Форма № Н - 3.04
Національний університет біоресурсів і природокористування України

Кафедра  ветеринарної гігієни імені професора А. К. Скороходька
           “ЗАТВЕРДЖУЮ”

Декан факультету

_________________Цвіліховський М.І.
“______”_______________2020 р.
РОЗГЛЯНУТО І СХВАЛЕНО  

на засіданні кафедри  ветеринарної гігієни
 імені професора А. К. Скороходька
Протокол № 3 від “16” червня 2020 р.                                                  

                 Завідувач кафедри

____________   Кучерук М. Д.                                                                   

РОБОЧА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

ГІГІЄНА ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ
Спеціальність 212 – “Ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза”
Спеціалізація виробнича «Державний контроль санітарних заходів»
Форма навчання – денна
Кафедра ветеринарної гігієни імені професора А. К. Скороходька
Розробник – к. вет. н., доцент Таран Т.В.

Київ – 2020 р.

1. Опис навчальної дисципліни

Гігієна продуктів тваринного походження
	Галузь знань, напрям підготовки, спеціальність, освітньо-кваліфікаційний рівень



	Освітній ступінь
	“Магістр”

	Спеціальність
	“Ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза ”

	Спеціалізація
	виробнича «Державний контроль санітарних заходів»

	Характеристика навчальної дисципліни



	Вид
	Нормативна 

	Загальна кількість годин 
	____75______

	Кількість кредитів ECTS 
	____2,5______

	Кількість змістових модулів
	_____2_____

	Курсовий проект (робота)

(якщо є в робочому навчальному плані)
	        _______немає_____________

(назва)

	Форма контролю
	Екзамен

	Показники навчальної дисципліни для денної та заочної форм навчання



	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Рік підготовки
	2020-2021
	________

	Семестр
	1
	________

	Лекційні заняття
	15 год.
	________год.

	Практичні, семінарські заняття
	- год.
	________год.

	Лабораторні заняття
	30 год.
	________год.

	Самостійна робота
	30 год.
	________год.

	Індивідуальні завдання
	      - год.
	________год.

	Кількість тижневих годин 

для денної форми навчання:

аудиторних  

самостійної роботи студента −
	 3 год.

	


2. Мета та завдання навчальної дисципліни
Гігієна продуктів тваринного походження

Мета – забезпечити підготовку лікарів ветеринарної медицини з безпеки та якості сільськогосподарських і харчових продуктів для роботи офіційними лікарями ветеринарної медицини, у лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи, харчових лабораторіях, які володіють сучасними органолептичними, лабораторними і спеціальними методами досліджень харчових продуктів, на підставі яких можна в кожному конкретному випадку зробити висновок про можливість використання продукту.
Завдання: вивчити основи санітарного законодавства при виробництві харчових продуктів і кормів в ЄС та в Україні, гігієнічні вимоги і науково-теоретичні основи технологічних процесів, принципи організації технологічних потоків переробки сировини, виготовлення м'ясної, рибної та молочної продукції, яєць різноцільового призначення, методи зберігання, консервування та переробки м'яса, яєць, риби і молока; організація техно-хімічного контролю; облік складових технологічного процесу.
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 

знати: основи санітарного законодавства при виробництві харчових продуктів і кормів в ЄС та в Україні;

гігієнічні вимоги до технологічних процесів виготовлення і готової продукції, а також контроль якості: м’яса і м’ясних продуктів, молока та молочних продуктів, риби та рибних продуктів, яєць на всіх етапах їх виробництва.

вміти: користуватися санітарним законодавством щодо якості і безпечності харчових продуктів; вміти корегувати технологічні процеси виготовлення харчової продукції з сировини тваринного походження, що впливає на її якість і безпечність; вміти досліджувати показники якості і безпечності харчової продукції тощо.

