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1. Опис навчальної дисципліни
           ГІГІЄНА ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
	Галузь знань, напрям підготовки, спеціальність, освітньо-кваліфікаційний рівень



	Галузь знань
	1101 “Ветеринарія”

	Спеціальність
	212 –  «Ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза» магістр

	Освітня програма
	«Ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза»

	Характеристика навчальної дисципліни

	Вид
	Обов’язкова

	Загальна кількість годин 
	____330______

	Кількість кредитів ECTS 
	____11______

	Кількість змістових модулів
	___7_____

	Курсовий проект (робота)

(якщо є в робочому навчальному плані)
	курсова робота


	Форма контролю
	залік, іспит

	Показники навчальної дисципліни для денної та заочної форм навчання

	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Рік підготовки
	2020-2021
	

	Семестр
	8,9
	

	Лекційні заняття
	60 год.
	

	Практичні, семінарські заняття
	- год.
	

	Лабораторні заняття
	75 год.
	

	Самостійна робота
	45 год.
	

	Індивідуальні завдання
	0 год.
	

	Кількість тижневих годин 

для денної форми навчання:

аудиторних  


	5 год.
	


2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Курс “Гігієна харчових продуктів” є дисципліною спеціального циклу при підготовці лікарів ветеринарної медицини. Відповідно до Закону України “Про ветеринарну медицину” основною метою викладання дисципліни є формування у лікарів ветеринарної медицини знань із проведення ветеринарно-санітарних заходів та чіткого вирішення питань санітарно-гігієнічних досліджень і ветеринарно-санітарного благополуччя харчових продуктів та технічної сировини тваринного походження під час їх виробництва (приватний сектор, колективні господарства та ін.), на всіх етапах технології переробки (м'ясо-, молокопереробні підприємства, птахокомбінати, рибокомбінати та ін.), а також під час транспортування, зберігання та в місцях реалізації, дотримуючись виконання діючих ветеринарно-санітарних правил.

Гігієна харчових продуктів як дисципліна, з одного боку, є фундаментальною, що вивчає матеріальну основу, пов'язану з якістю та безпекою харчових продуктів і сировини тваринного і рослинного походження, процесів, які проходять у цих продуктах, їх причини, механізми та механіку виникнення і розвитку; з іншого боку – прикладна, яка вивчає якість і безпеку продукції і сировини тваринного походження, включаючи різні методи дослідження.

Відповідно до Закону України “Про ветеринарну медицину” лікар ветеринарної медицини несе юридичну і матеріальну відповідальність за випуск в реалізацію тільки доброякісних, благополучних у санітарному відношенні продуктів.

Задачі вивчення дисципліни

Для проведення досліджень лікар ветеринарної медицини повинен керуватись наступними основними завданнями:

· гарантувати випуск тільки доброякісної безпечної продукції для населення та сировини для промисловості;

· виключити ймовірність отруєння людей захворюваннями, спільними для людини і тварин (антропозоонозами), через харчові продукти і технічну сировину тваринного походження;

· попередити розповсюдження бактерійних, вірусних, гельмінтозних захворювань сільськогосподарських тварин через м'ясо, м'ясопродукти та відходи продуктів забою;

· допомогти в оздоровленні тваринництва шляхом виявлення захворювань у тварин, яких забивають на  забійних та м'ясопереробних підприємствах усіх форм власності.

Вимоги щодо знань і вмінь, набутих внаслідок вивчення дисципліни

Після вивчення дисципліни “Гігієна харчових продуктів” студент повинен:

а) знати:

· визначення передзабійного стану тварин і птиці та їх категорій вгодованості;

· ветеринарно-санітарні основи підготовки тварин і птиці до забою та технології їх переробки;

· м'ясо та інші продукти забою тварин, молоко, риба, яйця, продукти бджільництва – їх хімічний склад, біологічна цінність та товарознавча оцінка;

· ветеринарно-санітарну оцінку продуктів тваринного походження за інфекційних, інвазійних, незаразних захворювань, отруєнь, уражень радіоактивними речовинами;

· харчові токсикоінфекції і токсикози мікробного походження та їх профілактику по лінії ветеринарної медицини;

· вимоги державних стандартів та інших нормативно-правових актів щодо показників якості та безпеки продукції тваринництва;

· основи стандартизації, сертифікації та управління якістю продукції.

б) вміти:

· проводити ветеринарно-санітарні заходи;

· вирішувати питання санітарно-гігієнічних досліджень та ветеринарно-санітарного благополуччя харчових продуктів та сировини тваринного походження;

· володіти організацією та методикою після забійної ветеринарно-санітарної експертизи туш і органів забійних тварин, птиці, промислових диких тварин на підприємствах, лабораторіях ветсанекспертизи продовольчих ринків, супермаркетах, харчових промислових холодильниках;

· володіти сучасними методами досліджень з ветсанекспертизи;

· володіти науково обґрунтованою санітарною оцінкою сировини та продуктів тваринного походження.

