів;

- субпродуктів;

- м’ясних консервів. 
3. Товарознавча характеристика рибних продуктів.

4. Споживчі властивості продукції на прикладі яєць курячих. Класифікація та асортимент, показники якості і вади. Пакування. маркування. транспортування та зберігання.
5. Органолептична та лабораторна оцінка якості меду.
Заняття №13.
Практичне заняття №3. Ознайомлення з національними (державними) стандартами на м’ясо різних видів тварин
Заняття №14.

Практичне заняття №4. Ознайомлення з національними (державними) стандартами на мед, рибу, яйця.

7. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	Денна форма
	Заочна форма

	
	усього
	у тому числі
	усього
	у тому числі

	
	
	Л
	п
	лаб
	с.р.
	
	Л
	П
	лаб
	с.р.

	МОДУЛЬ 1. НАУКОВО-МЕТОДИЧНІ І ОРГАНІЗАЦІЙНІ ОСНОВИ СТАНДАРТИЗАЦІЇ

	. 


1. Вступ. Загальні відомості про стандартизацію

	2
	2
	-
	-
	-
	
	
	
	
	

	2.Національна стандартизація


Порядок розроблення, оформлення та затвердження стандартів
	2
	2
	-
	-
	-
	
	
	
	
	

	3.Системи стандартів України. Світова система стандартизації та місце у ній України    


	3
	2
	-
	-
	1
	
	
	
	
	

	 4. Форми і методи оцінки якості продукції 
	2
	2
	-
	-
	-
	
	
	
	
	

	

	 5. Вітчизняні системи управління якістю продукції та шляхи їх удосконалення. Управління якістю продукції в економічно розвинених країнах
	2
	2
	-
	-
	
	
	
	
	
	

	Всього за модулем 1

	11
	10
	-
	-
	1
	
	
	
	
	

	МОДУЛЬ 2.  УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ ТВАРИННИЦТВА НА ОСНОВІ СТАНДАРТИЗАЦІЇ І СЕРТИФІКАЦІЇ ПРОДУКЦІЇ

	6. Сертифікація продукції, її розвиток та сучасний стан. Вимоги до органів з сертифікації продукції і систем якості та порядок Їх акредитації.

	2
	2
	-
	-
	-
	
	
	
	
	

	 7. Атестація та акредитація виробництва, вимоги до нормативних документів на продукцію, що сертифікується 
	2
	2
	-
	-
	-
	
	
	
	
	

	8. Порядок проведення сертифікації продукції
	4
	2
	2
	-
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	-
	-
	
	
	
	
	
	

	Всього за модулем 2
	8
	6
	2
	-
	-
	
	
	
	
	

	МОДУЛЬ 3.  КОНТРОЛЬ І ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ ПРОДУКЦІЇ  ТВАРИННИЦТВА

	9. Рівень якості продукції. Контроль і забезпечення якості продукції. Молоко та  молочні продукти.


	5
	2
	2
	-
	1
	
	
	
	
	

	Тема 10. Вимоги стандартів до якості тваринницької продукції. Товарознавча характеристика продукції тваринництва 
	6
	2
	4
	-
	-
	
	
	
	
	

	Всього за модулем 3

	11
	4
	6
	-
	1
	
	
	
	
	

	Всього з дисципліни
	30
	20
	8
	-
	2
	
	
	
	
	


8. Теми практичних  занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

Годин

	1.
	 Ознайомлення з порядком проведення атестації виробництва та сертифікації продукції.

	2

	2.
	Ознайомлення з національними стандартами на молоко та молочні продукти.
	2

	3.
	 Ознайомлення з національними (державними) стандартами на м’ясо різних видів тварин.

  
	2

	4.
	Ознайомлення з національними (державними) стандартами на мед, рибу, яйця.
	2

	                             Всього годин
	8



9. Самостійна робота 
	№ з/п
	Питання, що виносяться на самостійне вивчення


	Кількість

Годин

	1. 
	1. Роль уніфікації в промисловому виробництві.
2. Нормоконтроль технічної документації.

3.Техніко-економічна ефективність стандартизації.
4.Участь України в міжнародній та європейській діяльності з стандартизації.

5.Основні тенденції розвитку міжнародної стандартизації систем якості.

6.Політика та програма Європейського Союзу з питань якості.

7. Міжнародні організації в галузі стандартизації, метрології і якості. Міжнародні стандарти. Порядок розроблення і оформлення міжнародних стандартів ISO. Організаційна структура ISO.

8. Міжнародна організація законодавчої метрології - МОЗМ.

9. Європейська організація по контролю за якістю - ЕОКЯ.
	1

	2. 
	1.Регламентація норм і показників якості в стандартах.  Вимоги стандарту до якості молока. Класифікація та асортимент молока залежно від жирності, кислотності, бактеріальної засміченості і термічної обробки.

2. Оцінка і вимірювання якості продукції.

3.Забезпечення якості тваринницької продукції на всіх етапах виробництва.

4. Шкідливі мікроорганізми в молоці та молочних продуктах.

5. Технологія одержання молока високої якості.

