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Завдання післядипломної медичної освіти 
визначається вимогами сучасного суспільства 
до підготовки лікарів в умовах процесу рефор-
мування охорони здоров’я України. Нові вимо-

ги до рівня професіоналізму лікаря-гігієніста 
посилюють значущість практичної складо-
вої змісту їх професійної підготовки. Саме 
тому якість підвищення кваліфікації лікарів  
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Майстер-клас присвячений темі «Гігієнічні вимоги до виробництва та якості молочних про-
дуктів». Навчання відбувається протягом дня на базі міської молочної фабрики-кухні дитячого 
харчування. Тема заняття становить великий інтерес для лікарів відділу гігієни харчування. 
Майстер-клас організовано так, щоб залучити всіх учасників до активного навчання. Майстер- 
клас проводять висококваліфіковані фахівці в галузі переробки молока. У першій частині цієї 
теми розглядаються сучасні питання, пов’язані з вимогами законодавства щодо умов безпеч-
ності та якості молочних продуктів. У другій частині майстер-класу лікарям демонструють 
технології виробництва молочних продуктів для дитячого харчування. На третьому етапі 
навчання лікарі виконують завдання, використовуючи законодавчі вимоги до якості, безпеки 
молока та молочних продуктів. Під час обговорення результати коригуються всіма учасниками.
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Мастер-класс посвящен теме «Гигиенические 

требования к производству и качеству молочных 
продуктов». Обучение проходит в течение дня на базе 
городской молочной фабрики-кухни детского пита-
ния. Тема занятия представляет большой интерес 
для врачей отдела гигиены питания. Мастер-класс 
организован так, чтобы привлечь всех участников 
к активному обучению. Мастер-класс проводят 
 высококвалифицированные специалисты в области 
переработки молока. В первую часть этой темы вклю-
чены современные вопросы, связанные с требованиями 
законодательства в отношении условий безопасности 
и качества молочных продуктов. Во второй части 
мастер-класса врачам демонстрируют технологии 
производства молочных продуктов для детского пи-
тания. На третьем этапе обучения врачи выполня-
ют задачи, используя законодательные требования  
к качеству, безопасности молока и молочных продук-
тов. Во время обсуждения результаты корректиру-
ются всеми участниками.
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The masterclass is a full day event focused around 
a defined topic “The hygiene requirements to the production 
and quality of dairy products”. The learning that is of wide 
interest to doctors of food hygiene department. The lesson 
designed and facilitated to engage participants in active 
forms of learning. The masterclass includes contributions 
from recognized experts in the field of the milk processing. 
Contemporary issues related to legal requirements for safety 
and quality dairy production conditions are included in 
the first part of this topic. Doctors introduced to the dairy 
products processing technologies for childhood consumption 
at the second part of masterclass. At the third stage, doctors 
perform of tasks using the legal requirements for quality, 
safety of milk and dairy products. During discussion of 
masterclass, all participants correct the results.

Keywords: master class, food hygiene, dairy products 
for childhood consumption, critical control points.

 



22 ПРОБЛЕМИ БЕЗПЕРЕРВНОЇ МЕДИЧНОЇ ОСВІТИ ТА НАУКИ  № 3 (30) ’ 2018

МЕДИЧНА ОСВІТА Т. М. Попова та ін.

необхідно поліпшити ефективною організацією 
навчального процесу, впровадженням передо-
вих наукових розробок у практику викладан-
ня, забезпеченням високого професіоналізму 
викладачів, створенням сучасної навчально- 
методичної бази [1]. Викладачі кафедри гігієни, 
епідеміології та професійних хвороб ХМАПО 
застосовують такі сучасні форми навчання, як 
ділові ігри, дискусії, семінари-екскурсії та май-
стер-класи [2, 3, 7].

Мета роботи — висвітлення особливостей 
проведення практичного заняття з використан-
ням інтерактивної технології навчання — май-
стер-клас на базі міської дитячої молочної кухні.

МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ
На кафедрі гігієни, епідеміології та професій-

них хвороб ХМАПО під час проведення прак-
тичних занять із гігієни харчування традиційні 
методи навчання поєднують з інноваційною 
технологією майстер-класу. Майстер-клас — це 
сучасна форма відпрацювання вмінь і навичок із 
метою підвищення професійного рівня слухача. 
Під час майстер-класу прямою та коментованою 
демонстрацією послідовності дій викладачем 
кафедри відбувається ефективна передача знань 
і вмінь лікарям-гігієністам, які беруть активну 
участь у навчальному процесі. План практично-
го заняття передбачає огляд дитячої молочної 
кухні та проведення майстер-класу викладачем 
та залученням досвідченого фахівця цього під-
приємства. Майстер-клас допомагає лікарям із 
гігієни харчування вдосконалити свої знання 
з технології виробництва молочних продуктів 
для харчування дітей. Згідно з алгоритмом тех-
нології проведення майстер-класу на першому 
організаційному етапі викладач актуалізує 
тему практичного заняття. Слухачі теоретично 
та методично готуються до гігієнічної оцінки 
технологічного процесу виготовлення молочної 
продукції. На другому етапі майстер-класу від-
бувається презентація технології приготування 
молочних продуктів для дітей та виявлення 
критично контрольних точок. Третій етап за-
няття передбачає самостійне виконання завдань 
слухачами з використанням нормативно-за-
конодавчої бази за темою заняття «Гігієнічні 
вимоги до виробництва та якості продукції 

молочних кухонь». Викладач виконує роль 
консультанта, організовує самостійну роботу 
лікарів і керує нею в співпраці з провідними 
фахівцями міської дитячої молочної кухні. 
Після отримання слухачами результатів викона-
них завдань наступним кроком майстер-класу 
є обговорення та корекція результатів роботи 
слухачів, відбувається дискусія.

РЕЗУЛЬТАТИ ТА ЇХ ОБГОВОРЕННЯ
Під час вивчення теми «Гігієнічні вимоги 

до виробництва та якості продукції молоч-
них кухонь» використовується педагогічна 
технологія навчання «майстер-клас», в основі 
якої лежить діяльний підхід, що й визначає 
мету використання методу — формування 
практичних навичок і вмінь професійної діяль-
ності. На організаційному етапі майстер-класу 
увагу слухачів звертають на безпеку та якість 
продовольчої сировини та харчових продуктів 
як основних чинників, що визначають здо-
ров’я населення та збереження його генофонду 
[4, 6, 10]. Слухачі знайомляться із законодавчою 
базою дотримання безпеки якості продуктів 
харчування, яка складається з низки законів 
України, санітарних правил і норм, медико-біо-
логічних вимог, а також низки стандартів [8, 11,  
12, 13]. Згідно з законами України, встанов-
ленням обов’язкових параметрів безпечності, 
мінімальних специфікацій якості харчових 
продуктів у технічних регламентах, санітар-
них заходів і ветеринарно-санітарних вимог 
до осіб, які зайняті в процесі виробництва, 
зберіганням та постачанням забезпечується 
якість і безпека харчових продуктів [9]. Викла-
дач кафедри акцентує увагу лікарів-гігієністів 
на положеннях Закону України «Про молоко 
та молочні продукти», якими передбачені ви-
моги до показників якості та безпеки молока, 
молочної сировини та молочних продуктів, 
здійснення контролю з дотримання цих вимог, 
а також проведення моніторингу ринку молока 
та молочної продукції [11]. Найсуворіші вимоги 
до безпеки та якості встановлено для продук-
тів молочних продуктів дитячого харчування 
і сировини, з якої вони виготовляються. Тому 
слухачі обов’язково розглядають Закон Украї-
ни «Про дитяче харчування», який визначає  
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пріоритети у сфері забезпечення грудних дітей 
та дітей раннього віку достатнім, високоякісним 
і безпечним дитячим харчуванням [10].

Другий етап майстер-класу відбувається 
на міській молочній фабриці-кухні дитячого 
харчування, де міні-групи слухачів (2–3 лікарі) 
присутні під час виготовлення молочних про-
дуктів. Міська молочна фабрика-кухня дитя-
чого харчування м. Харкова є спеціалізова-
ним підприємством, на якому виготовляються 
різноманітні види продукції: молоко, кефір, 
напій кефірний солодкий, сметана, «Нарине», 
ацидофільне молоко, біфівіт, вершки, сир кис-
ломолочний, масло вершкове «екстра». Уся 
продукція виготовляється згідно з чинною 
нормативною документацією, має висновки 
державної санітарно-гігієнічної експертизи.

Презентацію проводять доцент кафедри, 
заступник директора з якості молочної про-
дукції, а також головний технолог і провідний 
мікробіолог — фахівці, які досягли високого 
мистецтва у своїй справі. Слухачів знайом-
лять із виробничим процесом від приймання 
сировини до відвантаження готової продукції 
та з контрольними заходами для безпечності 
молочних продуктів. Для кожного небезпечного 
чинника визначено запобіжні дії, які усувають 
небезпечність або знижують її до прийнят-
ного рівня. Для своєчасного виявлення вихо-
ду показників за критичні межі встановлено 
моніторинг, який складається з послідовності 
запланованого вимірювання чи спостерігання 
показників, щоб оцінити контрольованість іден-
тифікованого небезпечного чинника. Слухачам 
демонструють методи та засоби моніторингу, 
його періодичність, оцінювання результатів та 
коригувальні дії.