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.
1. Програма та структура навчальної дисципліни 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. Вступ. Основи технології, гігієна одержання та гігієна молока і молочних продуктів


	Вступ. Визначення дисципліни “Гігієна харчових продуктів”
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основні положення законів України “Про ветеринарну медици-ну” та “Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів”.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Органолептичні та лабораторні методи визначення якості молока.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Хімічний склад та технологічні властивості молока.
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Лабораторні дослідження показників якості молока.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вимоги до молока згідно ДСТУ 3662-18
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветеринарно-санітарна експертиза і санітарна оцінка молока при захворю-ваннях та отруєннях тварин.
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Методи визначення вмісту жиру в молоці.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветеринарні вимоги щодо імпорту в Україну молока та молочних продуктів.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Санітарно-гігієнічні умови отримання високоякісного молока.
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Визначення кислотності та сухої речовини в молоці.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вплив на якість молока інгібіторів.
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Ветеринарно-санітарний контроль якості молока і молочних продуктів на продовольчих ринках.
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Визначення вмісту в молоці білків, кетонових тіл. Визначення сиропридатнос-ті молока та ко-нтролю режи-мів пастеризації
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вимоги ЄС до молока та молочних продуктів.
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Методи мікробіологічних досліджень

молока.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основні джерела мікробного обсіменіння молока.
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Визначення загальної кіль-кості мікропор-ганізмів молока чашковим методом.
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Методи визначення якості кисломолочних продуктів та сирів.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основи стандартизації, управління якістю продукції і сертифікації.
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Методи дослідження вершкового масла.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Усього
	
	12
	
	14
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів тваринного і рослинного походження

	Ветсанекспертиза меду та інших продуктів бджільництва.
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Лабораторні методи визначення якості меду.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Додаткові методи визначення показників якості та безпеки бджолиного меду.
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Ветсанекспертиза риби та інших гідробіонтів. 
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Методи визначення свіжості риби.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветеринарні вимоги щодо імпорту в Україну харчової риби та інших морепродуктів.
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Ветсанекспертиза яєць свійської птиці.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветсанекспертиза деяких яєчних продуктів.
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Ветсанекспертиза рослинних продуктів харчування.
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Визначення вмісту нітратів у харчових продуктах рослинного походження
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	
	8
	
	10
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 3. Забійні тварини, їх транспортування, технологія забою та первинної переробки. Ветеринарно-санітарний огляд продуктів забою

	Забійні тварини, їх транспортування та визначення категорій вгодованності
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вимоги до транспортування забійних тварин та  порядок оформлення супровідних документів 
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветеринарні вимоги щодо імпорту в Україну забійних тварин
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Підприємства з переробки забійних тварин та вет-санвимоги до них. Приймання забійних тварин.
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Дослідження лімфовузлів туш та органів забійних тварин
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	База перед забійного утримання тварин (скотобаза)
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	Основи технології і гігієни переробки забійних тварин та птиці
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветеринарно-санітарна експертиза тваринних жирів
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вивчення нормативних документів щодо організації ветеринарно-санітарної експертизи
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Організація та методика після забійної ветсанекспертизи туш і органів забійних тварин
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Методика і техніка після забійного дослідження органів і туш тварин.
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветеринарно-санітарна експертиза субпродуктів
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всього
	
	
	8
	
	11
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 4. Склад та товарознавство м’яса

	Морфологія,хімічний склад і товарознавство м’яса різних видів тварин
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Визначення видової належності  м’яса
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зміни в м’ясі після забою тварин
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Визначення свіжості м’яса
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	Визначення свіжості м’яса кролів та птиці
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Основи технології та гігієна консервування м’яса і м’ясних продуктів
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветеринарно-санітарна експертиза ковбас та консервів
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технологія виготовлення ковбасних виробів, м’ясних продуктів, консервів
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всього
	
	
	12
	
	16
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 5. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів забою при захворюваннях, отруєннях, токсикозах та токсикоінфекціях

	Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів забою тварин при виявленні інфекційних хвороб
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Методи визначення м’яса, одер​жаного від хворих і загиблих тварин
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вивчення нормативних документів щодо організації ветеринарно-санітарного контролю
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Ветсанекспертиза продуктів забою тварин при виявлені інвазійних захворювань
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветеринарно-санітарне дослідження продуктів забою тварин на трихінельоз
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветсаноцінка м’яса кролів і птиці за інвазійної аатології
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Ветсанекспертиза продуктів забою тварин при незаразних хворобах та отруєннях
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветсанекспертиза продуктів забою тварин при цистицеркозі
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Способи знезараження м’яса і м’ясних продуктів
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Харчові токсикоінфекції і токсикози та їх профілактика
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Методи визначення в м’ясі отруйних речовин  
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ветсаноцінка продуктів забою тварин при отруєннях
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Всього
	
	
	16
	
	16
	
	16
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 6. Гігієна первинної переробки тварин та м'яса і м'ясних продуктів

	Гігієнічні вимоги до транспортування та приймання вантажів.
	
	
	2
	
	3
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Підприємства для забою та первинної переробки тварин і птиці, гігієнічні вимоги до них.
	
	
	2
	
	4
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Гігієна виробничих процесів первинної переробки забійних тварин 
	
	
	2
	
	4
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Технологія і гігієна забою та первинної переробки птиці, кролів, нутрій
	
	
	2
	
	4
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Гігієнічні аспекти ветеринарно-санітарної оцінки забійних тварин і продуктів забою.
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Гігієнічні умови проведення ветеринарно-санітарної експертизи продуктів забою тварин і птиці на забійно-переробних підприємствах
	
	
	2
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Гігієнічні умови проведення ветеринарно-санітарної експертизи продуктів забою тварин і птиці в умовах ринків
	
	
	
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Сучасні наукові підходи до якості і безпеки м’яса.
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

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

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

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

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

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

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

	 Гігієнічні вимоги до пакування м’ясних продуктів.  
	
	
	2
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Санітарно-гігієнічні вимоги до складських приміщень, холодильників і транспорту для м’яса і м’ясопродуктів. Вимоги до побутових приміщень, особиста гігієна персоналу
	
	
	
	
	2
	
	1
	
	
	
	
	
	

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

	Виробництво харчових тваринних жирів.
	