6.Первинна обробка молока.
	       1


	Разом
	2


             Основним завданням  закладу освіти на сучасному етапі розвитку суспільства є формування творчої особистості, спеціаліста, здатного до самостійного підвищення фахового рівня, самоосвіти, креативності, іннова​ційної діяльності. Але розв’язання цього завдання неможливе, якщо в навчаль​ному процесі існуватиме лише передача знань від викладача до студента. Щоб залучити студента до активного здобуття знань неоціненною є роль самостійної роботи.
Теми самостійного вивчення визначає викладач, що забезпечує його творче відношення до праці, надає можливості розвивати педагогічно-доцільну лінію співпраці та перетворити свій предмет на засіб формування всебічно розвиненої особистості студента.
               Залежно від особливостей теми викладач може видавати студентам різні види завдань самостійної роботи:
·  переробка інформації, отриманої безпосередньо на лекційних, практичних і семінарських заняттях;
· робота з відповідними підручниками, довідковою літературою для самостійного вивчення окремих тем, питань із розробкою конспекту;

· написання рефератів, повідомлень;

· творчі завдання (проекти,  огляди, звіти, презентації тощо);

· виконання підготовчої роботи до  практичних занять;

· виконання індивідуальних практичних, розрахункових, графічних завдань;

· підготовка письмових відповідей на проблемні питання;

· виготовлення наочності.

     Викладач не обмежується у виборі інших завдань самостійної роботи за умови відповідності змісту завдання робочій навчальній програмі дисципліни.
10. Завдання для самостійної роботи здобувача
Основні завдання для самостійної роботи: 

1) попереднє опрацювання інформаційного забезпечення за кожним модулем (темою); 

2) підготовка до поточного контролю - розв’язання завдань самоконтролю за кожною темою; 

3) виконання тематики науково-дослідної роботи; 

4) підготовка до підсумкового контролю.
11. Індивідуальні завдання
Індивідуальне завдання передбачає:

І. Опрацювання літератури за темою та підготовка звіту, що має такий зміст і структуру:

Вступ
1. Розкриття теоретично-економічних аспектів проблеми, методів і напрямів  стандартизації.
2. Коротка характеристика змісту  стандарту, перевірка відповідності  продукції обов’язковим вимогам.  
3. Резерви і шляхи удосконалення економічної ефективності стандартизації  за результатами дослідження, аналіз фактичних  та статистичних даних.

Висновки

Список використаної літератури та інформаційних джерел

                           Обсяг ІНДЗ – 4-6 сторінок формату А-4.
12. Теми індивідуальних завдань
	1.Технологічні соціальні проблеми забезпечення і підвищення якості продукції.

2.Основні завдання Держстандарту України і система його служб. 
3. Органи стандартизації та їх функції.

4. Схема державної стандартизації в Україні.


	5.Порядок впровадження стандартів і державний нагляд за їх додержанням.                         

1. Державний нагляд за впровадженням і додержанням стандартів.

2. Використання стандартів та технічних умов, об’єкти та умови використання

3. Роль стандартів підприємства у підвищенні якості продукції.

4.  Стандартизація - основа нормування якості продукції. Економічна ефективність її в народному господарстві.

	10. Роль уніфікації в промисловому виробництві.
11. Нормоконтроль технічної документації.

12.Техніко-економічна ефективність стандартизації.
13. Участь України в міжнародній та європейській діяльності з стандартизації.

14. Основні тенденції розвитку міжнародної стандартизації систем якості.

15.Політика та програма Європейського Союзу з питань якості.

16. Міжнародні організації в галузі стандартизації, метрології і якості. Міжнародні стандарти. Порядок розроблення і оформлення міжнародних стандартів ISO. Організаційна структура ISO.

17. Міжнародна організація законодавчої метрології - МОЗМ.

18. Європейська організація по контролю за якістю - ЕОКЯ.

	19.Організація технічного контролю на підприємствах.
20 Комплексна стандартизація як важливий засіб підвищення якості продукції.

	21. Перспективи вирішення питань утилізації відходів.
22.Основні, загальні, спеціальні стандарти підприємства, розробка і впровадження систем управління якістю продукції.
23. Використання міжнародного досвіду управління якістю продукції, послідовність впровадження стандартів   ISO  серії 9000 і 10000 на підприємстві.
24. Принципи міжнародної стандартизації, метрології і якості. Роль стандартизації в розвитку міжнародних економічних, торгових і науково-технічних відносин між країнами.

25. Міжнародні організації в галузі стандартизації, метрології і якості. Міжнародні стандарти. Порядок розроблення і оформлення міжнародних стандартів ISO. Організаційна структура ISO.

26. Міжнародна організація законодавчої метрології - МОЗМ.

27. Європейська організація по контролю за якістю - ЕОКЯ.


	28.Загальні вимоги та напрями діяльності державної системи сертифікації УКРСЕПРО.

29.Міжнародні організації в вирішенні питань сертифікації.

30. Основні та загальні правила системи сертифікації, розподіл відповідальності в системі сертифікації.

31.Умови створення органів сертифікації, порядок акредитації органу з сертифікації і контролю його діяльності.

32.Права і обов’язки акредитованої лабораторії.

	33.Обов’язки і повноваження головного контролера.
34. Вимоги до проведення випробувань.

35. Вимоги щодо комплектування партій.
36. Вимоги щодо реєстрації результатів випробувань.