Набуття компетентностей: 

загальні компетентності(ЗК): 

- знання та розуміння предметної галузі та професії;
фахові  (спеціальні) компетентності (ФК): 
- здатність аналізувати загальні принципи, які застосовують до харчових продуктів і кормів загалом та безпечності харчових продуктів і кормів зокрема, на національному рівні та на рівні Європейського співтовариства;
- здатність застосовувати методики і процедури щодо виробництва та обігу харчових продуктів відповідно до концепції «Єдиного здоров’я»;
- здатність планувати та проводити стандартний і розширений державний контроль підконтрольних вантажів на державному кордоні України та транспорті, аналізувати зв’язок між контролем безпечності харчових продуктів і здоров’ям людей за міжнародної торгівлі продуктами тваринного походження;
- здатність проводити державний аудит на підконтрольних потужностях з виробництва, переробки, обігу харчових продуктів, кормів, кормових добавок, преміксів, ветеринарних препаратів, побічних продуктів згідно із системою менеджменту безпечності харчових продуктів та контролювати систему моніторингу для кожної критичної точки управління (КТУ) під час виробництва продукції;
- здатність планувати санітарні заходи, розробляти процедури та контролювати дотримання гігієнічних вимог на потужностях для випуску безпечних харчових продуктів, кормів і кормових добавок тощо;

- здатність організовувати та проводити державний контроль гігієнічних вимог і санітарних заходів на агропродовольчих ринках і потужностях;

- здатність здійснювати державний (внутрішній) ветеринарно-санітарний контроль на потужностях з виробництва та обігу санітарних заходів, застосовувати придатні методи відбору проб, поводження з ними та результатами їх випробувань (досліджень);

- здатність здійснювати ветеринарно-санітарний контроль виробництва та обігу кормів, кормових добавок, преміксів тощо на підконтрольних потужностях, грамотно використовувати методики їх дослідження та проводити їхнє санітарне оцінювання;

- здатність здійснювати контроль гігієнічних вимог діяльності потужностей з виробництва і переробки продуктів тваринництва, об’єктів ветеринарної медицини тощо;
- визначати клінічні ознаки, клінічний перебіг, потенціал передачі та патогени пов’язані з хворобами, що мають харчове походження;

- розуміти вплив та наслідки хвороб, що мають харчове походження, для здоров’я людей та знати, де знайти актуальну інформацію; 
- розуміти нормативні процедури щодо поширених зоонозів; 
- розуміти нормативні процедури щодо хвороб харчового походження; 
- знати, де знайти актуальну інформацію (до якого офіційного ветеринарного лікаря потрібно звернутися, якщо виявлено чи є підозра на зоонозний патоген);
- пояснювати та застосовувати на практиці концепцію періоду виведення ліків з організму, для попередження потрапляння залишків лікарських препаратів у продукти тваринного походження, призначених для людського харчування; знати, де знайти актуальну та відповідну інформацію щодо цього питання; 
- розуміти відомі механізми розвитку антибіотикорезистентності щодо відомих патогенів; 
- знати, де знайти та, як інтерпретувати актуальну та надійну інформацію щодо зв’язку між застосуванням протимікробних препаратів для лікування тварин, які потім споживаються, та розвитком антибіотикорезистентності у людей; 
- вміти застосовувати відповідним чином ліки та біологічні засоби для забезпечення безпечності харчового ланцюга та довкілля;
- описувати існуючі програми попередження та боротьби з поширеними зоонозами, заразними хворобами, новими хворобами та хворобами, що швидко поширюються, включаючи ідентифікацію тварин, відслідковуваність та нагляд з боку відповідного ветеринарного органу; 
 - розуміти та брати участь в реалізації плану дії в надзвичайних умовах для контролю траскордонних хвороб, включаючи гуманний забій тварин;

