


 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

Розділ 1. Опис навчальної дисципліни 

Таблиця 1 – Опис навчальної дисципліни Санітарно-епідеміологічна 

експертиза товарів 

Місце у 

структурно-

Пререквізити: Безпека. Безпека життєдіяльності. Основи охорони 

праці, Основи нутриціології, Методи хімічного аналізу, 

Матеріалознавст во та основи технологій виробництва товарів, 



логічній схемі 

підготовки 

Товарні аспекти якості продукції, Сенсорний аналіз 
Постреквізити: Управління безпечністю непродовольчих товарів, 

Управління безпечністю харчової продукції, Харчові інновації, 

Експертиза харчових продуктів, Експертиза нехарчової продукції 

Мова 

викладання 

Українська 

Статус дисципліни вибіркова 

Курс/семестр вивчення 4 курс, 8 семестр 

Кількість кредитів ЄКТС/ кількість 

модулів 

5 кредитів, 2 модуля 

Денна форма навчання: 

Кількість годин: – загальна кількість: 2 семестр _150__. 

- лекції: 20 год. 

- практичні (семінарські, лабораторні) заняття: 40 год. 

- самостійна робота: 90 год. 

- вид підсумкового контролю (ПМК, екзамен): залік (ПМК) 

Заочна форма навчання 

Кількість годин: – загальна кількість: 2 семестр _150__. 

- лекції: 2 семестр __4__. 

- практичні (семінарські, лабораторні) заняття: 2 семестр _8___. 

- самостійна робота: 2 семестр __138__. 

- вид підсумкового контролю (ПМК, екзамен): 2 семестр _ПМК 

 

Розділ 2. Перелік коментентностей, які забезпечує дана навчальна 

дисципліна, програмні результати навчання 

Мета вивчення навчальної дисципліни – це набуття майбутніми 

фахівцями теоретичних знань і практичних навичок, необхідними знаннями з 

вивчення правил і особливостей проведення санітарно-епідеміологічної 

експертизи товарів вітчизняного і закордонного виробництва, вони повинні 

вміти орієнтуватися в порядку проведення санітарно-епідеміологічної 

експертизи харчових продуктів і нехарчової продукції на основі відповідних 

нормативно-правових актів, розрізняти особливості документального 

оформлення санітарно-епідеміологічної експертизи. 

Послідовність вивчення матеріалу на лекціях та практичних заняттях, 

при виконанні самостійної роботи, ґрунтується на вивченні основних 

нормативно-правових документів, які є обов’язковими під час проведення 

санітарно-епідеміологічної експертизи, а також  особливостях проведення 

різних видів санітарно-епідеміологічної експертизи та її оформлення. 

 

Таблиця 2 – Перелік коментентностей, які забезпечує дана навчальна 

дисципліна, програмні результати навчання 
Програмні результати навчання Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 

 Застосовувати набуті знання для 

виявлення, постановки та вирішення 

завдань за різних практичних ситуацій в 

підприємницькій, торговельній та 

 Здатність визначати та оцінювати 

характеристики товарів і послуг в 

підприємницькій, торговельній, біржовій 

діяльності (СК05); 



біржовій діяльності (ПР02); 

 Оцінювати характеристики товарів і 

послуг у підприємницькій, торговельній 

та біржовій діяльності за допомогою 

сучасних методів (ПР15); 

 Знати нормативно-правове забезпечення 

діяльності підприємницьких, 

торговельних та біржових структур і 

застосовувати його на практиці (ПР16); 

 Вміти вирішувати професійні завдання з 

організації діяльності підприємницьких, 

торговельних та біржових структур і 

розв’язувати проблеми у кризових 

ситуаціях з урахуванням зовнішніх та 

внутрішніх впливів(ПР17); 

 Знати сучасні технічні засоби, 

інформаційно-комунікаційні технології, 

прикладне програмне забезпечення 

галузей митної справи (ПР22). 