	
	2
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Виробництво технічних жирів і кормового борошна.
	
	
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	

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

	Технологія виробництва клею та желатину.
	
	
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всього 
	
	
	20
	
	47
	
	15
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 7. Гігієна молока і рослинних продуктів

	Належна виробнича і гігієнічна практика молока (GMP/GHP) 

Встановлення належної гігієни виробництва молока-сировини на молочнотоварній фермі Дослідження молока за вмістом окремих показників якості
	
	
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	Транспортування молока та молочних продуктів Властивості молока як біологічної рідини

Моніторинг якості молока за перемінним середнім геометричним значенням

Визначення показників якості молока за допомогою приладу АКМ-98
	
	
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	Мікрофлора молока та джерела мікробного обсіменіння молока Визначення концентрації соматичних клітин в молоці, за допомогою лічильника соматичних клітин Lactoscan SCC
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Санітарно-гігієнічні правила доїння 

Дослідження анормального молока. Визначення концентрації соматичних клітин в молоці шляхом вимірювання його в’язкості за допомогою аналізатора молока АМВ-1-02
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	Гігієнічні вимоги до переробки молока на підприємствах молочної промисловості. Питне молоко

Мікробіологічний контроль об’єктів навколишнього середовища і харчових продуктів за використання пластин «Petrifilm»
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Гігієна кисломолочних продуктів 

Оцінка безпечності  молока за вмістом антибіотиків. Оцінка дотримання гігієнічних вимог за допомогою імунолюмінесцентних

методів
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Гігієнічне значення окремих нутрієнтів молока 

Гігієнічні основи технології виробництва молочних продуктів. Сир та масло.
	
	
	2
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 4. Система НАССР у молокопереробній галузі. Вимоги до приміщень

Гігієнічні основи технології виробництва молочних продуктів. Кисломолочні продукти  та молоко.
	
	
	1
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	Система НАССР у молокопереробній галузі. Вимоги до технологічних процесів.

Належна практика переробки молока

Визначення критичних контрольних точок виробництва молочних продуктів
	
	
	1
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Гігієна рослинних харчових продуктів та її система. Державне регулювання контролю за якістю та безпекою рослинних харчових продуктів
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Гігієнічні основи зберігання рослинних харчових продуктів
	
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень  рослинних харчових продуктів (насіннячкових, кісточкових плодів та ягід; горіхоплідних; зелених, пряно-смакових, десертних, бобових та зернових овочів).
	
	
	4
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень  рослинних харчових продуктів (картоплі, коренеплідних, цибулинних, капустяних овочів; гарбузових та томатних овочів).
	
	
	4
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Загальна характеристика грибів, як харчових продуктів.
	
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Гігієна та основи технології вироблення борошна, крохмалю їх асортиментна класифікація.
	
	
	–
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Гігієна та основи технології вироблення круп, зернових і бобових рослинних харчових продуктів, їх асортиментна класифікація.
	
	
	–
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Гігієна та основи технології вироблення олій, їх асортиментна класифікація.
	
	
	–
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всього
	
	
	20
	
	47
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Усього  годин 
	330
	
	90
	
	180
	
	60
	
	
	
	
	
	


2. Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1. 
	Органолептичні та лабораторні методи визначення якості молока.
	2

	2. 
	Лабораторні дослідження показників якості молока.
	2

	3. 
	Вимоги до молока згідно ДСТУ 3662-18
	2

	4. 
	Методи визначення вмісту жиру в молоці.
	2

	5. 
	Визначення кислотності та сухої речовини в молоці.
	2

	6. 
	Визначення вмісту в молоці білків, кетонових тіл. Визначення сиропридатнос-ті молока та ко-нтролю режи-мів пастеризації
	2

	7. 
	Методи мікробіологічних досліджень

молока.
	2

	8. 
	Методи визначення якості кисломолочних продуктів та сирів.
	2

	9. 
	Методи дослідження вершкового масла.
	2

	10. 
	Лабораторні методи визначення якості меду.
	2

	11. 
	Методи визначення свіжості риби.
	2

	12. 
	Ветсанекспертиза яєць свійської птиці.
	2

	13. 
	Ветсанекспертиза рослинних продуктів харчування.
	2

	14. 
	Вимоги до транспортування забійних тварин та  порядок оформлення супровідних документів 
	2

	15. 
	Дослідження лімфовузлів туш та органів забійних тварин
	2

	16. 
	Ветеринарно-санітарна експертиза тваринних жирів
	2

	17. 
	Методика і техніка після забійного дослідження органів і туш тварин.
	3

	18. 
	Визначення видової належності  м’яса
	4

	19. 
	Визначення свіжості м’яса
	6

	20. 
	Ветеринарно-санітарна експертиза ковбас та консервів
	4

	21. 
	Методи визначення м’яса, одер​жаного від хворих і загиблих тварин
	4

	22. 
	Ветеринарно-санітарне дослідження продуктів забою тварин на трихінельоз
	4

	23. 23
	Ветсанекспертиза продуктів забою тварин при цистицеркозі
	4

	24. 24
	Ветсаноцінка продуктів забою тварин при отруєннях
	4

	25. 
	Санітаро-гігієнічні вимоги до транспортування забійних тварин та  продуктів забою
	4

	26. 
	Санітарно-гігієнічні вимоги до приймання та перед забійного утримання тварин на скотосировинній базі м’ясокомбінату
	4

	27. 
	Санітарно-гігієнічні вимоги до забійних та переробних підприємств.
	3

	28. 
	Гігієна забою та первинної переробки великої рогатої худоби
	4

	29. 
	Гігієна забою та первинної переробки свиней
	4

	30. 
	Ветеринарно-санітарні  і гігієнічні вимоги до технологічних процесів та виробничих цехів птахопереробних підприємств
	3