розуміти та пояснювати практики щодо безпечності харчових продуктів, як запроваджуються на фермі; 
 - брати участь у інспектуванні забою (до та після забійний огляд та гуманний забій); К - розуміти та пояснювати зв’язок між контролем здоров’я тварин та ветеринарною охороною здоров’я;
-  роль ветеринарного лікаря у співпраці з гуманними лікарями, спеціалістами в галузі охорони здоров’я, аналізу ризиків, задля безпечності харчових продуктів;
- мати загальні знання щодо фундаментального ветеринарного законодавства та специфічних правил і регламентів, що регулюють ветеринарну професію на місцевому, національному та регіональному рівнях;
 - знати, де знайти актуальну та надійну інформацію щодо ветеринарного законодавства та правил і регламентів, що регулюють ветеринарну професію в його регіоні, країні.
Програма та структура навчальної дисципліни
ГІГІЄНА ПРОДУКТІВ ТВАРИННИЦТВА
для повного терміну денної форми навчання
	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	тижні
	усього
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	Змістовий модуль 1. Гігієна переробки м’яса і м’ясних продуктів

	Тема 1. Основні засади адаптації законодавства України з питань безпечності та якості харчових продуктів і кормів
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 9. Сучасні наукові підходи до якості і безпеки м’яса.
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 10. Фактори, що впливають на якість м’яса на етапі вирощування тварин, передзабійного утримання, під час забою та первинної переробки.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 11. Фактори, що впливають на склад, фізико-хімічні, технологічні властивості м’яса. Гігієнічні фактори
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 12. Фактори, що впливають на автолітичні зміни у м’ясі. Білки м’яса і їх технологічні властивості. Автоліз. Дозрівання м’яса. Гігієнічні фактори.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 13. Визначення глибини автолітичних змін у м’ясі різних видів тварин.
	
	
	
	
	4
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 14. Контроль санітарно-гігієнічних вимог під час виконання всіх технологічних етапів виробництва ковбасних виробів
	
	
	4
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 15. Контроль санітарно-гігієнічних вимог під час виконання всіх технологічних етапів виробництва солено-копчених виробів
	
	
	3
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 16. Контроль санітарно-гігієнічних вимог під час виконання всіх технологічних етапів виробництва баночних консервів
	
	
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 17. Гігієнічні вимоги до пакування м’ясних продуктів.  
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 18. Санітарно-гігієнічні вимоги до складських приміщень, холодильників і транспорту для м’яса і м’ясопродуктів. Вимоги до побутових приміщень, особиста гігієна персоналу
	
	
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 19. Склад і властивості жирів. Фізико-хімічні властивості жирів. Використання.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 20. Виробництво харчових тваринних жирів.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 21. Виробництво технічних жирів і кормового борошна.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 22. Асортимент і вимоги до клею та желатину. Характеристика сировини.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 23. Технологія виробництва клею та желатину.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всього 
	
	
	15
	
	20
	
	20
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Гігієна і контроль якості  риби, меду, яєць

	Тема 24. Технологічні властивості гідробіонтів та їх технологічні особливості. Транспортування, зберігання і попередня підготовка сировини.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 25. Асортимент риби та рибних продуктів на ринку України. Видові особливості хімічного складу різних видів риби.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 26. Технологічні процеси у рибопереробній промисловості. (Охолодження, заморожування. Пакування риби  модифікованим повітрям).
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 27. Методи визначення гігієнічних та якісних показників риби, морських ссавців та безхребетних тваринних гідробіонтів
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 28. Визначення гігієнічних показників якості риби при найбільш  розповсюджених інфекційних захворюваннях
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 29. Дослідження гігієнічних показників риби при деяких паразитарних захворюваннях
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 30. Державний ветеринарно-санітарний нагляд і контроль на рибо добувних і рибопереробних підприємствах.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 31. Загальні ветеринарно-санітарні вимоги до об’єктів з виробництва меду та продуктів бджільництва.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Тема 32. Ветеринарно-санітарні вимоги до технологічних процесів виробництва меду.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 33. Європейські вимоги щодо безпечності та якості яєць, перспективи впровадження в Україні. Правила маркування та пакування яєць в Україні та ЄС.