 

 Здатність здійснювати діяльність з 

дотриманням вимог нормативно-правових 

документів у сфері підприємницької, 

торговельної та біржової діяльності(СК06); 

 Здатність визначати споживні властивості, 

кількісний та якісний склад, технічні 

характеристики продукції, які дозволяють 

однозначно ідентифікувати класифікаційну 

приналежність продукції(СК 11); 

 Здатність брати участь в розробці проектів 

стандартів, методичних та нормативних 

матеріалів, технічної документації і в 

практичній реалізації розроблених проектів 

та програм; здійснювати контроль за 

дотриманням встановлених вимог, діючих 

норм, правил і стандартів(СК 12); 

 Здатність проводити експертизи з 

визначення якісних, кількісних та вартісних 

характеристик продукції вітчизняного та 

іноземного виробництва і оформлювати її 

результати (СК 13). 

 

 

Розділ 3. Програма навчальної дисципліни 

 

МОДУЛЬ І «САНІТАРНО-ЕПІДЕМІОЛОГІЧНА ЕКСПЕРТИЗА 

ХАРЧОВИХ ТОВАРІВ» 

Тема 1. Основні принципи санітарно-епідеміологічної експертизи 

харчових продуктів та нехарчової продукції 

Основні поняття про експертизу. Державна санітарно-гігієнічна служба 

України. Державна санітарно-гігієнічна експертиза: мета, завдання, 

принципи. Організація проведення санітарно-гігієнічної експертизи. 

Санітарно-гігієнічна експертиза нормативної документації; товарів 

народного споживання, вироблених в Україні, і товарів, що надходять з-

за кордону. Критерії безпеки товарів народного споживання. Порядок 

вилучення з обігу та знищення неякісної та небезпечної продукції. 

Відповідальність за порушення санітарного законодавства. 

 

Тема 2. Небезпека забруднень хімічної та біологічної природи, 

принципи їх нормування в товарах народного споживання 

Ксенобіотики та контамінанти. Забруднення товарів канцерогенними 

речовинами. Небезпека забруднення товарів народного споживання 

токсичними металами. Нітрати, нітрити та нітрозосполуки як 

забруднювачі харчових продуктів. Забруднення харчових продуктів 

пестицидами. Радіаційне забруднення товарів. Забруднення товарів 

мікроорганізмами. Небезпека забруднень товарів мікотоксинами. 

Контамінація харчових продуктів червами. Забруднення харчових 

продуктів антибіотиками та гормональними препаратами. 

  

Тема 3. Санітарно-гігієнічна експертиза м’яса і м’ясних продуктів, риби 

і рибних продуктів 



Санітарно-гігієнічна оцінка свіжого м’яса. Санітарно-гігієнічна оцінка 

нестандартного м’яса. Санітарно-гігієнічна оцінка м’яса хворих і 

забитих тварин. Санітарно-гігієнічна експертиза м’яса тварин, що 

отруїлися. Санітарно-гігієнічна експертиза ковбасних виробів і виробів 

із м’яса. Санітарно-гігієнічна оцінка м’ясних консервів. Нормування у 

м’ясі та м’ясопродуктах гормональних препаратів та антибіотиків. 

Критерії безпечності м’яса та м’ясопродуктів за вмістом важких металів, 

пестицидів, мікотоксинів, радіонуклідів. Санітарно-гігієнічна експертиза 

живої риби. Санітарно-гігієнічна експертиза риби при хворобах, які не 

передаються людині. Санітарно-гігієнічна експертиза риби при 

інвазійних захворюваннях. Санітарно-гігієнічна експертиза та оцінка 

якості риби в’яленої, сушеної, обробленої холодом, солоної, копченої. 

 

Тема 4. Санітарно-гігієнічна експертиза молока, молочних продуктів, 

яєць, жирів 

Контамінація молока і молочних продуктів мікроорганізмами та 

сторонніми шкідливими речовинами. Фізіологічне обґрунтування та 

диференціація критеріїв безпечності молока і молочних продуктів. 

Нормативи безпечності молока і молочних продуктів. Контамінація яєць 

і продуктів їх переробки. Санітарно-гігієнічні та мікробіологічні 

нормативи якості яєць і яєчних товарів. Санітарно-гігієнічна експертиза 

жирів. 

 

Тема 5. Санітарно-гігієнічна експертиза смакових товарів  

Фізіолого-гігієнічне обґрунтування критеріїв безпечності смакових 

товарів. Санітарно-гігієнічна експертиза кондитерських і смакових 

товарів. 