	31. 
	Санітарно-гігієнічні умови збору та первинної переробки субпродуктів
	2

	32. 
	Технологія і гігієна отримання та переробки крові
	2

	33. 
	Гігієнічні умови переробки кишкової сировини
	2

	34. 
	Гігієна отримання та первинної переробки ендокринно-ферментної сировини
	2

	35. 
	Фактори, що впливають на якість м’яса на етапі вирощування тварин, передзабійного утримання, під час забою та первинної переробки.
	2

	36. 
	Фактори, що впливають на склад, фізико-хімічні, технологічні властивості м’яса. Гігієнічні фактори
	2

	37. 
	Фактори, що впливають на автолітичні зміни у м’ясі. Білки м’яса і їх технологічні властивості. Автоліз. Дозрівання м’яса. Гігієнічні фактори.
	2

	38. 
	Визначення глибини автолітичних змін у м’ясі різних видів тварин.
	4

	39. 
	Контроль санітарно-гігієнічних вимог під час виконання всіх технологічних етапів виробництва ковбасних виробів
	2

	40. 
	 Контроль санітарно-гігієнічних вимог під час виконання всіх технологічних етапів виробництва солено-копчених виробів
	2

	41. 
	Контроль санітарно-гігієнічних вимог під час виконання всіх технологічних етапів виробництва баночних консервів
	2

	42. 
	Гігієнічні вимоги до пакування м’ясних продуктів.  
	2

	43. 
	Санітарно-гігієнічні вимоги до складських приміщень, холодильників і транспорту для м’яса і м’ясопродуктів. Вимоги до побутових приміщень, особиста гігієна персоналу
	2

	44. 
	Встановлення належної гігієни виробництва молока-сировини на молочнотоварній фермі
	4

	45. 
	Дослідження молока за вмістом окремих показників якості
	2

	46. 
	Моніторинг якості молока за перемінним середнім геометричним значенням
	

	47. 
	Визначення показників якості молока за допомогою приладу АКМ-98
	2

	48. 
	Визначення концентрації соматичних клітин в молоці, за допомогою лічильника соматичних клітин Lactoscan SCC
	2

	49. 
	Санітарно-гігієнічні правила доїння
	2

	50. 
	Дослідження анормального молока. Визначення концентрації соматичних клітин в молоці шляхом вимірювання його в’язкості за допомогою аналізатора молока АМВ-1-02
	2

	51. 
	Мікробіологічний контроль об’єктів навколишнього середовища і харчових продуктів за використання пластин «Petrifilm»
	2

	52. 
	Оцінка безпечності  молока за вмістом антибіотиків. Оцінка дотримання гігієнічних вимог за допомогою імунолюмінесцентних

методів.
	2

	53. 
	Гігієнічні основи технології виробництва молочних продуктів. Сир та масло.
	2

	54. 
	Гігієнічні основи технології виробництва молочних продуктів. Кисломолочні продукти  та молоко.
	2

	55. 
	Належна практика переробки молока
	2

	56. 
	Визначення критичних контрольних точок виробництва молочних продуктів
	2

	57. 
	Порядок та норми відбору проб для лабораторних досліджень рослинних харчових продуктів в умовах агропродовольчого  ринку
	2

	58. 
	Порядок проведення випробувань для контролю рослинних харчових продуктів.
	2

	59. 
	Порядок проведення випробувань коренебульбоплодів, фруктів та ягід.
	2

	60. 
	Хвороби рослин.
	2

	61. 
	Визначення масової частки нітратів у рослинних харчових продуктах іонометричним методом
	2

	62. 
	 Експертиза консервованих рослинних харчових продуктів.
	2

	63. 
	Лабораторні дослідження розсолів та маринадів (квашеної капусти).
	2

	64. 
	Загальні правила приймання і відбору проб борошна, круп, крохмалю, зернових і бобових рослин для дослідження показників їх якості. Експертиза продуктів переробки зерна.

Лабораторне заняття № 8. Експертиза круп, борошна та крохмалю.
	2

	65. 
	Експертиза грибів.
	2

	66. 
	Експертиза рослинних харчових жирів
	2


3. Контрольні питання, комплекти тестів для визначення рівня засвоєння знань студентами

1. Історія становлення і розвитку дисципліни "Гігієна харчових продуктів".

2. Методика визначення вгодованості забійних тварин. Нагул і відгодівля забійних тварин.

3. Вимоги до категорій вгодованості великої рогатої худоби відповідно до чинних стандартів.

4. Категорії вгодованості свиней у відповідності з вимогами.

5. Ветеринарні вимоги щодо імпорту в Україну забійної великої рогатої худоби, конини, м’яса свиней.

6. Ветеринарні вимоги щодо імпорту в Україну м’яса та м’ясопродуктів; риби та морепродуктів; молока та молочних продуктів.

7. Підприємства по забою та переробці тварин та ветеринарно-санітарні вимоги  до них.

8. Структура та завдання скотосировинної бази м’ясокомбінату та ветеринарно-санітарні вимоги до неї.

9. Прийом, передзабійне утримання тварин та їх вплив на якість одержаної продукції.

10. Ветеринарні правила допуску на забій хворих та вакцинованих тварин.

11. Організація і порядок транспортування тварин залізницею та ветеринарно-санітарна обробка транспортних засобів.

12. Технологія і гігієна процесів боєнської обробки великої рогатої худоби.

13. Сучасна технологічна схема забою свиней без зняття шкури і первинна обробка туш і органів.