Гігієнічні нормативи безпечності яєць свійської птиці Гігієна  виробництва яєчних продуктів.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Разом 
	
	
	
	
	10
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Курсовий проект (робота) з __________

___________________

(якщо є в робочому навчальному плані)
	
	-
	-
	-
	
	-
	
	-
	-
	-
	
	-

	Усього годин
	
	15
	
	30
	
	30
	
	
	
	
	
	


3. Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	
	
	

	1
	Фактори, що впливають на якість м’яса на етапі вирощування тварин, передзабійного утримання, під час забою та первинної переробки.
	2

	2
	Фактори, що впливають на склад, фізико-хімічні, технологічні властивості м’яса. Гігієнічні фактори
	2

	3
	Фактори, що впливають на автолітичні зміни у м’ясі. Білки м’яса і їх технологічні властивості. Автоліз. Дозрівання м’яса. Гігієнічні фактори.
	2

	4
	Визначення глибини автолітичних змін у м’ясі різних видів тварин.
	4

	5
	Контроль санітарно-гігієнічних вимог під час виконання всіх технологічних етапів виробництва ковбасних виробів
	2

	6
	 Контроль санітарно-гігієнічних вимог під час виконання всіх технологічних етапів виробництва солено-копчених виробів
	2

	7
	Контроль санітарно-гігієнічних вимог під час виконання всіх технологічних етапів виробництва баночних консервів
	2

	8
	Гігієнічні вимоги до пакування м’ясних продуктів.  
	2

	9
	Санітарно-гігієнічні вимоги до складських приміщень, холодильників і транспорту для м’яса і м’ясопродуктів. Вимоги до побутових приміщень, особиста гігієна персоналу
	2

	10
	Технологічні процеси у рибопереробній промисловості. (Охолодження, заморожування. Пакування риби  модифікованим повітрям).
	2

	11
	Методи визначення гігієнічних та якісних показників риби, морських ссавців та безхребетних тваринних гідробіонтів
	2

	12
	Визначення гігієнічних показників якості риби при найбільш  розповсюджених інфекційних захворюваннях
	2

	13
	Дослідження гігієнічних показників риби при деяких паразитарних захворюваннях
	2

	14
	Ветеринарно-санітарні вимоги до технологічних процесів виробництва меду.
	2


4. Контрольні  питання, комплекти тестів для визначення рівня засвоєння знань студентами
НУБіП України 
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	1. Сучасні пакувальні матеріали для м’ясних продуктів 

	1. 2. Гігієна консервування м’яса. Загальні вимоги.

	Тестові завдання різних типів

 

	1. Виберіть одну або декілька правильних відповідей
Прижиттєве формування оптимальних якісних характеристик тварин може здійснюватися кількома шляхами, основними з яких є:

1

селекція; генна модифікація;

2

тільки селекція

3

тільки генна модифікація

4

поліпшення годівлі та умов утримання; вдосконалення умов транспортування тварин до місця забою

2. Виберіть правильне визначення поняття
НАССР – це:
1

робочий документ на виробництво продукції

2

система управління, в якій безпека харчових продуктів досягається завдяки аналізу та контролю за біологічними, хімічними та фізичними небезпеками на всіх етапах виробництва продуктів харчування: від закупівлі та обробки сировини – до виробництва, продажу та споживання готової продукції

3

критичні точки виробництва

4

система перевірки підприємств на відповідність до діючих нормативних документів

3.Виберіть правильну відповідь
Основою для одержання групи емульгованих м’ясопродуктів є:

1

одержання стабільних м’ясних емульсій - “жир-білок”

2

одержання стабільних м’ясних емульсій - “білок-вода”

3

одержання стабільних м’ясних емульсій - “жир-білок-вода”

4

одержання стабільних м’ясних емульсій - “жир-вода”

4. Втавити пропушену цифру
При одностадійному (повільному) охолодженні температу​ра безпосередньо в камері має бути –1- -2°С, відносна воло​гість — 90-92 %, швидкість циркуляції повітря — 
0,5-1 м/с, в товщі м'язів температуру доводять до ……….
5. Дайте правильну відповідь одним словом
Питання № 5. Який способ заморожування м’яса кращий?