	37.Технічний нагляд за стабільністю показників сертифікованої продукції.

38.Вибір механізмів сертифікації, переваги і недоліки. 

39.Дії, які належить робити покупцю стосовно постачальника, що має сертифіковану систему якості.

	40.Регламентація норм і показників якості в стандартах.  Вимоги стандарту до якості молока.. Класифікація та асортимент молока залежно від жирності, кислотності, бактеріальної засміченості і термічної обробки.

41. Оцінка і вимірювання якості продукції.

42.Забезпечення якості тваринницької продукції на всіх етапах виробництва.

43. Шкідливі мікроорганізми в молоці та молочних продуктах.

44. Технологія одержання молока високої якості.

45.Первинна обробка молока.

	46. Вимоги стандартів до якості морозива, вершкового масла, сичугових сирів.

47.Визначення якості м’яса. Поняття про вгодованість тварин, правила приймання за живою масою.

48.Стандарти на худобу і птицю.

49Класифікація м’яса залежно від виду тварин, породи, статі, віку, вгодованості і відгодівлі.

50 Поняття про м'ясо умовно придатне і непридатне. Вимоги до якості м’яса, дефекти м’яса.

51. Вимоги стандарту до яєць курячих харчових.

52. Вимоги до якості меду. Визначення натуральності та зрілості.


13. Методи навчання

        Студенто орієнтоване навчання, що проводиться у формі лекцій, семінарів, практичних занять, консультацій із викладачами, самостійного навчання за індивідуальними завданнями, виконання індивідуальних завдань самостійної роботи на основі підручників, посібників, періодичних наукових видань та використання глобальної мережі Internet. 

  При викладанні навчальної дисципліни «Стандартизація продукції   тваринництва»  використовуються інформаційно-ілюстративний та проблемний методи навчання із застосуванням:

· лекцій з мультимедійним забезпеченням; 
· дискусійного обговорення проблемних питань;
· аналітичних завдань;
· ситуаційних завдань;

· друкованих роздаткових матеріалів;
· виконання індивідуального навчально-дослідного завдання.

     Під час лекційного курсу застосовуються:
· дискусійне обговорення проблемних питань;

· технічні засоби навчання: мультимедійні засоби, відеофільми,

· презентації;

· роздатковий матеріал: тести для контролю знань, конспекти лекцій, стандарти на продукцію, методів контролю, основоположні;

· наочні посібники;

· бесіда з використанням  набутих знань.

           На практичних заняттях застосовуються:

· ситуаційні завдання (проблемні ситуації), виробничі ситуації, аналіз конкретних ситуацій, імітаційні вправи;

· ігрові методи (ділова гра, розігрування ролей, ігрове проектування) 

· дидактичні матеріали, наочність, роздатковий матеріал;

· технічні засоби навчання: мультимедійні засоби, відеофільми;

· медіа технології;
· дослідження;
· тестові завдання.

14. Засоби діагностики результатів навчання
 та методи їх демонстрування 
Вимоги до засобів діагностики, критерії та процедури оцінювання навчальних досягнень формуються згідно з Положенням про організацію атестації здобувачів  освіти Горохівського коледжу ЛНАУ, Положенням про організацію освітнього процесу. 

Інформаційною базою для формування засобів діагностики є система компетентностей, що передбачена даною програмою. Засобами оцінювання та методами демонстрування результатів навчання є:

•
залік;

•
комплексний іспит;

•
стандартизовані тести;

•
наскрізні проекти;

•
командні проекти;

•
аналітичні звіти, реферати, есе;

•
розрахункові та розрахунково-графічні роботи;

•
презентації результатів виконаних завдань та досліджень, індивідуальних завдань;

•
студентські презентації та виступи на наукових заходах;

•
 завдання на лабораторному обладнанні,  реальних об’єктах тощо;

•
інші види індивідуальних та групових завдань.
            15. Форми поточного та підсумкового контролю
Система оцінювання сформованих компетентностей у студентів враховує види занять, які згідно з програмою навчальної дисципліни передбачають лекційні, лабораторно-практичні заняття, а також виконання самостійної роботи. Оцінювання сформованих компетентностей у студентів здійснюється за чотирьохбальною системою. 
Відповідно до «Положення про організацію освітнього процесу у Горохівському коледжі ЛНАУ» контрольні заходи включають:

поточний контроль, що здійснюється протягом семестру під час проведення лекційних, практичних, семінарських занять;
модульний контроль, що проводиться з урахуванням поточного контролю за відповідний змістовий модуль і має на меті інтегровану оцінку результатів навчання студента після вивчення матеріалу з логічно завершеної частини дисципліни – змістового модуля;

підсумковий/семестровий контроль, що проводиться у формі семестрового диференційного заліку, відповідно до графіку навчального процесу.
Успішність студента оцінюється шляхом проведення  поточного, модульного та підсумкового контролю (заліку). Дані про успішність студента заносяться викладачем у «Журнал обліку відвідування занять та контролю успішності студентів»,  «Залікову відомість» та «Залікову книжку» відповідно до вимог, передбачених що до цих документів.

