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1) АНОТАЦІЯ КУРСУ ТА ВЕБ-САЙТ ЙОГО РОЗМІЩЕННЯ

Зростання  вимог  до  безпечності  харчових  продуктів  та  послуг  у  сфері
споживання  сільськогосподарської  продукції  обумовлює  необхідність
сучасного  розвитку  системи  управління  якістю  та  безпечністю  продукції  на
підприємствах  харчової  галузі.  Єдиний  критерій  конкурентоспроможності
товарів та послуг це стандартизована якість, що здатна задовольнити вибагливі
потреби  споживачів  у  будь-якому  куточку  цивілізованого  світу.  Тому  на
сучасному етапі розвитку України знання принципів та методів стандартизації і
сертифікації  вітчизняної  продукції  та  послуг  відповідно  до  всесвітніх  вимог
якості  потрібні для успішного становлення нашої держави як повноправного
суб’єкта міжнародного ринку.

Режим доступу до Веб-порталу:  
http  ://  nip  .  tsatu  .  edu  .  ua  /  course  /  view  .  php  ?  id  =542  

2) МЕТА ВИКЛАДАННЯ ДИСЦИПЛІНИ

Метою  курсу є  опанувати  науково-теоретичні  принципи  історичного
розвитку  системи якості,  методологічні  та  організаційні  положення  сучасної
стандартизації  і  сертифікації  продукції  та  послуг,  основи  метрологічного
забезпечення контролю за якістю і безпечністю продукції та послуг, одержання,
обробки і нагромадження вимірювальної інформації, основні принципи і схеми
сучасної  сертифікації  продукції  і  послуг  відповідно  до  світових  вимог;
ознайомитися  з  основними  вимогами  до  іспитових  лабораторій  і  порядком
їхньої акредитації.

3) ЗАВДАННЯ ВИВЧЕННЯ ДИСЦИПЛІНИ

В результаті значення дисципліни студент повинен знати:
- основні закони України, що визначають діяльність у сфері стандартизації

та метрологічного забезпечення якості та харчової безпеки;
-  міжнародну  та  національну  системи  організації  робіт  у  сфері

стандартизації , метрології а сертифікації продукції і послуг; 
-  критерії  та  систему  оцінки  якості  продукції  і  послуг,  сучасні  методи

контролю показників якості продукції і послуг; 
-  принципи управління якістю на всіх типових стадіях життєвого циклу

товару, взаємозв`язок якості і конкурентоспроможності продукції і послуг;
-  основну  мету,  задачі  і  принципи  стандартизації,  їхні  особливості  на

сучасному етапі розвитку суспільства;
-  основні  терміни  і  визначення  у  сфері  стандартизації,  метрології,

сертифікації і управління якістю.
-  теоретичні  основи  і  особливості  сучасної  практики  управління  і

забезпечення якості продукції на підприємствах і організаціях АПК України;

http://nip.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=542
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-  основні  положення  і  структуру  державної  системи  сертифікації
УкрСЕПРО;

- вимоги до лабораторій у процесі їхньої акредитації
- сучасні вимоги щодо безпеки виробництва харчової продукції і принципи

впровадження контролювання безпечності сільськогосподарської продукції на
всіх етапах переробки.

Студент повинен уміти:

- вільно орієнтуватися у системі класифікації та підготовки нормативних
документів у сфері стандартизації, метрології, сертифікації і управління якістю;

-  вміло здійснювати пошук інформації,  необхідної  в  процесі  розробки і
застосування стандартів на вироби;

- вибирати (формувати) показники якості продукції і послуг;
-  вимірювати  показники  якості  предметів  (продукції  і  т.п.)  і  процесів

(послуг, праці, вимірів, рішень і т.п.);
- скласти проект технічних умов на продукцію або послугу;
-  визначити  критичні  точки  контролю  на  етапах  виробництва  харчової

продукції;
-  орієнтуватися в  основних  правилах функціонування систем якості,  які

використовують у різних країнах.

4) РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ – КОМПЕТЕНЦІЇ 
(З УРАХУВАННЯМ SOFT SKILLS):

Після  освоєння  дисципліни  студенти  повинні  мати  наступні
компетентності: 

ІНТЕГРАЛЬНІ: Здатність  розв’язувати  складні  спеціалізовані  задачі  та
вирішувати  практичні  проблеми  у  сфері  стандартизації  і  сертифікації
показників якості продукції та послуг, володіти методами оцінювання її рівня,
вдосконалювати  систему  управління  якістю  продукції,  що  виготовляється,
відповідно  до  тенденцій  розвитку  міжнародної  системи  стандартизації  і
сертифікації. 

ЗАГАЛЬНІ: 
ЗК1.  Знання  та  критичне  розуміння  предметної  області та  професійної
діяльності.
ЗК2. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій.
ЗК3. Здатність до адаптації та дії в новій ситуації.
ЗК4. Здатність до професійного спілкування державною та іноземною мовами.
ЗК5. Здатність спілкуватися з представниками інших професійних груп різного
рівня для донесення інформації та власного досвіду.
ЗК6. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо.
ЗК7. Здатність до участі у проведенні досліджень на відповідному рівні.
ЗК8. Здатність працювати в команді, використовуючи навички міжособистісної
взаємодії.
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ЗК9. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт.
ЗК10.  Знання  та  розуміння  теоретичних  основ  стандартизації  і  сертифікації
показників якості продукції та послуг.
ЗК11.  Здатність  до  критичного  осмислення  основних теорій,  методів  та
принципів стандартизації та управління якістю.
ЗК12.  Здатність до розуміння основних теоретичних положень,  концепцій та
принципів математичних та соціально-економічних наук.
ЗК13.  Знання  сучасних  досягнень  національного  та міжнародного
законодавства у сфері міжнародної стандартизації, метрології, сертифікації та
управління якістю.
ЗК14.  Здатність  до  професійної  оцінки  безпечності  сільськогосподарської
продукції на всіх етапах переробки.
ЗК15. Здатність до використання основних принципів та складових управління
якістю харчової продукції.
ЗК16.  Здатність  визначати  контрольні  критичні  точки виробництва  харчових
продуктів та проводити моніторинг безпечності продукції відповідно до дерева
рішень.
ЗК17. Здатність обґрунтовувати необхідність та розробляти заходи, спрямовані
на безпечність виробництва харчових продуктів відповідно до вимог НАССР.
ЗК18.  Здатність  до  участі  в  розробці  системи  управління та  поводження  з
відходами виробництва та споживання на підприємствах харчової галузі.
ЗК19.  Здатність  до  використання  сучасних інформаційних  ресурсів для
отримання  інформації  щодо  змін  в  законодавчих  актах  у  сфері  управління
якістю харчових продуктів.
ЗК20. Здатність до опанування міжнародного та вітчизняного досвіду у  сфері
стандартизації і сертифікації показників якості продукції та послуг
ЗК21.  Здатність  до  участі  в  загальній  системі  прогнозування  та  управління
якістю харчової продукції на всіх етапах її виробництва.

СПЕЦІАЛЬНІ (ФАХОВІ, ПРЕДМЕТНІ):
ФК1. Розуміння основних законів України, що визначають діяльність у сфері
стандартизації  та  метрологічного забезпечення якості  та  харчової  безпеки та
застосування  їх  положень  у  системі  управління  якістю  продукції  на
виробництві. 
ФК2. Вільне орієнтування у міжнародній та національній системі організації
робіт у сфері стандартизації , метрології а сертифікації продукції і послуг.
ФК3.  Знання  критеріїв  оцінки  якості  продукції  і  послуг,  сучасних  методів
контролю  показників  якості  продукції  і  послуг  та  впровадження  їх  на
виробництві. 
ФК4. Аналіз принципів управління якістю на всіх типових стадіях життєвого
циклу  товару,  взаємозв`язку  якості  і  конкурентоспроможності  продукції  і
послуг.
ФК5.  Розуміння  основної  мети,  задач  і  принципів  стандартизації,  їхніх
особливостей  на  сучасному  етапі  розвитку  суспільства  та  харчової  галузі
зокрема.