6. Знайдіть відповідність понять

А Механічні методи інтенсифікації дозрівання та покращення консистенції м’яса

А  Дія на м’ясо підвищених температур, тиску, імпульсів змінного електричного струму

Б Хімічні методи інтенсифікації дозрівання та покращення консистенції м’яса

Б  Наколювання, відбивання, масажування, тумблерування.

В Фізичні методи інтенсифікації дозрівання та покращення консистенції м’яса

В Методи засновані на введенні у м’ясо під тиском 
(2-7·105 Па) різних рідких і газоподібних компонентів

Г Біологічні методи інтенсифікації дозрівання та покращення консистенції м’яса

Г Обробка м’яса протеолітичними ферментами мікробного або тваринного походження

7. Втавте цифру в текст

Розруби яловичини для роздрібної торгівлі 2 гатунку поділяють на …….відруби

8. Перерахуйте правильні відповіді

Набряки жиру під оболонкою можуть виникати 

1

використання великої кількості жиру

2

передчасне закладання шпику у мішалку
3

висока температура під під час обжарки, варіння, копчення
4

використання м’якого шпику

9.  Втавте цифру в текст

75%

До перевезення влітку допускається морожене м'ясо з температурою в середині не вище……

10. Виберіть правильну відповідь
Хто проводить ветеринарно-санітарний контроль виробничих процесів мясопереробних підприємств?

1

Державний інспектор ветмедицини

2

Відділ вироничого ветконтролю

3

Офіційний лікар ветмедицини

4

Ліцензований лікар ветмедицини




Запитання для самоконтролю
1) Шляхи формування оптимальних якісних характеристик м’яса.

2) Критерії комплексної  системи забезпечення якості і безпеки харчових білкових продуктів.

3) Система НАССР та її принципи. Система управління якістю.

4) Сучасні технології приготування коекструдованих продуктів.

5) Продукти імітації.

6) Використання сучасних упаковочних матеріалів для збереження якості і безпеки готового продукту.

7) Фізико-хімічні властивості м’яса. 

8) Фактори, що впливають на якість м’яса на етапі вирощування тварин. 

9) Фактори, що впливають на якість м’яса на етапі передзабійного утримання тварин. 

10) Фактори, що впливають на якість м’яса на етапі первинної переробки худоби.

11) М’ясо з ознаками PSE, DFD, його використання та причини виникнення.

12) Визначення глибини автолітичних змін у м’ясі (вміст вологи, визначення РН, вологозв’язувальної здатності м’яса).

13) Розруби туш ВРХ  для роздрібної торгівлі. Анатомічні границі і назви відрубів.

14) Розруби туш свиней  для роздрібної торгівлі. Анатомічні границі і назви відрубів.

15) Розруби туш баранини  для роздрібної торгівлі. Анатомічні границі і назви відрубів.
16) Розруби туш ВРХ у ковбасному виробництві.

17) Розруби туш свиней у ковбасному виробництві.

18) Розрахунки кухонної солі для засолювальних розчинів у ковбасному виробництві.

19) Види ковбасних оболонок.

20) Виготовлення фаршу для ковбасних виробів. (Значення компонентів фаршу).
21) Засолювальні інгредієнти в ковбасному виробництві. Значення нітриту натрію в ковбасному виробництві.

22) Приготування фаршу для виготовлення ковбасних виробів. (Значення тонкого подрібнення м’яса. Перевага вакуумних кутерів над звичайними).

23) Складання фаршу для варених ковбас.
24) Складання фаршу для напівкопчених, варено-копчених і сирокопчених ковбас.
25) Складання фаршу ліверних  ковбас і паштетів.
26) Важливі технологічні процеси в класичній технології складання фаршу.

27) Натуральні ковбасні оболонки і їх підготовка до використання.

28) Сировина для виготовлення солено-копчених виробів.
29) Штучні ковбасні оболонки і їх підготовка до використання.
30) Формування батонів при виготовленні ковбас.
31) Термічна обробка ковбасних виробів.
32) Технологічні назви кишок великої рогатої худоби і свиней.

