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Правила безпеки під час виконання програми навчальної практики з ЕКОТРОФОЛОГІЇ
На початку практики  керівники мають провести інструктаж з техніки безпеки та особистої гігієни під час роботи в лабораторіях, зокрема,   з сільськогосподарською та харчовою продукцією, хімічними реактивами,  поживними середовищами для культивування мікроорганізмів, електричними та іншими приладами для досліджень, пожежонебезпечними речовинами.

Під час практики студенти мають бути одягнені в спеціальний одяг (халати, шапочки, гумові рукавиці, за потреби фартухи та захисні маски, респіратори). 

Після закінчення роботи студенти миють руки з милом, приводять в порядок лабораторний посуд, інструменти, прилади та інше обладнання і робочі місця.
Відмітку про проведення інструктажу з техніки безпеки та особистої гігієни  заносять в журнал. Студенти мають поставити свій підпис напроти свого прізвища  у цьому журналі.
У разі відсутності підпису про проходження інструктажу з техніки безпеки і особистої гігієни  – студент до проходження практики не допускається.
Вступ
Робоча програма складена для проходження навчальної практики з ЕКОТРОФОЛОГІЇ студентами ОС «Магістр» факультету ветеринарної медицини НУБіП України, терміном навчання  6 років за спеціальністю 212 «Ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза». 
Харчові продукти являють собою складні багатокомпонентні системи, які складаються із сотень хімічних сполук. Ці сполуки можна розділити на три основні групи:

1) сполуки, що мають аліментарне значення: білки, жири, вуглеводи, мінеральні речовини тощо;

2) речовини, які беруть участь у формуванні смаку, аромату, кольору, попередники та продукти розпаду основних нутрієнтів, інші біологічні речовини. До цієї групи речовин, які мають умовно-неаліментарний характер, відносять такі природні сполуки, які володіють антиаліментарними (перешкоджають обміну нутрієнтів, наприклад, антивітаміни) і токсичними властивостями (фазин у квасолі, соланін в картоплі);

3) чужорідні, потенційно небезпечні сполуки антропогенного або природного походження. Згідно загальноприйнятої термінології їх називають контамінантами, ксенобіотиками, чужорідними речовинами. Ці сполуки можуть бути хімічної чи біологічної природи.

Крім того, якщо розглядати їжу як джерело і носій потенційно небезпечних речовин, необхідно також виділити питання фальсифікації харчових продуктів і їх виробництва із генетично-модифікованих джерел.

Контамінація харчових продуктів може відбуватися на будь-якому етапі їх виробництва, зберігання та реалізації. Виділяють два основних шляхи контамінації: антропогенний і природній.

Безпечність харчових продуктів − це одне із питань, яке нині найчастіше обговорюється. Проте для вирішення забезпечення безпечності харчових продуктів необхідний комплексний, системний підхід. Потрібно вирішувати проблему з точки зору попередження потенційних небезпек у харчових продуктах з урахуванням їх відносного ризику для споживача. Ці питання згідно чинних Законів України “ Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів ” та "Про державний контроль за дотриманням законодавства про харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного походження, здоров’я та благополуччя тварин" покладено на Державну ветеринарну та фітосанітарну службу України.

У зв’язку з цим, дисципліна Екотрофологія забезпечить одну з ланок підготовки лікарів ветеринарної медицини з безпеки та якості сільськогосподарських і харчових продуктів для роботи у лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи, харчових лабораторіях, офіційними лікарями ветеринарної медицини, які володіють питаннями організації роботи лабораторії; сучасними органолептичними, лабораторними і спеціальними методами досліджень харчових продуктів, на підставі яких можна в кожному конкретному випадку зробити висновок про можливість використання продукту. 
1. Мета  і завдання практики
Мета практики – поглибити теоретичні знання і отримати практичні навики з обраного напрямку, а також підготувати магістранта до самостійної роботи за обраною спеціальністю 212 «Ветеринарна гігієна, санітарія та експертиза». 
Завдання виробничої практики до дисципліни Екотрофологія:
· теоретико–концептуальні аспекти раціонального харчування людини;

· основи фізіології харчування людини;

· якісний склад харчового раціону;

· основи складання харчових раціонів;

· вимоги до безпечності харчових продуктів і продовольчої сировини;

· санітарно–епідеміологічне значення їжі;