 

МОДУЛЬ ІІ «САНІТАРНО-ЕПІДЕМІОЛОГІЧНА ЕКСПЕРТИЗА 

НЕХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ» 

 

Тема 7. Санітарно-гігієнічна експертиза парфумерно-косметичних 

виробів, синтетичних миючих засобів, дитячих іграшок, виробів із 

полімерних матеріалів, посуду, скляної тари 

 

Токсикологічна характеристика хімічних речовин, які використовуються 

у виробництві парфумерно-косметичних виробів, синтетичних миючих 

засобів. Фізіолого-гігієнічна оцінка та експертиза парфумерно-

косметичних виробів, синтетичних миючих засобів. 

Гігієнічні аспекти використання синтетичних полімерних матеріалів. 

Принцип санітарно-гігієнічної оцінки виробів із пластмас. 

  

Тема 8. Санітарно-гігієнічні вимоги до будівельних матеріалів, 

лакофарбового покриття 

Гігієнічні аспекти використання будівельних матеріалів. Принцип 

санітарно-гігієнічної оцінки лакофарбового покриття. 



 

Тема 9. Санітарно-епідеміологічна експертиза іграшок та ігор для дітей і 

підлітків. 

Токсикологічна характеристика хімічних речовин, які використовуються 

у виробництві дитячих іграшок. Фізіолого-гігієнічна оцінка та 

експертиза дитячих іграшок. 

 

Розділ 4 Тематичний план навчальної дисципліни 
Таблиця 4 – Тематичний план навчальної дисципліни  Санітарно-

епідеміологічної експертизи товарів 

Назва теми  

(лекції) та питання теми 

(лекції) К
іл

ь
к

іс
т

ь
 г

о
д

и
н

 

Назва теми та питання 

семінарського, практичного 

або лабораторного заняття 

К
іл

ь
к

іс
т

ь
 г

о
д

и
н

 Завдання 

самостійної 

роботи в розрізі 

тем К
іл

ь
к

іс
т

ь
 г

о
д

и
н

 

Модуль 1. Санітарно-епідеміологічна експертиза харчових продуктів 

Тема  1. Основні 

принципи санітарно-

епідеміологічної 

експертизи харчових 

продуктів та нехарчової 

продукції. 

1. Основні поняття 

санітарно-

епідеміологічної 

експертизи товарів 

2.Організація проведення 

санітарно-

епідеміологічної 

експертизи товарів 

3. Державна санітарно-

епідеміологічна служба 

4. Державна служба з 

питань безпечності 

харових продуктів та 

захисту споживачів 

України  

2 Практичне заняття 1. 

Вивчення нормативних 

документів, що регламентують  

санітарне законодавство в 

Україні 

1.Підстави для проведення 

санітарно-епідеміологічних 

експертиз, обстежень. 

2.Об'єкти державної санітарно-

епідеміологічної експертизи. 

3.Санітарне та епідемічне 

благополуччя населення. 

4. Види санітарно-

епідеміологічних експертиз. 

5. Зміни у санітарному 

законодавстві у контексті європи 

4 Підготувати 

доповідь на тему 

«Підстави для 

проведення 

санітарно-

епідеміологічних 

експертиз, 

обстежень.». 

Підготувати 

реферат на тему 

«Фінансові 

санкції за 

порушення 

санітарного 

законодавства». 

10 



Тема 2. Небезпека 

забруднень хімічної та 

біологічної природи, 

принципи їх нормування 

у товарах. 

1.Забруднення товарів 

народного споживання 

токсичними металами, 

пестицидами, 

радіонуклідами. 

2. Забруднення товарів 

мікроорганізмами і 

мікотоксинами. 

3. Контамінація харчових 

продуктів червами. 

2 Практичне заняття 2. 

Вивчення забруднювачів 

хімічної і біологічної природи та 

особливостей їх нормування у 

товарах 

Дайте характеристику 

ксенобіотиків та контамінантів, 

які можуть знаходитись у 

товарах народного споживання. 

Охарактеризуйте особливості 

забруднення товарів 

канцеро­генни­ми речовинами. 

Дайте характеристику 

негативного впливу на здоров’я 

людини ос­новних видів 

токсичних металів. 

Охарактеризуйте особливості 

забруднення харчових продуктів 

ніт­­ратами, нітритами і 

нітрозосполуками. 

4 Підготувати 

реферат на тему 

«Особливість 

забруднення 

харчових 

продуктів 

пестицидами». 

