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Опис дисципліни 

Метрологія, стандартизація та сертифікація становлять невід’ємну частину 
діяльності людства і безпосередньо впливають на якість життя, товарів та послуг, 
але розуміються та інтерпретуються різними людьми по-різному. Тому важливо, 
щоб ці складові розумілися відповідно до задач, поставлених перед цими видами 
людської діяльності.  

Знання основ стандартизації, сертифікації, методів управління якістю, 
однаково важливі як для спеціалістів, які виробляють продукцію, так і тих, хто цю 
продукцію реалізує, зокрема у готельно-ресторанній справі та використовує 
(споживає). Відповідно, метою, вивчення даного курсу  характеристика основних 
понять використовуваних у сфері державного регулювання якості товарів та 
послуг, та висвітлення їхніх організаційно-методичних принципів у сучасному 
конкурентному середовищі, зокрема у сфері обслуговування. 



Основною задачею, яка ставиться при вивченні дисципліни є 
стандартизація. метрологія, сертифікація та управління якістю у закладах 
готельно-ресторанного господарства" є отримання студентами базових знань у 
зазначених областях діяльності і більш повне розуміння ними принципів 
діяльності. 

Навчальний контент 
Теми Розподіл 

годин 
Результати навчання 

Разом Л ПР С  
Поняття 

державного 
технічного 

регулювання 
Основи 

метрології 
State technical 

regulation 
Fundamentals of 

metrological science 

24 4 4 16 Знати 
- Поняття державного технічного 
регулювання.. 
- Основні поняття метрології 
- Міжнародна система одиниць. 
- Міжнародні метрологічні організації 
- Європейські метрологічні організаці 
- Метрологічна система України 
- The concept of the State technical 
regulation 
- Basic concepts of metrology 
- International system of units of physical 
magnitudes 
- International metro logical organizations 
- European metrological organizations 
- Metrological system of Ukraine 

Стандартизація як 
складова системи 
державного 
технічного 
регулювання 
Standardization as 
the constituent 
part of the system 
of State 
technical regulation 

24 4 4 16 Основні поняття стандартизації 
Міжнародні організації зі стандартизації 
Структура європейського управління. 

Європейські організації зі стандартизації. 
Міжнародні спеціалізовані організації, 

діючі у сфері стандартизації 
Міжнародні організації із стандартизації 

агропромислової продукції 
Basic concepts of standardization 
International standardization organizations 
Structure of European management. 

European organizations for standardization 
Specialized international organizations 

operating Standardization 
International organizations operating 

standardization of production of agriculture 
Основи 
національної 
системи 
підтвердження 
відповідності. 
Fundamentals of 

24 4 4 16 - Принципи оцінювання і аудиту 
відповідності 

- Виникнення ірозвиток сертифікації 
- Міжнародні стандарти соціальної 

відповідальності 
- Стандарт ISO 26000 "Настанови з 



the national 
system of 
attestation of 
conformity 

 

соціальної відповідальності 
- Національна система сертифікації 

України 
- Порядок проведення сертифікації 

Principles of assessment and audit of conformity  
Origination and development of system of 
certification ... 
International standards of social accountability 
Standard ISO 26000 "Guidance on social 
responsibility" 
National system of certification of Ukraine 
Procedures of certification 

Якість та порядок 
її забезпечення 
Quality and 
methods of its 
ensuring 

24 4 4 16 Фактори формування якості 
Методи контролю якості  
Історія розвитку систем якості 
Сертифікація систем управління якістю 
Порядок захисту інтересів споживачів в 
Україн 
Factors of forming of quality 
Methods of control of qualit 
History of development of quality systems 
Certification of systems of quality management 
Norms of protection of interests of consumers in 
Ukraine 

Державне 
регулювання 
якості та 
безпечності 
харчової продукції 
State regulation of 
quality and safety 
of foodstuffs 

16 4 4 16 Поняття безпечності харчової продукці 
Світові проблеми гарантування безпечності 

харчової продукції 
Порядок і засоби регламентування 

безпечності харчових продуктів 
Система безпечності НАССР 
Світова організація торгівлі як гарант 

якості і безпечності продукції. 
Екологічна складова безпечності харчової 

продукц 
Concept of safety of foods  
Global problems of guaranteeing of safety of 

foodstuffs  
Procedures and means of guaranteeing of 

safety of Foodstuffs 
System of safety of foodstuffs HACCP 
World Trade Organization as a guarantor of 

quality of production, goods and services 
Environmental constituent of safety of 

foodstuffs 
Усього годин 120 20 20 80  

 



Політика оцінювання 
Передбачає дотримання принципів доброчесності та студентоцентрованого 

підходу. 
Замість виконання завдань (вивчення тем) можуть також додатково 

враховуватись такі види активностей здобувача: 
- проходження  майстер–класів, тренінг-курсів чи дистанційних курсів з 

використання сучасних освітніх технологій на он-лайн платформах тощо (за 
наявності відповідного документу про їх закінчення, надання копії викладачу); 

- участь в майстер-класах, форумах, конференціях, семінарах, зустрічах з 
проблем використання сучасних освітніх технологій (з підготовкою есе, прес-
релізу, інформаційного повідомлення тощо, що підтверджено навчальною 
програмою заходу чи відповідним сертифікатом) 

Оцінювання 
Оцінювання якості знань студентів здійснюється відповідно до: Положення 

ЛДУФК – http://ldufk.edu.ua/index.php/navchalna-robota.html  
Робочої програми – http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/11594 
Порядку оцінювання – http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/11597 
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