Поточний контроль з даної навчальної дисципліни проводиться в таких формах:

· активна робота на лекційних заняттях;

· активна участь у виконанні лабораторних, практичних завдань;

· активна участь у дискусії та презентації матеріалу на семінарських

· заняттях;

· проведення поточного тестування;

· проведення письмової контрольної роботи;

· експрес-опитування;
· написання і захисту індивідуального творчого завдання (проекту),
·  виконання тестових  контрольних завдань,
·  розв'язання задач, 

· шляхом перевірки самостійного виконання практичних завдань; 

· захист проектів, есе, рефератів за заданою тематикою; 
· проведення диктанту за лекційним матеріалом.

     Модульний контроль проводиться у формі тематичних атестацій (на основі виведення середнього балу по поточних оцінках, оцінках за виконання лабораторно-практичних робіт та тестових і контрольних завданнях).  Модульний контроль може проводитися у формі виконання модульних тестових контрольних робіт. Мінімальна кількість правильних відповідей студента на тестове завдання змістового модуля чи модуля, що дозволяє оцінити результати тестування позитивно (тобто "задовільно" або "зараховано"), має бути більше 60% від загальної кількості запитань тестового завдання.

           Підсумковий/семестровий контроль проводиться у формі заліку.      Підсумковий контроль (залік) – здійснюється за контрольною тестовою програмою або завданнями на залік.
16. Порядок проведення поточного та підсумкового

 оцінювання досягнення компетентностей студентів
       Поточний контроль, проміжна та підсумкова атестація за відповідними предметами, що дозволяє оцінити набуті компетенції, проводиться відповідно до вимог ««Положення про організацію освітнього процесу у Горохівському коледжі ЛНАУ». Апробація результатів досліджень на наукових конференціях. Публікація результатів досліджень. Атестація здійснюється у формі єдиного комплексного іспиту, в якому питання стандартизації продукції тваринництва інтегровані в дисципліні «Технологія переробки продукції тваринництва з основами виробничої санітарії». 
      Перевірка та/або оцінювання досягнення компетентностей крім заняття може здійснюватися у формі заліку, співбесіди, контрольного навчально-практичного заняття. Практичні заняття та заняття практикуму також можуть будуватися з метою реалізації контрольних функцій освітнього процесу.
Форми контролю: поточний, модульний, семестровий, підсумковий.
Поточний контроль проводиться викладачем під час аудиторних занять. Основне завдання поточного контролю – перевірка рівня підготовки студентів до виконання конкретної навчальної роботи. Основна мета поточного контролю – забезпечення зворотнього зв’язку між викладачем та студентами у процесі навчання, забезпечення управління навчальною діяльністю студентів. Інформація, отримана в процесі поточного контролю, використовується як викладачем – для коригування методів і засобів навчання, так і студентами – для самоаналізу та самооцінки своєї навчальної діяльності. 

       Рекомендується застосовувати на всіх лабораторно-практичних  заняттях види об’єктивного контролю теоретичної підготовки та контролю засвоєння практичних навичок у вигляді тестування, письмової контрольної роботи та усного опитування. При засвоєнні кожної теми за поточну навчальну діяльність студенту виставляються оцінка за 4- бальною шкалою.    
     Оцінювання досягнення компетентностей студента під час семінарських і лабораторно-практичних занять та виконання індивідуальних завдань проводиться за такими критеріями:
· розуміння, ступінь засвоєння теорії та методології проблем, що розглядаються;

· ступінь засвоєння фактичного матеріалу навчальної дисципліни;

· ознайомлення з рекомендованою літературою, а також із сучасною літературою з питань, що розглядаються;

· вміння поєднувати теорію з практикою при розгляді виробничих ситуацій, розв'язанні задач, проведенні розрахунків у процесі виконання індивідуальних завдань та завдань, винесених на розгляд в аудиторії;

· логіка, структура, стиль викладу матеріалу в письмових роботах і при виступах в аудиторії, вміння обґрунтовувати свою позицію, здійснювати узагальнення інформації та робити висновки;

· арифметична правильність виконання індивідуального та комплексного розрахункового завдання.

      Максимально можливий бал за конкретним завданням ставиться за умови відповідності індивідуального завдання студента або його усної відповіді всім зазначеним критеріям. Відсутність тієї або іншої складової знижує кількість балів. 
       При оцінюванні індивідуальних завдань увага також приділяється якості, самостійності та своєчасності здачі виконаних завдань викладачу, згідно з графіком навчального процесу. Якщо якась із вимог не буде виконана, то бали будуть знижені.
Дисципліна містить і змістовний модуль, який охоплює матеріал усіх тем та завершується підсумковим контролем – заліком. Згідно навчальної програми дисципліна «Стандартизація продукції тваринництва» завершується заліком за умови: 

♦ виконання та захисту всіх тем лабораторно- практичних занять; 

♦ виконання самостійної роботи;

♦ відсутності негативних оцінок за модульний контроль;

♦ відпрацювання пропущених  лабораторно-практичних занять.
17. Критерії оцінювання знань студентів
Критерієм успішного проходження здобувачем освіти підсумкового оцінювання є досягнення ним мінімальних порогових рівнів оцінок за кожним запланованим результатом навчання навчальної дисципліни «Стандартизація продукції тваринництва».
Мінімальний пороговий рівень оцінки визначається за допомогою якісних критеріїв і трансформується в мінімальну позитивну оцінку використовуваної числової шкали.
        Критерії оцінювання знань студентів передбачають вимоги до знань і вмінь студентів за 4-бальною шкалою.
        При розробці критеріїв системи оцінювання якості знань студентів враховано три основні компоненти:

1) рівень знань: глибина і міцність знань, рівень мислення, вміння синтезувати знання з певних тем, вміння складати розгорнутий план відповіді, давати точні формулювання, правильно користуватися понятійним апаратом, культура відповіді (грамотність, логічність і послідовність викладення матеріалу); рівень умінь, навичок і прийомів виконання практичних завдань;

2) навички самостійної роботи: навички пошуку необхідної літератури, орієнтація в потоці інформації з обраної спеціальності, навички ведення записів (складання простого і розгорнутого плану, конспекту, реферату, виступу, а також навички науково-пошукової роботи;

3) вміння застосувати знання на практиці: реалізація на практичних, семінарських заняттях, виконання індивідуальних завдань під час проходження практики.


Оцінка знань студентів з навчального курсу «Стандартизація продукції тваринництва» проводиться за результатами усного опитування, виконання практичних та лабораторних завдань, підготовки завдань самостійного вивчення, виконання контрольних робіт, проведення заліку з дисципліни. 
Проведення заліку з курсу - це  метод підсумкового контролю знань студентів з навчального курсу «Стандартизація продукції тваринництва». Результати заліку оцінюються за чотирибальною» системою:
Оцінки «відмінно» заслуговує студент, який показав систематичне повне та глибоке знання  змісту питань навчального матеріалу не тільки в обсязі матеріалу лекцій та практичних і семінарських занять, але й матеріалів, рекомендованих для самостійної роботи, а також додаткової літератури. При цьому студент повинен продемонструвати вміння аналізувати   інформацію,   проявити   творчі   здібності   в   розумінні матеріалу.
Оцінки «добре» заслуговує студент, який показав належне знання навчальної програми курсу, виконав усі завдання, при цьому допустив незначні помилки і мав невеликі недоліки. Як правило, оцінка 'добре" ставиться студентам, які показали систематичний характер знань з дисципліни, повністю освоїли навчальний матеріал, орієнтуються у вивченому матеріалі, вміють самостійно робити висновки та показали належний рівень знань рекомендованої літератури, але у відповіді є деякі неточності.
Оцінки «задовільно» заслуговує студент, який показав знання основних положень матеріалу навчальної програми курсу в обсязі, необхідному для подальшого навчання і професійної діяльності. Студент повинен відповісти на основні питання завдання, показати знання рекомендованої літератури, вміння аналізувати зміст питання. Можливі деякі помилки не принципового характеру, відповіді не повні, не послідовні, не вміє аргументувати свої думки.
Оцінка «незадовільно» виставляється студентам, які не могли показати необхідний рівень знань,  допустили значні помилки або взагалі не виконали завдання. Студент має розрізнені безсистемні знання, не вміє виділити  головне і другорядне, допускає помилки у визначеннях і поняттях,  змінює їх зміст, невпорядковано висловлює матеріал;      
  не може продовжувати навчання і не готовий до професійної діяльності після закінчення коледжу без повторного вивчення даної дисципліни. 

Оцінка «незадовільно» виставляється студентам, які не могли показати необхідний рівень знань для подальшого навчання, допустили значні помилки або взагалі не виконали завдання.

        При виставленні оцінки враховуються результати навчальної роботи студента протягом семестру.

18. Інструменти, обладнання та програмне забезпечення,
використання яких передбачає навчальна дисципліна
       Комплекс навчально-методичного забезпечення дисципліни розміщений в кабінеті стандартизації, в електронному вигляді -  на сайті циклової комісії технологічних дисциплін. 

            Методичне забезпечення навчальної дисципліни «Стандартизація продукції тваринництва» включає:
· навчальна і робоча програми дисципліни;
· конспекти лекцій на паперовому та електронному носіях: навчальний контент (інформаційне забезпечення лекцій);
· витяг з робочого навчального плану; 
· навчально-методичні картки занять;

· методичні вказівки та рекомендації;
· методичне забезпечення лабораторно-практичних та семінарських занять: інструкційні картки, інструкції з охорони праці, пожежної безпеки;

· індивідуальні завдання;

· збірники ситуаційних завдань (кейсів);

· приклади розв’язування типових задач чи виконання типових завдань;
· мультимедійне забезпечення занять: комп’ютерні презентації, відеотека навчальних фільмів;

· ілюстративні матеріали;
· каталоги ресурсів тощо;
· друкований роздатковий матеріал, плакати;
· тестові завдання та задачі з навчальної дисципліни;

· тестову комп'ютерну програму MY TEST;
· завдання для поточного та підсумкового контролю рівня сформованості  компетентностей: комплексна контрольна робота для визначення залишкових знань із дисципліни, перевірочні контрольні роботи з певних тем дисципліни, тести, перелік питань до заліку; 

·  пакет контрольних завдань для оцінювання рівня знань студентів при  проведенні акредитації спеціальності (освітньої програми); 

·  завдання для післяатестаційного моніторингу рівня сформованості дисциплінарних компетентностей; 

· методичне забезпечення самостійного опрацювання  навчального матеріалу студентами;
· тематика рефератів; 
· критерії оцінювання знань студентів із навчальної дисципліни;

·  список інформаційних джерел, базової та допоміжної літератури; 
    навчальні наочні посібники, стандарти основоположні, на продукцію,   методів контролю. 