6

ФК6. Володіння основними термінами  і визначеннями у сфері стандартизації,
метрології, сертифікації і управління якістю.
ФК7. Розв’язання проблем  безпеки виробництва харчової продукції. 
ФК8.  Впровадження  принципів  контролювання  безпечності
сільськогосподарської продукції на всіх етапах її зберігання та переробки.
ФК9. Демонстрація навичок технічного контролю якості продукції відповідно
до вимог дійсної нормативної документації. 
ФК10.  Застосування  інтернет-ресурсів  для  визначення  дієвості  чинних
нормативних документів та підтвердження їх законності. 
ФК11.  Використання теоретичних основ  і  особливостей сучасної  практики
управління  і  забезпечення  якості  продукції  на  підприємствах  і  організаціях
АПК України.
ФК12. Користування основними положеннями державної системи сертифікації
УкрСЕПРО для проведення сертифікації товару на виробництві;.
ФК13.  Вільне орієнтування у системі класифікації та підготовки нормативних
документів у сфері стандартизації, метрології, сертифікації і управління якістю.
ФК14.  Формування  текстів,  підготовка  презентацій  та повідомлень для
професійної аудиторії та широкого кола споживачів з дотриманням професійної
сумлінності та відсутністю плагіату.
ФК15.  Складання проектів технічних  умов  на  продукцію  або  послугу
відповідно до вимог чинного законодавства;.
ФК16. Аналіз виробництва та формування показників якості продукції і послуг,
що  потребують  технічного  нагляду  і  контролю  з  оглядом  на  безпечність
виробництва продукції як виробників, так і споживачів.
ФК17.  Професійні  навички  відбору  проб  та  проведення  аналізу  продукції
відповідно до вимог нормативних документів.
ФК18.  Формування  висновків,  проведення  експертної  оцінки  та  вимог  до
керівництва підприємства з метою виконання норм сучасного законодавства та
покращення системи управління якість на виробництві.
ФК19.  Осознаний вибір оптимальних методів та інструментальних засобів для
проведення контролю, досліджень, збору та обробки даних.
ФК20. Вміння здійснювати пошук інформації, необхідної в процесі розробки і
застосування  стандартів  на вироби а також обговорення технічних вимог до
продукції у відповідних інстанціях.
ФК21.  Усвідомлення  відповідальності  за  прийняття  власних  рішень  щодо
управління якістю продукції на виробництві.
ФК22. Поєднання навичок самостійної та командної роботи задля отримання
результату з акцентом на професійну сумлінність та компетентність.
ФК23. Підвищення професійного рівня шляхом продовження освіти, здобуття
практичних навичок, розширення загального кругозору та самоосвіти..

5) ПРЕРЕКВІЗИТИ

Для  вивчення  курсу  «Стандартизація,  метрологія,  сертифікація  та
управління  якістю  продукції»  студенти  потребують  базових  знань  з
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математики,  фізики,  хімії,  біології,  метрології  та  економіки,  достатніх  для
сприйняття категоріального апарату предмету, розуміння загальних принципів
процесів  стандартизації,  сертифікації  та  управління  виробництвом
конкурентоспроможної  продукції  з  визначеними  показниками  якості  на
вітчизняному і міжнародному рівні.

6) ПОСТРЕКВІЗИТИ

Опанування  навчального  матеріалу  дисципліни   «Стандартизація,
метрологія,  сертифікація  та  управління  якістю  продукції»  дозволяє  засвоїти
знання та вміння на таких курсах, як: Технологія переробки та зберігання с.г.
продукції, Технологічні властивості сировини (* в комплексі з НП), Теоретичні
основи  харчових виробництв,  Методи  контролю  харчових  виробництв,
Технологія  консервування  плодів  та  овочів  (в  комплексі  з  НП),  Технологія
хліба, макароних, кондитерських виробів та харчоконцентратів (в комплексі з
НП),  Холодильна  технологія  харчових  продуктів  (в  комплексі  з  НП),
Технологічні  властивості  сировини,  Управління  якістю  продукції  та
технохімконтроль  у  консервному  виробництві,  Технологія  консервування
плодів  та  овочів  (в  комплексі  з  НП  ),  Безпека  продовольчої  сировини  та
харчових  продуктів  (у  комплексі  з  НП),  Гігієна  і  санітарія  харчових
виробництв, Санітарія і гігієна закладів харчування тощо.