Ефективним засобом контролю якості та 
безпеки на молочній фабриці-кухні дитячого 
харчування є система аналізу небезпечних 
чинників за критичними контрольними точ-
ками — Hazard Analysis Critical Control Point 
(HACCP) [5, 12, 13]. Вона становить динаміч-
ну систему контролю виробничого процесу  
завдяки проведенню аналізу небезпечних 
чинників, визначає етапи, на яких можливе 
виникнення ризиків, що дає змогу позбути-
ся залежності від мікробіологічних аналізів,  

приділяючи головну увагу чинникам, які безпо-
середньо впливають на епідемічну безпечність 
їжі. Концепція НАССР забезпечує системний 
підхід до ідентифікації небезпечних чинників 
і оцінки ймовірності виникнення їх на всіх 
етапах виробництва та реалізації, визначає 
засоби їх контролю та запобігання випуску 
небезпечної продукції. Лікарі вивчають систему 
оцінки безпеки харчової продукції за критич-
ними контрольними точками (ККТ).

Після презентації на третьому етапі май-
стер-класу — моделюванні — слухачі під керів-
ництвом майстра проводять ідентифікацію, 
оцінювання та контролювання небезпечних 
чинників (біологічних, хімічних, фізичних) 
у критичних точках технологічного процесу 
виробництва продуктів дитячого харчування. 
Під час моделювання лікарі розробляють си-
стему моніторингу, яка дає змогу забезпечити 
контролювання у критичних точках техноло-
гічного процесу за допомогою запланованого 
спостерігання або випробування.

Під час обговорення результатів роботи 
відбувається аналізування небезпечних чин-
ників, пов’язаних із виробництвом молочних 
продуктів на всіх стадіях, починаючи з прий-
мання сировини, зберігання, оброблення й до 
кінцевого споживання. Лікарі самостійно вияв-
ляють умови виникнення небезпечних чинників 
і самостійно пропонують заходи щодо їх кон-
тролювання на всіх стадіях. Слухачі визначають 
критичні межі, яких слід дотримуватися, щоб 
упевнитися, що встановлені критичні точки 
перебувають під контролем. Лікарі самостійно 
виявляють позитивні моменти, визначають 
помилки у своїй роботі, аналізують професійну 
діяльність фахівця дитячої молочної кухні.

Дискусія відбувається на останньому етапі 
майстер-класу. Усі учасники мають можливість 
запропонувати алгоритм коригувальних дій, 
якщо результати моніторингу свідчать про 
відхилення від установлених критичних меж, 
а також кроки процедури перевірки, що дають 
змогу впевнитися в ефективності функціону-
вання системи, реєстрування даних.

Під час викладання гігієни харчування за 
допомогою технології майстер-клас виконують-
ся головні дидактичні завдання: підвищення 
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рівня знань лікарів за темою заняття, вивчення 
законодавчої бази, засвоєння особливостей 
роботи молочної фабрики-кухні та гігієнічних 
вимог до виробництва молока та молочних 
продуктів, ознайомлення з принципами систе-
ми оцінки безпеки харчової продукції за ККТ. 
У цьому випадку використовується навчально- 
професійна форма діяльності слухачів.

ВИСНОВКИ
Під час проведення майстер-класу здій-

снюється індивідуальний підхід до кожного 
слухача циклу «Гігієна харчування».

Активна діяльність усіх учасників май-
стер-класу сприяє успішному засвоєнню теми 
«Гігієнічні вимоги до виробництва та якості 
продукції молочних кухонь».

Завдяки методу навчання майстер-класу 
слухачі набувають знань про особливості су-
часного виробництва й контролю якості молоч-
ної продукції на різних етапах технологічного 
процесу.

Під час підготовки лікарів-гігієністів із гі-
гієни харчування, використання технології 
майстер-класу формує в слухачів професійні 
навички й уміння під час проведення санітарно-
го контролю виробництва молочних продуктів 
для дитячого харчування.

Упровадження нових інтерактивних форм 
навчання слухачів у процесі викладання гі-
гієнічних дисциплін на кафедрі гігієни, епі-
деміології та професійних хвороб ХМАПО має 
перспективне і практичне втілення в роботу 
лікарів-гігієністів із гігієни харчування.
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