       Як джерела інформації при вивчені дисципліни «Стандартизація продукції тваринництва» викладач рекомендує здобувачам освіти доступні для них:

-
друковані видання (рекомендована література);

-
електронні видання;

-
аудіо- та відеозаписи;

-
інші  матеріали та джерела інформації (нормативні документи, стандарти основоположні, на продукцію, методів контролю, правил приймання).

       Офіційний веб-сайт Горохівського коледжу ЛНАУ http:// www.gklnau.at.ua містить інформацію про освітню  програму.

-
Бібіліотека Горохівського коледжу ЛНАУ; 

-
Матеріали навчально-методичного забезпечення робочої програми програми викладені на навчально-інформаційному порталі технологічного відділення Горохівського коледжу ЛНАУ http:// tehnviddil.at.ua 

Читальний зал забезпечений вільним доступом до мережі Інтернет.
19. Рекомендовані джерела інформації
Література основна

1. Боженко Л.І. Метрологія, стандартизація, сертифікація та акредитація. - Л.: Афіша, 2004.

2. Дерев’янко Ю.П., Шмельов І.І. Стандартизація продукції тваринництва: Навчально-методичний посібник з контрольними завданнями.- НМЦ, 2007.

3. Павлов В.І., Павліха Н.В., Мишко О.В., Опьонова І.В. Основи стандартизації, сертифікації та ідентифікації товарів.-Луцьк: Надстир’я, 2002.
4. Пронева Н. К. Основи стандартизації та сертифікації: Навчально-методичний посібник.- НМЦ, 2008.
5. Сукач М.К. Основи стандартизації: навчальний посібник. – К.: Видавництво Ліра-К, 2017.- 324 с.

6. Топольник В.Г., Котляр М.А. Метрологія, стандартизація, сертифікація і управління якістю: Навчальний посібник. - Донецьк: ДонДУЕТ, 2006. -  211 с.


                                                          Допоміжна
1. Батутіна А.П. Експертиза товарів. – К.: Центр навч. літератури, 2004.
2. Бровко О.Г., Булгакова О.В. Товарознавство. Продовольчі товари: Навчальний посібник. – К: Кондор, 2010. – 730с.
3. Давидюк Н.П. Товарознавство продукції з основами стандар​тизації: Курс лекцій: У 2-х ч. – НМЦ, 1999.
4.  Маньківський А. Я. та інші. Технологія зберігання і переробки   сільськогосподарської продукції. - Ніжин.: ВКП "Аспект", 1999. - 384с. 
5. Остапчук П.П. та інші. Підвищення якості продукції тваринництва. – К.: Вища школа, 1991.
6. Пономарьов П.Х. Безпека харчових продуктів та продовольчої сировини. – К.: Лібра, 1999.

7. Сирохман І.В. Товарознавство продовольчих товарів. – К.: Лібра,  2012.

8. Подрятов Г. І. Основи стандартизації, управління якістю та сертифікації продукції рослинництва. - К.: Арістей, 2006.
9. Титаренко Л.Д. Теоретичні основи товарознавства. – К.: Центр навч. літер., 2003.

10. Технологія м’яса та м’ясних продуктів: Підручник/ М.М. Клименко, Л.І. Віннікова, І.І. Береза та інші; за ред. М.М. Клименка. – К.: Вища освіта 2006, с.640
11.  Титаренко Л.Д., Павлова В.А., Малигіна В.Д. Ідентифікація та фальсифікація продовольчих товарів: Навчальний посібник. – К: Центр навчальної літератури, 2006. – 192с.
12. Шаповал М.І. Основи стандартизації, управління якістю і сертифікації. - К.: Європейський університет фінансів, інформації, менеджменту і бізнесу, 2000.

13. Хоменко В.І. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами тех​нології і стандартизації продуктів тваринництва. - К.: Сільгоспосвіта, 1995.

14. Царенко Р.М., Руденко В.П. Управління якістю агропромислової продукції. - Суми: Університетська книга, 2006.
15. Журнали “Якість і стандарт”. - К., 2014-2018. 

Основні законодавчі та нормативно-правові акти, стандарти
1. Про стандартизацію: Закон України, 2014.

2. Про технічні регламенти та оцінку відповідності: Закон України, 2015.

3. ДСТУ 3498-96. Державна система стандартизації.

4. Державна система стандартизації. - К.: Держстандарт України, 1994.

5. ДСТУ 1.5-2004. 

6. ДСТУ 36145-95. Штрихове кодування. 

7. Про підтвердження відповідності: Закон України від 17.05.2001 р. №2406-ІІІ.

8. Про акредитацію органів з оцінки відповідності: Закон України від 17.05.2001 р. № 2407 - ІІІ.

9. ДСТУ ISO 9001:2000. Системи управління якістю. Вимоги.