33) Що належить до кишкової сировини? Будова кишкових стінок.

34) Підготовка сировини для виготовлення солено-копчених виробів. Ділення свинячих туш.
35) Підготовка сировини для виготовлення солено-копчених виробів. (Ділення яловичих туш).

36) Вимоги до м’яса як до сировини для ковбасного виробництва.

37) Жировмісна сировина для ковбасного виробництва.

38) Соління сировини при виготовленні солено-копчених виробів. Сухий, мокрий спосіб і змішане соління.

39) Використання крові, молока і молочних продуктів, яєць і меланжу в ковбасному виробництві. 

40) Використання борошняних продуктів, круп, спецій у ковбасному виробництві.

41) Фільтраційно-дифузійне нагромадження і розподіл засолювальних речовин у м’ясі. Коефіцієнт ступеня проникності різних видів тканин.

42) Фактори, що впливають на скорочення терміну соління.
43) Види ін’єкціювання м’яса розсолом (шприцювання).

44) Підготовка сировини для виготовлення ковбасних виробів. (Обвалка, жилування).

45) Підготовка сировини для виготовлення ковбасних виробів.  (Подрібнення і соління м’ясної сировини. Дія кухонної солі на м’ясо. Засолювальні інгредієнти).

46) Види копчення. Значення контролю паро – газової суміші при копченні ковбасних виробів. Сушіння ковбасних виробів.

47) Фази розподілу засолювальних речовин при шприцюванні м’ясної сировини засолювальними сумішами.
48) Використання тумблерування при виготовленні солено-копчених виробів.

49) Масажування. Ефект масопереноса.
50) Вібраційний вплив та електоромасажування при виготовленні солено-копчених виробів.

51) Термічна обробка солено-копчених виробів. (Процес копчення).

52) Термічна обробка солено-копчених виробів. (Процес варіння).

53) Термічна обробка солено-копчених виробів. (Запікання).

54) Термічна обробка солено-копчених виробів. (Процес смаження).

55) Підготовка сировини для виготовлення солено-копчених виробів. Ділення свинячих туш.
56) Сировина для виготовлення солено-копчених виробів.

57) Вимоги до сировини в консервному виробництві (м’яса, субпродуктів, жирів, рослинної сировини та ін.)

58) Класифікація консервів в залежності від подальшого використання.
59) Види тари у консервному виробництві. Вимоги до якості.
60) Технологічна схема виготовлення баночних консервів.
61) Підготовка сировини для консервів.

62) Виробничі етапи при консервному виробництві.
63) Подрібнення та перемішування м’ясної сировини у консервному виробництві.
64) Попередня теплова обробка у консервному виробництві. (Бланшування, обжарювання).

65) Попередня теплова обробка у консервному виробництві. (Варка).

66) Соління м’ясної сировини у консервному виробництві. (Способи посолу). 

67) Підготовка тари у консервному виробництві.

68) Термообробка консервів. (Стерилізація і пастеризація).
69) Порціонування і закатування банок у консервному виробництві.

70) Сортування, охолодження, пакування та зберігання консервів.

71) Переваги консервованого м’яса. Класифікація консервів за сировиною.

72) Класифікація консервів за складом і режимом теплової обробки.

73) Виробництво кормового борошна з використанням шнекових пресів для знежирення шквари.
74) Способи виготовлення технічних жирів і кормового борошна.
75) Технологічні етапи при виготовленні технічних жирів і кормового борошна.
76) Класифікація сировини для виготовлення технічних жирів і кормового борошна в залежності від її морфологічного складу.
77) Сировина для виготовлення технічних жирів і кормового борошна. (Продукти переробки худоби низької харчової цінності).
78) Сировина для виготовлення технічних жирів і кормового борошна. (Нехарчові відходи).

79) Сировина для виготовлення технічних жирів і кормового борошна. (Ветеринарні конфіскати).
80) Технологічна схема витоплювання жиру з м’якого жиру-сирцю.
81) Виробництво жиро – білкової емульсії.