· способи оптимізації харчування населення;

· основи зберігання харчової продукції;

· ідентифікація харчової продукції;

· методи дослідження харчових продуктів.
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 дотримуватися морально-етичних норм, правил і принципів біобезпеки та біоетики під час використання у професійній діяльності різних біологічних агентів.
2. Бази практики
Навчальна практика до дисципліни Екотрофологія проводиться під керівництвом викладачів кафедри ветеринарно-санітарної експертизи проводиться в умовах: 
· кафедри ветеринарно-санітарної експертизи;
· ДНДІ з лабораторної діагностики та ветеринарно-санітарної експертизи;
· Української лабораторії якості і безпеки продукції АПК;
· ВТЦ контролю якості та безпечності продукції ЗАТ “Миронівський хлібопродукт” ;

· регіональній державній лабораторії ветеринарної медицини в Київській області тощо;
· суб’єктів господарювання з переробки та обігу харчових продуктів і кормів;
· ВП НУБіП України НДГ “Великоснітинське ім. О.В. Музиченка”;

· ВП НУБіП України НДГ “Агрономічна дослідна станція” НУБіП України;

· НУБіП України НДГ “Ворзель” НУБіП України;
· Укр НДІ «Ресурс» тощо.
3. Організація проведення практики

Навчальна практика до дисципліни Екотрофологія погоджується з навчальним планом вищого навчального закладу і проводиться у відповідності з Положенням про навчальну практику студентів вищих навчальних закладів України, що передбачають підготовку лікаря ветеринарної медицини з безпеки та якості сільськогосподарських і харчових продуктів   для лабораторної, організаційно-управлінської і дослідницької діяльності з метою виробництва безпечних і якісних харчових продуктів і кормів.

Організацію практики здійснюють викладачі кафедри – наукові керівники магістерських робіт. Перед початком практики викладач проводить загальний інструктаж групі студентів з техніки безпеки, дає завдання студентам відповідно до бази практики і теми магістерської роботи. Під час практики викладач консультує студентів, в кінці практики – здійснює контроль виконання завдань практики. Студент оформляє звіт з навчальної практики, який перевіряє і оцінює керівник магістерської роботи.
4. Зміст практики
1. Вивчення основних підходів до належної лабораторної практики (GLP) як обов’язкової умови під час проведення лабораторних досліджень Вивчення основних положень міжнародних стандартів: ІSО/ІЕС 17025,  ІSО/ІЕС серії 9000, HACCP (ISO 22000, IFS тощо).
2. Вивчити правила відбору проб для досліджень продукції тваринництва.
3. Навчитися застосовувати сучасні методи для досліджень сільськогосподарської і харчової продукції (органолептичний, фізико-хімічні, мікробіологічний, атомно-абсорбційної спектрофотометрії, газової хроматографії, рідинної хроматографії, гістологічний тощо).

4.1. Індивідуальні завдання
Під час проходження навчальної практики студент зобов'язаний виконати завдання відповідно до змісту практики. 
Дослідження можуть бути також пов’язані з науковими дослідженнями кафедри або за вибором студента.
У кінці практики студенти мають скласти звіт у вигляді щоденника.
Студенти повинні знати:
1. Нормативно-правові акти України, європейські та міжнародні вимоги до безпечності та якості харчових продуктів і кормів.
2.  Основні підходи до належної лабораторної практики (GLP), основні положення міжнародних стандартів: ІSО/ІЕС 17025,  ІSО/ІЕС серії 9000, ISO/IEC 22000 тощо.
3. Правила відбору проб для досліджень сільськогосподарської продукції та харчових продуктів і кормів;

4. Сучасні методи досліджень сільськогосподарської продукції та харчових продуктів і кормів (органолептичні, фізико-хімічні, мікроскопічні, мікробіологічні, атомно-абсорбційної спектрофотометрії, газової хроматографії, рідинної хроматографії, гістологічними тощо).

5.
Методи наукових досліджень.
Студенти повинні:

- вміти користуватися нормативно-правовими актами чинними в Україні, у т. ч. і гармонізованими до європейських та міжнародних  щодо безпечності та якості харчових продуктів і кормів. 