10. ДСТУ 1.1:2015 Національна стандартизація. ДСТУ1.0:2003, ДСТУ 1.1:2001, ДСТУ 1.2:2003, ДСТУ 1.5:2003 Національна стандартизація. 

11. ДСТУ 3410-96 Система сертифікації УКРСЕПРО. Основні положення.

12. ДСТУ3413-96 Система сертифікації УКРСЕПРО. Порядок проведення сертифікації продукції.

13. ДСТУ 3414-96 Система сертифікації УКРСЕПРО. Атестація виробництва. Порядок проведення.

14. ДСТУ 3416:2004 Система сертифікації УКРСЕПРО. Вимоги до органів сертифікації продукції та порядок їх призначення і надання повноважень на діяльність у системі.

15. Міжнародні стандартів серії ІSO 22000: ІSO 22000:2005 «Системи управління якістю харчових продуктів»

16. ІSOTS 22003 «Системи менеджменту для організацій, які здійснюють аудит і сертифікацію систем управління харчовою безпекою»

17. ІSO TS 22004 «Системи менеджменту харчової безпеки: настанови із застосування ІSO 22000:2005».

18. ІSO 22005 «Простежуваність у виробництві харчових продуктів і кормів. Основні принципи і вимоги до роблення і впровадження системи».

19. ІSO 22006 «Система менеджменту якості. Настанови із застосування ІSO 9001:2000 для сільськогосподарських виробників».

20. Настанови із застосування ІSO 9001:2000 для сільськогосподарських виробників» та повністю гармонізований з ІSO 22000 Національний стандарт України ДСТУ 180 22000:2007 «Системи управління безпечністю харчових продуктів

21. ДСТУ 4532:2006. Ковбаса варена. ТУ

22. ДСТУ 4436: 2005 Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби м’ясні

23.ДСТУ 3938-99 М’ясна промисловість. Продукти забою худоби. Терміни та визначення

24.ДСТУ 4334:2004 Ковбаси кров’яні. Технічні умови
25.ДСТУ 4426:2005 М’ясо яловичини у відрубах. Технічні умови
26.ДСТУ 4427:2005 Ковбаси сирокопчені та сиров’ялені. Загальні технічні умови

27.ДСТУ 4430:2005 Сальтисон. Технічні умови

28.ДСТУ 4431:2005 Продукти делікатесні з м’яса поросят і телят. Технічні умови

29.ДСТУ 4432:2005 Паштети м’ясні. Технічні умови

30.ДСТУ 4433:2005 Ковбаси смажені. Загальні технічні умови

31.ДСТУ 4435:2005 Ковбаси напівкопчені. Загальні технічні умови

32.ДСТУ 4436:2005 Ковбаси варені. Загальні технічні умови
33.ДСТУ 4437:2005 Напівфабрикати м’ясні та м’ясорослинні січені. Технічні умови

34.ДСТУ 4444:2005 Субпродукти кролів. Технічні умови

35.ДСТУ 44 :2005 Консерви м’ясні. Сніданки м’ясні. Технічні умови

36.ДСТУ 4450:2005 Консерви м’ясні. М’ясо тушковане. Технічні умови

37.ДСТУ 4451:2005 Консерви м’ясні. Шинкові. Технічні умови

38.ДСТУ 4529:2006 Ковбаси варені з м’яса птиці та м’яса кролів. Загальні технічні умови

39.ДСТУ 4530:2006 Ковбаси напівкопчені з м’яса птиці. Загальні технічні умови

40.ДСТУ 4531:2006 Вироби з м’яса птиці варені, копчено-варені. Загальні технічні умови

41.ДСТУ 4532:2006 Ковбаси варено-копчені з м’яса птиці. Загальні технічні умови

42.ДСТУ 4589:2006 Напівфабрикати м’ясні натуральні від комплексного ділення яловичини за кулінарним призначенням. Технічні умови

43.ДСТУ 4590:2006 Напівфабрикати м’ясні натуральні від комплексного ділення свинини за кулінарним призначенням. Технічні умови

44.ДСТУ 4591:2006 Ковбаси варено-копчені. Загальні технічні умови

45.ДСТУ 4606:2006 Консерви м’ясні фаршеві. Загальні технічні умови

46.ДСТУ 4607:2006 Консерви м’ясо-рослинні. Каші з м’ясом. Загальні технічні умови

47.ДСТУ 4668:2006 Продукти зі свинини варені, копчено-варені, копчено-запечені, запечені, смажені, сирокопчені. Загальні технічні умови

48.ДСТУ 4670:2006 Продукти з яловичини та свинини варені, копчено-варені. Загальні технічні умови

49.ДСТУ 4671:2006 Продукти з яловичини і баранини варені, копчено-варені, сирокопчені. Загальні технічні умови

50.ДСТУ 4823.1:2007 Продукти м’ясні. Органолептичне оцінювання показників якості. Частина 1. Терміни та визначення понять
51.ДСТУ 4823.2:2007 Продукти м’ясні. Органолептичне оцінювання показників якості. Частина 2. Загальні вимоги

52.ДСТУ 6028:2008 Напівфабрикати з м’ясом у тістовій оболонці заморожені. Загальні технічні умови

53.ДСТУ 6030:2008 М’ясо. Яловичина та телятина в тушах, півтушах і четвертинах.