10 

Тема 3. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза м’ясних і 

рибних товарів. 

1. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза м’яса і 

м’ясних товарів. 

2. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза риби і рибних 

товарів. 

3.Критерії безпечності 

м’яса і м’ясних товарів, 

риб 

4 Практичне заняття 3. 

Фізіолого-гігієнічне 

обґрунтування критеріїв 

безпечності  

м’яса і м’ясних товарів, риби і 

рибних продуктів 

1. Охарактеризуйте ступінь 

свіжості м’яса залежно від 

бактеріоскопічних досліджень. 

2. Органолептичні показники 

м’яса птиці різного ступеня 

свіжості 

3. Проведення санітарно-

гігієнічної експертиза живої 

риби 

4.Особливості проведення 

санітарно-гігієнічної оцінки 

рибних товарів. 

6 Підготувати 

доповіді на теми: 

«Особливості 

властивостей 

м’яса за ступенем 

свіжості», 

«Паразити риб». 

Підготувати 

доповіді на теми: 

«Особливості 

властивостей 

м’яса за ступенем 

свіжості», 

«Паразити риб». 

10 

Тема 4. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза молока, 

молочних продуктів, та 

яєць. 

1. Контамінація молока, 

молочних продуктів 

шкідливими речовинами 

2. Контамінація яєць і 

продуктів їх переробки 

3. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза жирів. 

2 Практичне заняття 4. 

Фізіолого-гігієнічне 

обґрунтування критеріїв 

безпечності 

молока, молочних продуктів і 

яєць 

1.Особливості проведення 

експертизи кисломолочних 

продуктів. 

2.Контамінація яєць і продуктів 

їх переробки. 

3.Санітарно-епідеміологічні та 

мікробіологічні нормативи 

якості яєць і яєчних продуктів. 

4.Правила реалізації молока і 

молочних продуктів на ринках. 

4 Підготувати 

доповіді на теми: 

«Основні 

джерела, причини 

і шляхи 

забруднення 

молока та 

молочних 

продуктів»,  

«Контамінація 

яєць і продуктів їх 

переробки» 
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Тема 5. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза смакових 

товарів 

1. Загальні вимоги до 

біологічної безпеки 

макових товарів 

2. Мікробіологічні 

показники якості 

3. Вміст токсичних 

елементів та 

радіонуклідів 

2 Практичне заняття 5. 

Санітарно-епідеміологічна 

експертиза смакових товарів 

1.Максимально допустимі рівні 

токсичних елементів. 

2.Ідентифікаційні ознаки 

натуральної кави в зернах. 

3.Допустимі рівні токсичних 

елементів у каві. 

4.Вміст токсичних елементах в 

соках.  

4 Підготувати 

реферат на тему 

«Мікробіологічні 

показники якості 

чаю». 
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Модуль 2. Санітарно-епідеміологічна експертиза нехарчової продукції  

Тема  6. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза матеріалів та 

виробів текстильних, 

шкіряних і хутрових. 

1. Токсикологічна 

характеристика хімічних 

речовин, які 

використовуються у 

текстильній 

промисловості 

2. Фізико-хімічне 

обґрунтування переваг і 

недоліків взуттєвих 

матеріалів. 

3. Міграція хімічних 

речовин із взуття. 

 

2 Практичне заняття 4. 

Фізіолого-гігієнічна оцінка одягу 

і взуття 

1.Дайте характеристику 

капілярності, гігроскопічності, 

волого­про­відності і 

теплопровідності як показників 

санітарно-гігієнічних 

вла­стивостей для одягу. 

2.Дайте характеристику 

вогнетривкості і газопоглинання 

як по­каз­ників санітарно-

гігієнічних властивостей для 

одягу. 

3.Особливості гігієнічних вимог 

до взуття. 

4.Обґрунтуйте переваги і 

недоліки взуттєвих матеріалів. 

6 Підготувати 

доповіді на теми: 

«Переваги і 

недоліки 

взуттєвих 

матеріалів»; 

«Особливості 

гігієнічних вимог 

до взуття». 
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Тема  7. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза полімерних та 

полімервмісних 

матеріалів, виробів і 

конструкцій, що 

застосовуються у 

будівництві та 

виробництві меблів. 

1. Гігієнічні аспекти 

використання 

будівельних матеріалів. 