14. Сучасна технологічна схема забою свиней із зняттям шкури і первинна обробка туш і органів.

15. Сучасна технологічна схема забою великої рогатої худоби та ветсанекспертиза продуктів забою.

16. Схеми забою свійської птиці та особливості ветсаногляду продуктів забою.

17. Способи оглушення і знекровлення тварин, їх порівняльна оцінка.

18. Значення дослідження лімфатичної системи для ветеринарно-санітарної експертизи.

19. Визначення видової належності м’яса за органолептичними дослідженнями (яловичина, конина).

20. Фактори, що впливають на якість м’яса.

21. Суть процесу дозрівання  м’яса та фактори, що впливають на нього.

22. Небажані післязабійні зміни м’яса при неправильному зберіганні (загар, пліснявіння, зміна кольору, гниття тощо). Причини і умови виникнення.

23. Мікрофлора і біохімічні зміни в м’ясі на різних стадіях гниття.

24. Методи та біохімічні принципи консервування  м’яса, їх санітарне та економічне значення.

25. Основи технології та ветсанекспертиза крові, ендокринної та технічної сировини.

26. Технологічна схема обробки технологічної сировини, номенклатура комплектів та вади кишок, ветсанекспертиза кишкової сировини.

27. Основи технології, гігієни первинної обробки та ветсанекспертиза субпродуктів.

28. Показники якості тваринних харчових жирів та вади, що виникають у процесі їх зберігання.

29. Харчове значення різних тканин, що входять до складу м’яса.

30. Органолептичні та лабораторні методи дослідження харчових тваринних жирів.

31. Одно- і двохфазне заморожування м’яса та їх порівняльна оцінка.

32. Консервування м’яса та м’ясопродуктів на холодильниках.

33. Хімічний склад та харчова цінність меду, класифікація та методи визначення його натуральності.

34. Методи контролю якості та визначення фальсифікації меду на ринках.

35. Фізико-хімічні та органолептичні показники натурального меду.

36. Лабораторні методи дослідження якості риби.

37. Санітарна оцінка риби при виявленні санітарно-показових та патогенних мікроорганізмів.

38. Ветеринарно-санітарна оцінка риби при інфекційних захворюваннях (фурункульозі, віспі, вібріозі, краснусі) і гельмінтозах.

39. Первинна обробка молока в господарстві.

40. Способи знезаражування молока, одержаного від хворих тварин. Пастеризація молока, режими та контроль за її ефективністю.

41. Хімічний склад та технологічні властивості молока, вплив різних факторів на молочну продуктивність.

42. Пастеризація і стерилізація молока, контроль її ефективності.

43. Джерела та шляхи потрапляння мікроорганізмів у молоко. Стадії розмноження мікроорганізмів у молоці.

44. Методи визначення загальної кількості мікроорганізмів у молоці.

45. Санітарно-гігієнічні умови одержання доброякісного молока на фермі. Вади молока та їх попередження.

46. Роль молока як потенційного джерела інфекційних захворювань та токсикоінфекцій у людей.

47. Значення складових частин молока в технології виготовлення молочних продуктів.

48. Методи контролю натуральності молока та визначення анормального молока.

49. Первинна обробка молока в господарствах (очистка, охолодження, зберігання). Вимоги до якості молока при заготівлі згідно з ДСТУ 3662-97.

50. Хімічний склад, фізико-хімічні показники якості молока корів та фактори, які їх обумовлюють.

51. Санітарна оцінка молока, одержаного від тварин, хворих інфекційними хворобами (туберкульоз, бруцельоз, ящур, лейкоз).

52. Вплив на якість, харчову цінність та технологічні властивості молока антибіотиків, пестицидів та інших інгібіторів.

53. Санітарно-гігієнічні умови одержання високоякісного молока. Миття та дезінфекція молочного посуду та обладнання.

54. Бактеріостатичні властивості молока.

55. Технологія виготовлення кисломолочного сиру і його санітарна оцінка.

56. Технологія виготовлення питного молока та вимоги до його якості у відповідності до чинного стандарту.

57. Технологія виготовлення масла, основні вади масла та шляхи їх попередження.

58. Технологія виготовлення та ветсанекспертиза сметани.

59. Класифікація, характеристика, харчове та лікувально-дієтичне значення кисломолочних продуктів. Технологія виготовлення кефіру та його санітарна оцінка.

60. Харчові бактеріальні токсикози стафілококової та ботуліністичної етіології та їх профілактика по лінії служби ветеринарної медицини.

61. Сучасне уявлення про харчові хвороби людей, їх класифікація за етіологічним принципом. Роль м’яса та інших продуктів тваринного походження у виникненні харчових отруєнь.

62. Харчові токсикоінфекції, які викликаються умовно патогенною мікрофлорою, профілактика їх по лінії служби ветмедицини.

63. Класифікація харчових захворювань людей за етіологічним принципом.

64. Ветеринарно-санітарна оцінка туш і органів великої, дрібної рогатої худоби, свиней при цистицеркозі.

65. Післязабійна діагностика, санітарна оцінка продуктів забою та ветсанзаходи при лейкозі.

66. Післязабійна діагностика, санітарна оцінка туш та інших продуктів забою тварин при захворюваннях органів грудної порожнини.

67. Ветсанекспертиза туш і органів при незаразних хворобах.

68. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою тварин при туберкульозі та паратуберкульозі.

69. Ветеринарно-санітарна оцінка м’яса та інших продуктів забою при отруєннях тварин.

70. Санітарна оцінка туш та органів при чумі і бешисі свиней.

71. Методика проведення ветсанекспертизи продуктів забою великої рогатої худоби і свиней на цистицеркоз.