- користуватися міжнародними стандартами: ІSО/ІЕС 17025,  ІSО/ІЕС серії 9000, ISO/IEC 22000 тощо.
- відбирати проби для досліджень сільськогосподарської та харчової продукції у визначеному нормативно-правовими актами порядку;
- користуватися сучасними методами для досліджень харчових продуктів і кормів (органолептичними, фізико-хімічними, мікроскопічними, мікробіологічними, атомно-абсорбційної спектрофотометрії, газової хроматографії, рідинної хроматографії, гістологічними тощо).

- володіти методами наукових досліджень, аналізувати, узагальнювати отримані під час виконання наукової роботи результати та робити висновки щодо придатності (непридатності) продукції.

4.2 Методичні рекомендації

Для проходження навчальної практики кафедра ознайомлює студентів з робочою програмою та забезпечує їх  необхідними методичними матеріалами з оформлення звіту. 
4.3. Матеріально-технічне забезпечення

Під час виконання завдань виробничої практики студенти використовують матеріально-технічне оснащення  бази кафедри та відповідних баз практики (п.2).
4.4. Навчально-методичне забезпечення
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.
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	І. Я. Коцюмбас, О. І. Сергієнко, О. М. Якубчак, Л. В. Адаменко, О. В. Козенко та ін.

	4
	Рекомендації щодо переробки молока і молочних продуктів з частково втраченими ідентифікаційними ознаками
	Затв. Науково-метод. Радою Державного комітету ветеринарної медицини України К., 2010.
	Чагаровський О.П., Карпенко Л.О., Якубчак О.М., Адаменко Л.В., та ін.

	5
	Санітарно-мікробіологічний контроль повітря обєктів ветеринарно-санітарного нагляду та контролю
	Затв. Науково-метод. Радою Державного комітету ветеринарної медицини України К., 2010.
	Коваленко В.Л., Якубчак О.М., Ященко М.Ф., Тютюн А.І., Адаменко Л.В.

	6.
	Оцінка мікротвердості та вмісту кальцію і фосфору в середині діафіза трубчастих кісток, як критерій якісного стану скелета кінцівок у постнатальному періоді онтогенезу курчат-бройлерів
	Затверджені Державним комітетом ветеринарної медицини України 23—24 грудня 2009 року, протокол № 1— 2010. — 27 с.
	С.А. Ткачук

	7.
	Методичні рекомендації щодо підготовки проб для визначення питомої активності радіонукліду 137Cs в сировині, продукції тваринного та рослинного походження  за допомогою гамма-спектрометрів і радіометрів
	Затв. Науково-метод. Радою Державного комітету ветеринарної медицини України (протокол № 1 від23-24 грудня 2009 р.)
	Меженський А.О., Салата В.З., Прокопенко Т.О., Молодик А.Г., Меженська Н.А.

	8.
	Методичні вказівки з визначення складників всіх видів м’ясної сировини
	Затв. Науково-метод. Радою Державного комітету ветеринарної медицини України (протокол № 1 від23-24 грудня 2009 р.)
	Ложкіна О.В., Меженська Н.А, Калиновська І.Г., Марчук О.Т., Теплих Н.І., Андрієнко О.В.

	9.
	Методичні рекомендації щодо визначення загального бактеріального обсіменіння в сирому коров’ячому молоці, виведення середньої геометричної величини
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5. Форми і методи контролю
Навчально-методичне керівництво виробничою практикою студентів здійснюється професорсько-викладацьким складом кафедри ветеринарно-санітарної експертизи 
5.1. Обов’язки керівника практики від НУБіП України:

- проведення інструктажу з техніки безпеки  перед виїздом на практику;

- забезпечення необхідною документацією;

- надання консультацій.
5.2. Обов’язки керівника практики суб’єкта господарював (керівника лабораторії) в умовах виробництва:

- організація практики студентів у відповідності з програмою;

- інструктаж з техніки безпеки і особистої гігієни; 

- проведення консультацій;

- забезпечення умов для глибокого засвоєння студентами сучасної техніки, технології організації роботи суб’єкта господарювання, у т.ч. лабораторії; 

- забезпечення належних побутових умов.
6. Вимоги до звіту

Після закінчення практики студент представляє на кафедру, що керує практикою, наступну документацію:

Звіт про виробничу практику у вигляді заповненого щоденника.

7. Підведення підсумків практики

Підведення підсумків з виробничої практики проводиться  згідно графіку навчального процесу відповідно до наказу по деканату ФВМ НУБіП України. 