82) Технологічна схема витоплювання жиру з твердої сировини.
83) Витоплювання харчового жиру з м’якої сировини в установках безперервної дії.
84) Класифікація харчових тваринних жирів, сировина для їх виготовлення  і використання.

85) Склад і властивості жирів.
86) Характеристика сировини для виготовлення харчових тваринних жирів. (Групи сировини).
87) Переваги і недоліки сухого і мокрого способу витоплювання харчового жиру.

88) Основні підготовчі операції при виготовленні харчових тваринних жирів.
89) Методи видалення харчового жиру з м’якої і твердої жирової сировини. 

90) Способи виготовлення технічних жирів і кормового борошна.
91) Виробництво кормового борошна з використанням шнекових пресів для знежирення шквари.

92) Способи витоплювання харчового жиру.

93) Установки безперервної дії для виготовлення технічних жирів і кормового борошна та їх потужність.

94) Виробництво кормового борошна з проміжним знежиренням шквари центрифугуванням.

95) Яйце як харчовий продукт і як сировина для виробництва яйцепродуктів.
96) Асортимент яєць та яйцепродуктів.
97) Виробництво яєчних продуктів.
98) Основні показники яєць та яйцепродуктів і методи їх покращення.
99) Основні зміни, що відбуваються при зберіганні яєць і яйцепродуктів.
100) Вимоги до сировини при виготовленні клею та желатину. Кістки та м’яка сировина.
101) Технологія виробництва клею та желатину.
102) Технохіміні властивості гідробіонтів і їх технологічні особливості.
103) Біохімічні та мікробіологічні зміни у м’ясі риби при зберіганні.
104) Асортимент риби та рибних продуктів. Видові особливості хімічного складу риби.
105) Охолодження, заморожування. Пакування риби  модифікованим повітрям.
106) Виробництво рибних консервів.
107) Методи зберігання риби.
5. Методи навчання.

Лекції, лабораторні роботи, самостійна робота, виїзні заняття на виробництві тощо.

6. Форми контролю. 

Для здійснення контролю за якістю знань та вмінь студентів використовують наступні методи контролю:

· модульні тестові завдання;

· індивідуальні завдання;

· індивідуальні співбесіди;

· колоквіуми;

· іспит

8. Розподіл балів, які отримують студенти. Оцінювання студента відбувається згідно положенням «Про екзамени та заліки у НУБіП України» від 20.02.2015 р. протокол № 6 з табл. 1. 

	Оцінка

національна
	Оцінка ЄКTС
	Визначення оцінки ЄКTС
	Рейтинг студента,

 бали

	Відмінно
	А
	ВІДМІННО – відмінне виконання лише з незначною кількістю помилок
	90 ( 100

	Добре
	В 
	ДУЖЕ ДОБРЕ – вище середнього рівня з кількома помилками
	82 ( 89

	
	С  
	ДОБРЕ – в загальному правильна робота з певною кількістю грубих помилок
	74 – 81

	Задовільно
	D  
	ЗАДОВІЛЬНО – непогано, але зі значною кількістю недоліків 
	64 ( 73

	
	Е
	ДОСТАТНЬО – виконання задовольняє мінімальні критерії 
	60 – 63

	Незадовільно
	FX  
	НЕЗАДОВІЛЬНО – потрібно працювати перед тим, як отримати залік (позитивну оцінку)
	35 ( 59 

	
	F  
	НЕЗАДОВІЛЬНО – необхідна серйозна подальша робота
	01 ( 34 


Для визначення рейтингу студента (слухача) із засвоєння дисципліни RДИС (до 100 балів) одержаний рейтинг з атестації (до 30 балів) додається до рейтингу студента (слухача) з навчальної роботи RНР (до 70 балів): R ДИС  = R НР  + R АТ .