72. Ветеринарно-санітарна оцінка туш і внутрішніх органів при хворобах незаразної етіології.

73. Санітарна оцінка продуктів забою тварин при механічних ушкодженнях.

74. Післязабійна діагностика і ветеринарно-санітарна оцінка туш та інших продуктів забою при піроплазмідозах.

75. Ветеринарно-санітарна оцінка м’яса та інших продуктів забою при трихінельозі і ветеринарно-санітарні заходи при цьому.

76. Післязабійна діагностика і ветеринарно-санітарна оцінка туш і органів при ящурі.

77. Ветсанекспертиза і санітарна оцінка м’яса та інших продуктів забою при виявленні сибірки на лінії із забою свиней.

78. Ветеринарно-санітарна оцінка туш і органів при сказі та хворобі Ауєскі.

79. Післязабійна діагностика і ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою при брадзоті овець і кіз.

80. Післязабійна діагностика туш та інших продуктів забою при фасціольозі та ехінококозі великої рогатої худоби.

81. Післязабійна діагностика туш та інших продуктів забою при спонгілоформній енцефалопатії та ветеринарно-санітарні заходи.

82.  Післязабійна діагностика продуктів забою при лептоспірозі та ветеринарно-санітарні заходи.

83. Ветсанекспертиза м’яса та санітарна оцінка туш і органів при вимушеному забої тварин.

84. Порядок післязабійного ветеринарно-санітарного огляду туш і органів свиней в умовах промислових підприємств.

85. Методи визначення ступеня свіжості м’яса.

86. Методи виявлення м’яса хворих, загиблих тварин та тих, що знаходилися в агональному стані.

87. Порядок ветеринарно-санітарної експертизи м’яса диких промислових тварин і пернатої дичини.

88. Методика проведення ветсанекспертизи продуктів забою великої рогатої худоби в лабораторіях ринків. 

89. Ветеринарно-санітарний нагляд і контроль та порядок ветсанекспертизи м’яса і м’ясопродуктів на холодильниках.

90. При яких захворюваннях тварин м’ясо можна використовувати в ковбасному виробництві і які для цього необхідно провести дослідження?

91. Технологія виготовлення та ветеринарно-санітарна експертиза ковбасних виробів. Вади ковбас та їх ветеринарно-санітарна оцінка.

92. Ветеринарно-санітарний нагляд та контроль в ковбасному виробництві.

93. Ветсанекспертиза в процесі технології виготовлення баночних консервів та контроль готової продукції.

94. Ветсанекспертиза яєць, їх харчове значення та товарна класифікація у відповідності до ГОСТ 27583-83.

95. Вади яєць. Яйця як можливе джерело інфекційних хвороб людини і тварини.

96. Організація і методика післязабійної ветсанекспертизи туш і органів свиней в лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи ринків.

97. Ветсанекспертиза та санітарна оцінка туш і органів при отруєннях тварин.

98. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів забою тварин в разі лікування антибіотиками та радіоактивного ураження.

99. Підходи до ветеринарно-санітарної експертизи м’яса морських ссавців.

100. Способи знезараження м’яса і м’ясних продуктів.

101. Класифікація та харчова цінність субпродуктів.

102. Основи технології, гігієна первинної переробки та ветеринарно-санітарна експертиза субпродуктів.

103. Ветеринарно-санітарна експертиза крові та готових продуктів.

104. Ветеринарно-санітарна експертиза кишкової сировини.

105. Ветеринарно-санітарні вимоги до збору, первинної обробки і консервування ендокринно-ферментної сировини.

106. Класифікація, консервування та дезінфекція шкур. Вади шкур.

107. Збір та обробка щетини, волосся, пір’я, копит, ратиць, ріг. Порядок заготівлі та транспортування шкіряно-хутряної і технічної сировини.

108. Охорона праці і техніка безпеки працівників в разі виявлення антропозоонозних хвороб. Ветеринарно-санітарні заходи з профілактики захворювання тварин. Дезінфекція приміщень та обладнання.

109. Методи дослідження риби та рибопродуктів на доброякісність.

110. Коротка характеристика м’яса морських ссавців та безхребетних тварин, харчова цінність і ветеринарно-санітарна експертиза.

111. Класифікація, хімічний склад, харчова цінність меду та його лікувальне значення.

112. Органолептичні та лабораторні методи дослідження меду. фальсифікація меду, його розпізнавання.

113. Ветеринарно-санітарна експертиза інших продуктів бджільництва.

114. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів бджільництва в разі хвороб бджіл.

115. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів харчування рослинного походження.

116. Хвороби і вади коренебульбоплодів, овочів і фруктів.

117. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка свіжих і консервованих рослинних продуктів.

118. Ветеринарно-санітарний нагляд і контроль за торгівлею харчовими продуктами на ринках.

119. Організація робіт із стандартизації і загальні вимоги до стандартів.

120. Порядок впровадження стандартів на продукцію тваринництва і державний нагляд за їх додержанням.

121. Основні положення державної системи сертифікації УкрСЕПРО. Вимоги до органів із сертифікації продукції і системи якості та порядок їх акредитації.
НУБіП України 








Ф-7.5-2.1.6-20

	НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ БІОРЕСУРСІВ І ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ УКРАЇНИ

	ОС Магістр
спеціальність ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза 
	Кафедра

Ветеринарної гігієни тварин імені професора А.К. Скороходька
2020-2021 навч. рік
	ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ № 3

з дисципліни

Гігієна харчових продуктів
	Затверджую
Зав. кафедри

________________

 (підпис)

Кучерук М.Д.
16 червня  2020 р.