54.ДСТУ 6043:2008 Консерви м’ясо-рослинні. Каші з м’ясом та субпродуктами птиці. Загальні технічні умови

55.ДСТУ 7048:2009 Консерви м’ясорослинні та кров’яні. Загальні технічні умови

56.ДСТУ 70 :2009 Консерви м’ясні субпродуктові. Загальні технічні умови

57. ДСТУ 7054:2009 Консерви із м’яса птиці фаршеві. Загальні технічні умови

58. ДСТУ 7063:2009 Напівфабрикати м’ясні та м’ясо-рослинні січені. Визначання складників мікроструктурним методом
59. ДСТУ 7158:2010 М’ясо. Свинина в тушах і півтушах. Технічні умови

60. ДСТУ ГОСТ 29300:2009 (ИСО 3091-75) Мясо и мясные продукты. Метод определения нитрата (ГОСТ 29300-92 (ИСО 3091-75), IDT)

61. ДСТУ ЕЭК ООН ECE/AGRI/135:2007 Свинина. Туші та відруби. Настанови щодо постачання і контролювання якості (ЕЭК ООН ECE/AGRI/135:2006, IDT)

62. ДСТУ ЕЭК ООН ECE/TRADE/308:2007 Баранина. Туші та відруби. Настанови щодо постачання і контролювання якості (ЕЭК ООН ECE/TRADE/308:2006, IDT)

63. ДСТУ ЕЭК ООН ECE/TRADE/326:2007 Яловичина. Туші та відруби. Настанови щодо постачання і контролювання якості (ЕЭК ООН ECE/TRADE/326:2004, IDT)

64. ДСТУ ЕЭК ООН ECE/TRADE/355:2007 М’ясо курей. Тушки та їх частини. Настанови щодо постачання і контролювання якості (ЕЭК ООН ECE/TRADE/355:2007, IDT)
65. ДСТУ 3662-97 Молоко коров’яче незбиране. Загальні технічні умови

66. ДСТУ 2661:2010   Молоко питне.  Загальні технічні умови  
67.  ДСТУ 4399:2005   Масло вершкове.  Загальні технічні умови  
68.  ДСТУ 6003:2008   Сир твердий.  Технічні умови  
69. ДСТУ 4417:2005   Кефір. Технічні умови  
70. ДСТУ 4565:2006 Ряжанка та варенець. Технічні умови. 
71. ДСТУ 2284:2010 Риба жива. Загальні технічні вимоги

72. ДСТУ 4868:2007 Риба заморожена. Технічні умови

73. ДСТУ 2641:2007  Продукти рибні. Пакування.  
74. ДСТУ 5028:2008  Яйця курячі харчові Технічні умови 
75. ДСТУ 4497:2005 Мед натуральний. Технічні умови

76. ДСТУ 4418:2005 Сметана. Технічні умови.    
20. Інформаційні ресурси

1. Офіційний сайт Горохівського коледжу ЛНАУ www.gklnau.at.ua, 
2. e-mail: gdst@ukr.net

3. Бібліотека Горохівського коледжу ЛНАУ, вул. Студентська 8,  тел.: (03379)21789
4. Лабораторія ІС (корпус №2) - тел.: (03379)21762                                            e-mail: korpys2@ukr.net

5.  Інформаційний портал технологічного відділення Горохівського коледжу ЛНАУ http:// tehnviddil.at.ua 
6.  Горохівська центральна районна бібліотека, вул. Шевченка 14, тел.    2-10-43.

7. Офіційна Інтернет-сторінка Верховної Ради України  http://www.portal.rada. gov.ua
8. Офіційна Інтернет-сторінка Кабінету міністрів України http://www.kmu. gov.ua
9. Офіційна Інтернет-сторінка Міністерства аграрної політики та продовольства України.

        14. http://www.mon.gov.ua - Офіційний сайт Міністерства освіти і науки України.

       15.
http://www.nau.ua - Інформаційно-пошукова правова система “Нормативні акти України (НАУ)”.

       17.
http://www.budinfo.com.ua - Портал “Україна будівельна: будівельні компанії України, будівельні стандарти: ДБН ГОСТ ДСТУ”.
       18. Каталог нормативних документів України.

       19. Офіційний сайт Департаменту технічного регулювання.

21. РЕЗУЛЬТАТИ ПЕРЕГЛЯДУ РОБОЧОЇ ПРОГРАМИ
Робоча програма перезатверджена на 20_/20_ навчальний рік (без змін).

Протокол № від ―____‖ ______________20_ року.

Голова циклової комісії    _________________________________________

Робоча програма перезатверджена на 20_/20_ навчальний рік (зі змінами, Додаток __ ).

Протокол № від ―____‖ ______________20_ року.

Голова циклової комісії    _________________________________________

Робоча програма перезатверджена на 20__/20__ навчальний рік (зі змінами, Додаток __ ).

Протокол № від ―____‖ ______________20_ року.
Голова циклової комісії    _________________________________________

Робоча програма перезатверджена на 20__/20__ навчальний рік (зі змінами, Додаток __ ).

Протокол № від ―____‖ ______________20_ року.
Голова циклової комісії    _________________________________________
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