7) ІНФОРМАЦІЯ ПРО ВИКЛАДАЧА

Бандура Ірина Іванівна;
Кандилат сільськогосподарських наук, старший викладач
Email: iryna      .      bandura      @      tsatu      .      edu      .      ua      ;
Галузь наукових інтересів:

 Практична мікологія
 Мікробіологія
 Технологія зберігання та переробки грибної сировини.

Посилання на Веб-сторінку викладача на сайті кафедри:
http  ://  www  .  tsatu  .  edu  .  ua  /  tpzpsg  /  people  /  bandura  -  iryna  -  ivanivna  /   

Працює за сумісництвом головним технологом ТОВ НВП «Грибний 
лікар» (Мелітополь), яке спеціалізується на вирощуванні грибів, виробництві 
посівного зернового міцелію, первинній переробці грибної сировини.

http://www.tsatu.edu.ua/tpzpsg/people/bandura-iryna-ivanivna/
mailto:iryna.bandura@tsatu.edu.ua
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8) СТРУКТУРА КУРСУ

Вид занять
Тема заняття

або завдання на самостійну роботу

Кількість

годин балів

л лаб
сем.
(пр.)

СРС

Змістовий модуль 1. Основні складові технологічного процесу ремонту
машин та обладнання

1 2 3 4 5 6 7 8

1

Лекція 1
Сутність стандартизації та її вплив на 
розвиток суспільства

2

Лабораторна
робота 1

Порядок роботи з нормативними 
документами (база, вибір за їх назвою,
тематикою, типи)

2 2

Самостійна 
робота 1

Закони України щодо стандартизації, 
метрології і сертифікації. Основні 
положення.

6 1

2

Лекція 2

Мета стандартизації. Завдання 
стандартизації. Структура 
стандартизації як галузі науково-
технічної діяльності. 

2

Лабораторна
робота 2

Складання технічних умов на 
продукцію, процес, послугу

2 3

Самостійна 
робота 2

Вимоги щодо контролю основних 
технологічних показників продуктів 
харчування (Складання ТУ на 
продукцію. Об’єкт технічних умов – 
за вибором )

6 2

3 

Лекція 3 
Державна система стандартизації та 
сертифікації

2

Лабораторна
робота 3

Національні (державні) статистичні 
класифікації (класифікатори)

2 2

Самостійна 
робота 3 

Складання ТУ на продукцію: основні 
розділи стандарту, правила їх 
складання

6 2

4

Лекція 4 Міжнародна стандартизація 2
Лабораторна
робота 4

Математична основа стандартизації. 
Параметричні ряди

2 2

Самостійна 
робота 4

Номенклатура продукції (сортування 
з використанням переважних чисел)

6 1

5

Лекція 5 Теоретичні основи метрології 2

Лабораторна
робота 5

Методи технічного контролю на 
підприємствах 

2 3

Самостійна 
робота 5

Визначення методів контролю 
показників якості продукції (Кодекс 
Аліментаріус)

4 2
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6 Лекція 6
Правові засади метрології. 
Державний метрологічний контроль

2

1 2 3 4 5 6 7 8
Лабораторн
а робота 6 

Похибки вимірювань і їх визначення 2 3

Самостійна 
робота 6

Складання схеми виробництва 
продукту, на який розробляються ТУ

4 1

7,8
Самостійна 
робота 7

Вимоги щодо зберігання і гарантій 
якості продукції (строки споживання,
тощо)

4 1

ПМК 1 10
Всього за змістовний модуль І – 60 годин 12 12 - 36 35

Змістовий модуль II  Управління якістю і безпечністю продукції

9

Лекція 7
Основи сертифікації. Розвиток та 
організація сертифікації в Україні.