	Екзаменаційні запитання

 (максимальна оцінка  10  балів за відповідь на кожне запитання)

	1. 1. Хімічний склад та технологічні властивості молока кіз, кобил, овець, оленів, яків, зебу, верблюдів, буйволиць. 

	2. 2. Лімфатичні вузли голови, грудної та тазової кінцівок, шиї, грудної, черевної, тазової порожнин.

	Тестові завдання різних типів

 (максимальна оцінка 10 балів за відповіді на тестові завдання)


Б. Визначення механічні домішки, їх ви

	 і кристалізація

	
	3. Органолептичні методи дослідження
	В. Визначення вмісту води


	4. Контроль натуральності меду

	Г. Визначення діастазної активності



	

	7. Показник, який характеризує активність ферменту діастази в меді, вимірюється в одиницях_____________

	8. Яйце, взяте з інкубатора, як незапліднене називається ________

	9. Яка риба за результатами бактеріоскопії мазків-відбитків відноситься до несвіжої (кількість мікроорганізмів у полі зору мікроскопа)?

1. До 10

2. Понад 30

3. До 20

4. 80

	10. Масову частку білка у молоці визначають за допомогою:

1. Рефрактометричного методу

2. Методу формольного титрування

3. Титрометричного методу

4. Кислотного методу


НУБіП України 








Ф-7.5-2.1.6-20

	НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ БІОРЕСУРСІВ І ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ УКРАЇНИ

	ОС Магістр
спеціальність ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза 
	Кафедра

Ветеринарної гігієни тварин імені професора А.К. Скороходька
2020-2021 навч. рік
	ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ № 4
з дисципліни

Гігієна харчових продуктів
	Затверджую
Зав. кафедри

________________

 (підпис)

Кучерук М.Д.
16 червня  2020 р.

	Екзаменаційні запитання

 (максимальна оцінка  10  балів за відповідь на кожне запитання)

	3. 1. Вади молока та причини їх виникнення.

	4. 2. Харчові бактеріальні токсикози стафілококової та ботуліністичної етіології та їх профілактика по лінії служби ветеринарної медицини.

	Тестові завдання різних типів

 (максимальна оцінка 10 балів за відповіді на тестові завдання)

	1. На забійних підприємствах із потоковим процесом переробки тварин обладнують такі точки ВСЕ на лінії переробки овець і кіз

1. внутрішніх органів, туш, фінальну

2. голів, продуктів забою, лімфатичних вузлів

3. голів, продуктів забою, фінальна

4. голів, туш, фінальна

	2. За локалізованого туберкульозного ураження туші тварин (крім туш свиней) нормальної вгодованості, а також не уражені органи:

1. направляють на проварювання або виготовлення м’ясних хлібів чи

   консервів;

2. направляю на технічну утилізацію; 

3. знищують (спалюванням);

4. направляють на виготовлення варених ковбас.

	3. Ветеринарно-санітарне оцінювання м’ясних туш та продуктів забою 

      від хворих тварин і підозрілих у захворюванні на класичну чуму

      свиней, це:

1. рішення про використання продуктів забою приймають після мікробіологічного дослідження на наявність сальмонел; шкури дезінфікують;

2. промислова переробка (виготовлення варених ковбасних виробів, консервів);

3. утилізація (переробка на м'ясо-кісткове борошно);

4. знищення спалюванням.

	4. У разі виявлення фасціольозу та дикроцеліозу:

1. тушу та внутрішні органи утилізують

2. уражені частини внутрішніх органів утилізують або знищують, а неуражені і тушу випускають без обмежень. При інтенсивному ураженні внутрішніх органів їх цілком утилізують

3. внутрішні органи утилізують, а тушу випускають без обмежень

4. внутрішні органи і тушу знищують

	5. Збудники харчових токсикоінфекцій, це:
1. СІ. botulinum;
2. Стафілококи;

3. Бактерії роду Salmonella;
4. Токсигенні гриби.

	6. Масова частка жиру в молоці, яка відповідає базисній нормі, затвердженій Кабінетом Міністрів України у встановленому порядку це______________ %.

	7. Як змінюється густина натурального незбираного молока при змішувані його з водою?

	8. В якій послідовності проходить етап підготовки корів до доїння

1. підмивання вим’я
2. легкий масаж
3. здоювання перших цівок 

4. одягання доїльних стаканів

	9. Чому коров’яче молоко має злегка жовтуватий відтінок?

1. Це залежить від санітарно-гігієнічних умов його отримання

2. Це залежить від наявності в молоці каротину

3. Це залежить від наявності в молоці вітамінів групи В

4. Це залежить від наявності в молоці вітаміну А

	10. Установіть відповідність між назвами вад нехарчових яєць (технічний брак) та ознак, що їх характеризують, відповідно

1. „Велика пляма”

2. „Кров’яна пляма”

3. „Красюк”

4. „Тумак”

А. Наявність на поверхні жовтка або в білку кров’яних включень, які видно при овоскопії

Б. Наявність плям під шкаралупою, загальним розміром більше 1/8 поверхні всього яйця

В. Зіпсований вміст під дією пліснявих грибків і гнильних бактерій, при овоскопії яйце непрозоре, вміст його має гнильний запах

Г. Однорідне рудувате забарвлення вмісту (повне змішування білка з жовтком)




4. Методи навчання.

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

5. Форми контролю. 

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

· модульні тестові завдання;

· індивідуальні завдання;

· індивідуальні співбесіди;

· колоквіуми;

· іспит

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 .