2. Принципи санітарно-

епідеміологічної оцінки 

лакофарбового покриття. 

3. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза будівельних 

матеріалів і 

лакофарбового покриття. 

2 Практичне заняття 4. 

Санітарно-епідеміологічна 

експертиза полімерних та 

полімеровмісних матеріалів, 

виробів і конструкцій, що 

застосовуються у будівництві та 

виробництві меблів 

1.Мікробіологічні показники 

полімерних матеріалів. 

2.Функціональні властивості і 

вплив зовнішніх забруднень на 

грибостійкість матеріалу. 

3.Грибостійкість полімерних 

матеріалів. 

4.Токсикологічні показники 

полімерних матеріалів. 

4 Підготувати 

доповіді на теми: 

«Грибостійкість 

полімерних 

матеріаліві»; 

«Типи полімерних 

будівельних 

матеріалів». 
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Тема 8. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза парфумерно-

косметичних засобів. 

1.  Фізіолого-гігієнічна 

оцінка парфумерно-

косметичних виробів, 

СМС  

2. Гігієнічні аспекти 

використання 

синтетичних полімерних 

матеріалів. 

3. Гігієнічні аспекти 

парфумерних товарів 

2 Практичне заняття 4. 

Санітарно-епідеміологічна 

експертиза парфумерно-

косметичних засобів 

1.Фактори, які впливають на 

безпечність косметики. 

2.Індекс гострої токсичності. 

3.Індекс хронічної токсичності. 

4.Мікробіологічні показники 

парфумерно-косметичних 

виробів. 

4 Підготувати 

доповідь на тему 

«Вплив 

компонентів 

парфумерно-

косметичного 

засобу на 

організм». 

Підготувати 

реферат на тему 

«Індекс 

негативної дії на 

стан шкіри 

людини». 
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Тема 9. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза іграшок та 

ігор для дітей і підлітків 

1. Загальні санітарно-

епідеміологічні вимоги до 

безпеки іграшок 

2. Санітарно-

епідеміологічна 

експертиза іграшок 

3. Види небезпек та 

дефекти які впливають на 

здоров’я дітей. 

2 Практичне заняття 4. 

Санітарно-епідеміологічна 

експертиза іграшок та ігор для 

дітей і підлітків 

1.Основні матеріали для 

виготовлення іграшок. 

2. Вимоги до форми та 

конструкції іграшок. 

3.Вимоги до токсикологічних 

показників безпечності дитячих 

іграшок. 

4.Вимоги до мікробіологічних 

показників безпечності дитячих 

іграшок. 

5.Дефекти дитячих іграшок. 

4 Підготувати 

доповідь на тему 

«Вимоги до 

форми та 

конструкції 

іграшок». 

Підготувати 

реферат на тему 

«Основні 

матеріали для 

виготовлення 

іграшок». 

10 

 

Розділ 5 «Система оцінювання знань студентів» 

Таблиця 5 – Розподіл балів за результатами вивчення навчальної дисципліни 

Види робіт 

Максималь

на кількість 

балів 

Модуль 1 (теми 1-5):  відвідування занять (5 бали); 

захист домашнього завдання (5 бали);  обговорення 

матеріалу занять (10 бали);  виконання навчальних 

завдань (10 бали); завдання самостійної роботи (5 

балів); тестування (5 балів); поточна модульна робота 

(5 бал) 

45 

Модуль 2 (теми 6-9): відвідування занять (3 бали); 

захист домашнього завдання (3 бали); обговорення 

матеріалу занять (6 бали); виконання навчальних 

завдань (6 бали); завдання самостійної роботи (9 балів); 

тестування (8 балів); поточна модульна робота (10 бал) 

45 

Підсумковий контроль: залік (ПМК) 10 

Разом 100 

 

Таблиця 6 – Шкала оцінювання знань здобувачів вищої освіти за 

результатами вивчення навчальної дисципліни 



Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка за 

шкалою 

ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

90–100 А Відмінно  

82–89 В Дуже добре  

74–81 С Добре 

64–73 D Задовільно 

60–63 Е Задовільно достатньо 

35–59 FX Незадовільно з можливістю проведення 

повторного підсумкового контролю 

0–34 F 
Незадовільно з обов’язковим повторним 

вивченням навчальної дисципліни та 

проведенням підсумкового контролю 
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