2

Лабораторн
а робота 7

Дослідження норм і правил 
сертифікації

2 3

Самостійна 
робота 8

Складання переліку чинних НД щодо
проведення сертифікаційного 
контролю підприємств ХГ

8 2

10

Лекція 8
Наукові засади та механізм 
управління якістю

2

Лабораторна
робота 8

Статистичні методи контролювання 
якості продукції

2 3

Самостійна 
робота 9

Складання схеми матеріальних 
потоків на виробництві

8 2

11

Лекція 9
Методи оцінювання якості продукції 
та послуг

2

Лабораторн
а  робота 9

Методи та засоби технічного 
контролю щодо визначення якості 
сільськогосподарської продукції

2 3

Самостійна 
робота 10

Складання кола управління якістю 
для обраного продукту

8 2

12

Лекція 10 Харчова безпека. Впровадження 
системи НАССР в Україні

2

Лабораторна
робота 10

Законодавство України у сфері 
безпеки харчової продукції 

2 3

Самостійна 
робота 11

Визначення контрольних точок 
виробництва. Складання дерева 
рішень 

8 2

13

Лекція 11
Економічні і правові основи 
стандартизації і управління якістю

2

Лабораторна
робота 11

Міжнародний стандарт ISO 9000:2005
Системи управління якістю. Основні 
положення та словник термінів

2 3

14,
15

Самостійна 
робота 12 

Оформлення звіту з самостійної 
роботи

8 2

ПМК 2 10
Всього за змістовий модуль 2 – 60 год. 10 10 - 40 35

Екзамен 30
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Всього з навчальної дисципліни   60 + 60= 120 год. 100

9) МЕТОДИ ТА ФОРМИ НАВЧАННЯ

Відповідно  положенням  вищої  школи,  навчальних  планів,  стандарту
університету по управлінню якістю підготовки фахівців,  основними формами
навчання  дисципліни  є: читання  лекцій,  проведення  практичних  занять,
лабораторних робіт, самостійна робота студентів.

При  вивченні  дисципліни  «Стандартизація,  метрологія,  сертифікація  та
управління якістю продукції» проводяться лекції-презентації із застосуванням
мультимедійних матеріалів. 

Практичні та лабораторні заняття проходять в лабораторії  з  виконанням
експериментальних  або  розрахункових  завдань,  застосуванням  комп’ютерної
техніки. 

Самостійна робота студентів полягає в аналізі даних сучасної спеціальної
та наукової літератури, опрацюванні матеріалу лекцій, в самостійній підготовці
до  виконання  та  захисту  практичних  робіт,  підготовці  до  ПМК,  виконанні
творчих завдань, тренувальних тестів, пошуку інформації з мережі  Internet та
проведенні елементів наукової роботи. 

Наукова  робота студентів  здійснюється  у  роботі  гуртків,  підготовці  та
виступах  на  наукових  студентських  конференціях,  написанні  статей за
результатами аналізу літератури та власних досліджень.

10) ПОЛІТИКА КУРСУ

Політика  навчальної  дисципліни  «Стандартизація,  метрологія,
сертифікація  та  управління  якістю  продукції»  визначається  положеннями
прийнятими в ТДАТУ:
1. Закон України «Про вищу освіту» від 01.07.2014 № 1556-VII.  Редакція від

09.08.2019. Режим доступу https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1556-18.
2. Положення про організацію освітнього процесу в ТДАТУ 2019.
3. Положення  про  кредитно-модульну  систему  організації  навчального

процесу підготовки фахівців в ТДАТУ.
4. Положення про оцінювання знань здобувачів ВО ТДАТУ.
5. Положення  (тимчасове)  про  порядок  ліквідації  академічних

заборгованостей студентів ТДАТУ за КМСОНП
6. Положення про самостійну роботу студентів
7. Положення про перезарахування та академічну різницю в 2019 р.

Для одержання високого рейтингу необхідно виконувати наступні умови:  
- не пропускати навчальні заняття  та  не запізнюватися на них;
- систематично брати активну участь у освітньому процесі; 
- чітко й вчасно виконувати навчальні завдання;
- не займатися сторонніми справами на заняттях; 
- з повагою ставитися до думки інших членів колективу, приймати участь у

дискусіях;

http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/Pologennya-pro-poryadok-likvidacii-zaborgovanosti.pdf
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/Pologennya-pro-poryadok-likvidacii-zaborgovanosti.pdf
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/polozhennja-pro-perezarahuvannja-ta-akademichnu-riznycju-2019-2.doc
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/polozhennya_pro_samostiynu_robotu.pdf
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1556-18
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- вимикати звук мобільного телефону або відключати його повністю під 
час занять та під час контролю знань;

- вчасно виконувати й здавати завдання для самостійної роботи;
  - уникати   проявів академічного плагіату.