11. Методичне забезпечення

Якубчак О.М., Таран Т.В. Гігієна продуктів тваринного походження: [навчальний посібник] / О.М. Якубчак, Т.В. Таран. – К., 2015. – 156 с.
Методичні розробки для навчального процесу

	
	Назва розробки
	 Видавництво
	Автор

	Гігієна виробництва ковбасних виробів
	Київ – 2015
	Якубчак О.М., Таран Т.В.,  Кобиш А.І, Тютюн А.І.

	Гігієна виробництва та ветеринарно-санітарна експертиза тваринних жирів
	Київ – 2015
	Якубчак О.М., Таран Т.В.,  Кобиш А.І, Тютюн А.І.

	Гігієна тваринних гідробіонтів
	Київ - 2015
	Якубчак О.М., Таран Т.В.,  Кобиш А.І, Тютюн А.І.

	Гігієнічні вимоги та ветеринарно-санітарна експертиза яєць і яєчних продуктів
	Київ - 2015
	Якубчак О.М., Таран Т.В.,  Кобиш А.І, Тютюн А.І.

	Гігієна виробництва та ветеринарно-санітарна експертиза м’ясних консервів 
	                 Київ – 2015
	Якубчак О.М., Таран Т.В.,  Кобиш А.І, Тютюн А.І.

	Гігієна виробництва продуктів бджільництва
	                 Київ – 2015
	Якубчак О.М., Таран Т.В.,  Кобиш А.І, Тютюн А.І.

	Гігієнічні вимоги до свіжого м’яса 
	                 Київ – 2015
	Якубчак О.М., Кобиш А.І, Таран Т.В.,  Тютюн А.І.


12. Рекомендована література
1. Регулювання (ЕС) 178/2002 від 28.01.2002, що встановлює загальні принципи та вимоги харчового законодавства, створює Європейський Орган Безпеки харчових продуктів та встановлює процедури з питань безпечності харчових продуктів.

2. Регулювання (ЕС) 882/2004 від 29.04.2004 щодо офіційного контролю, який здійснюється щоб гарантувати підтвердження відповідності з кормовим та харчовим законодавством, правилами здоров’я та благополуччя тварин.

3. Регулювання (ЕС) 854/2004 від 29 квітня 2004 року, що встановлює визначені правила для організації офіційного контролю продуктів тваринного походження, призначених для споживання людиною.

4. Директива Ради 89/662/ЕЕС від 11.12.1989 щодо ветеринарних перевірок при торгівлі в межах Співтовариства, з метою завершення внутрішнього ринку.

5. Регулювання (ЕС) 852/2004/ЕС від 29 квітня 2004 року щодо гігієни харчових продуктів.

6. Регулювання (ЕС) 853/2004 від 29 квітня 2004 року, що встановлює визначені правила гігієни для продуктів тваринного походження.

7. Методические указания по гигиенической оценке лакированной консервной тары (дополнение к инструкции МЗ СССР №880-71 «По санитарно-химическому исследованию изделий, изготовленных из полимерных и других синтетических материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами»), 1982.

8. Методические указания по санитарно-химическому исследованию резин и изделий из них, предназначеных для контакта с пищевыми продуктами, 1988.

9. Міждержавний стандарт ДГСТ 7702.2.5-93 «М’ясо  птиці, субпродукти та напівфабрикати пташині. Методи виявлення та визначення кількості лістерій».

10. ДСТУ 4504-2004 Мед натуральний. ТУ. 

11. Технологическая инструкция по производству кормовой муки животного происхождения и технологического жира на заводах по производству мясокостной муки системы Министерства сельского хозяйства СССР, 1976.

12. Методичні вказівки  по мікробіологічному контролю виробництва на підприємствах молочної промисловості, 1987.

13. Методичні рекомендацій «Періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки МР 4.4.4.-108-2004».

14. Програма запобігання і ліквідації проявів захворювання великої рогатої худоби на губчастоподібну енцефалопатію та інших пріонних інфекцій на території України на 2001-2010 рр.», затверджена постановою Кабінету Міністрів України від 28.02.2001 №179.

13. Інформаційні ресурси

Інтернет –ресурси, методичні рекомендації, навчальні посібники, відеофільми.