6. Методичне забезпечення
1. Якубчак О.М., Хоменко В.І., Мельничук С.Д. та ін.  Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва: [підручник] / О.М. Якубчак, Хоменко В.І., Мельничук С.Д. – К., 2005. – 799с.

2. Практикум з ветеринарно-санітарної експертизи з основами технології та стандартизації м’яса і м’ясних продуктів  / О.М. Якубчак, М.В. Козак, 
В.В. Власенко, Л. В. Олійник, В.О. Загребельний, Т.В. Таран, Л.В. Адаменко, М.А. Галабурда, Р.І. Білик. За заг.ред. О.М. Якубчак – Київ, «Компанія «Біопром»», 2012. – 168 с.

3. Практикум з ветеринарно-санітарної експертизи з основами технології та стандартизації харчових продуктів  / О.М. Якубчак, Л. В. Олійник, С.Д. Мельничук, В.В. Власенко, М.В. Козак, 
А.І. Тютюн,  Т.В. Таран, С.В. Мідик, А.І. Кобиш, В.А. Котелевич,
 М.А. Галабурда. За заг.ред. О.М. Якубчак – Київ, «Компанія «Біопром»», 2012. – 256 с.

7. Рекомендована література
Монографії

	 Назва публікації
	Автор

	Видова ідентифікація м’яса курей м’ясного напряму продуктивності за мікроструктурою трубчастих кісток
	Ткачук С.А.

	Ветеринарно-санітарна експертиза молока за лейкозу великої рогатої худоби
	Якубчак О.М., Таран Т.В., Білик Р.І.

	Ветеринарно-санітарна експертиза м’яса за лейкозу великої рогатої худоби
	Якубчак О.М., Таран Т.В., Білик Р.І.

	Вплив способів заключної обробки туш на якість яловичини
	Загребельний В.О., Якубчак О.М., Таран Т.В.

	Гуманітарні та ресурсні проблеми національної безпеки України
	Якубчак О.М.

	Ветеринарно-санітарний контроль харчових токсикоінфекцій
	Олійник Л.В.


Підручники

	 Назва публікації
	Автор

	Ветеринарно-санітарна експертиза м’яса і м’ясопродуктів - Вінниця: «Едельвейс і К», 2009 – 528 с. /33 д.а.
	Власенко В.В., КравцівР.Й. , Якубчак О.М., Касянчук В.В., Козак М.В., Гаврилюк М.Д.


Навчальні посібники

	 Назва публікації
	Автор

	Організаційні і процесуальні основи судово-ветеринарної експертизи в Україні: Навчальний посібник для студентів програми підготовки ОКР «Магістр» зі специальності 8.130501 “Ветеринарна медицина”. – Харьків, Київ, 2010. –  109 с./6,8 д.а.
	Яценко І.В., Якубчак О.М., Білик Р.І., Кам’янский В.В.

	Ветеринарно-санітарна експертиза м’яса  та м’ясних продуктів
	За редакцією Якубчак О.М., Олійник Л.В.

	Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою
	Якубчак О.М, Ткачук С.А., Білик Р.І., Меженська Н.А.

	Ветеринарне законодавство України (збірник науково-правових актів). Збірник нормативно-правових актів. Книга перша «Загальна частина»

Харків: Стиль Издат. – 2012 (Рекомендовано Міністерством аграрної політики та продовольства України як навчальний посібник. Гриф №37-128-13/21121)
	Яценко І.В., Митрофанов О.В., Бондаревський М.М., Кам’янський В.В., Ткачук С.А., Білик Р.І.

	Практикум з ветеринарно-санітарної експертизи з основами технології та стандартизації м’яса і м’ясних продуктів
	Якубчак О.М., Козак М.В., Власенко В.В.., Олійник Л.В., Загребельний В.О., Таран Т.В., Адаменко Л.В., Галабурда М.А., Білик Р.І.

	Порядок відбору та ідентифікації проб зметою ветеринарно-санітарного контролю харчових продуктів і кормів
	Якубчак О.М, Меженська Н.А., Ткачук С.А.,
Білик Р.І

	Небезпечні паразитарні зоонози (діагностика, ризики та ветеринарно-санітарна експертиза)
	Білик Р.І, Якубчак О.М., Галат М.В., Галабурда М.А.

	Мікробіологія молока і молочних продуктів з основами ветеринарно-санітарної експертизи
	За редакцією Касянчук В.В.


Довідники

	 Назва публікації
	Автор

	Молоко та молочні продукти (GMP. HACCP) Довідник. 

Київ, "Компанія Біопром", 2010, 168 с. – 10,5 д.а.
	Якубчак О.М., Галабурда М.А., 

Білик Р.І., Олійник Л.В. та ін.




Брошури

	Назва публікації
	Автор

	Ветеринарна дезінфекція. Інструкція та методичні рекомендації – К.:Біопром, 2010 – 152 с.
	Якубчак О.М., Хоменко В.І., Мідик С.В та інші.


Методичні розробки для навчального процесу, які затверджені на

науково-технічних радах (НТР)
	№ п/п
	Назва  рекомендацій
	 Назва міністерства та відомства, де затверджувались рекомендації, 

№ протоколу та дата затвердження
	Автор

	1
	Мінімальні специфікації якості основних продуктів тваринного походження
	Затверджено МОЗ України, 2010 р., 89 ст.
	Мельничук С.Д.,

Пахолок В.С., Якубчак О.М. та ін.

	2
	Науково-методичні рекомендації щодо оцінки ризиків використання наноматеріалів у ветеринарній медицині і тваринництві 
	Затв. Науково-метод. Радою Державного комітету ветеринарної медицини України 23-24 груд​ня 2009 р. (протокол № 1) Київ, 2010, 20 с.
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