11) ФОРМА КОНТРОЛЮ ЗНАНЬ

Поточний контроль здійснюється на практичних заняттях шляхом усного
опитування або бесіди або письмового контролю шляхом складання тестових
завдань за темою заняття (до 30 балів).

Підсумковий  контроль  (зокрема  модульний)  –  контроль  навчальних
досягнень здобувачів ВО з метою оцінювання якості засвоєння ними програми
навчальної дисципліни в цілому або окремого змістового модуля. 

Підсумковий  модульний  контроль  проводиться  двічі  після  закінчення
вивчення відповідного змістовного модуля у тестовому вигляді (10 балів).  

Формою підсумкового контролю знань з   дисципліни «Стандартизація,
метрологія, сертифікація та управління якістю продукції» є екзамен.

12) ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ

Навчальна  дисципліна  «Стандартизація,  метрологія,  сертифікація  та
управління якістю продукції» оцінюється за 100-бальною шкалою. 

Переведення балів внутрішньої 100-бальної шкали в національну та шкалу
ЄКТС здійснюється у наступному порядку:

Шкала 
рейтингу
ТДАТУ

Оцінка
за шкалою

ЄКТС

Оцінка за національною шкалою

Екзамен або диференційований залік

90-100 A 5 (відмінно)
82-89 B

4 (добре) 
75-81 C
67-74 D

3 (задовільно) 
60-66 E

35-59 FX
2 (незадовільно)
(з можливістю повторного перескладання)

0-34 F
2 (незадовільно)
(з обов’язковим повторним вивченням курсу)

13) РЕКОМЕНДОВАНА  ЛІТЕРАТУРА ТА ІНФОРМАЦІЙНІ РЕСУРСИ.

1. Саранча Г.А. Метрологія, стандартизація і управління якістю / Г.А. Саранча.
— К. : Либідь, 2006, — 343 с.
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2. Царенко  О.М.  Управління  якістю  агропромислової  продукції  /  О.М.
Царенко, В.П. Руденко. — Суми : ВТД «Університетська книга», 2006. —
431 с.

3. Кириченко Л.С. Стандартизація і сертифікація товарів та послуг: підручник /
Л.С.  Кириченко,  А.А.  Самойленко.  —  Х.:  Ранок,  2008.  —  240  с.
http://libfree.com/125640911ekonomikastandartizatsiya_i_sertifikatsiya_tovariv_t
a_poslug__kirichenko_ls.html

4. Шаповал  М.  Л.  Основи  стандартизації,  управління  якістю і  сертифікації:
Підручник.— 3-є вид.,  перероб. і  доп.— К.:  Вид-во Європ. ун-ту,  2001.—
174с.

5. Салухіна Н. Г., Язвінська О. М.  Стандартизація та сертифікація товарів і
послуг: Підручник. — К.: Центр учбової літератури, 2010. — 336 с.

6. Подпрятов  Г.І.,  Войцехівський  В.І.,  Мацейко  Л.М.,  Рожко  В.І.  Основи
стандартизації, управління якістю та сертифікація продукції рослинництва:
Посібник. - К.: Вид-во Арістей. 2-е вид. перероб. і допов. – 2006. – 620 с.

7. Навчально-інформаційний портал ТДАТУ http://nip.tsatu.edu.ua 
8. Наукова бібліотека ТДАТУ http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/ 
9. Методичний кабінет кафедри ХТ та ГРС. 
10.Сайт кафедри ХТ та ГРС. http://www.tsatu.edu.ua/tpzpsg/
11.Internet. 

14) ІНФОРМАЦІЙНИЙ ПАКЕТ ДИСЦИПЛІНИ.

Посилання на дисципліну на Навчально-інформаційний портал ТДАТУ: 

http://nip.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=542 

http://nip.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=542
http://www.tsatu.edu.ua/tpzpsg/
http://nip.tsatu.edu.ua/
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/

