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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ

(до 1000 друкованих знаків)
Гігієна первинної переробки тварин і продуктів забою – це система заходів, спрямованих на створення оптимальних умов з метою отримання безпечного і якісного м’яса та інших продуктів забою.

Дисципліна «Гігієна первинної переробки тварин і продуктів забою» передбачає забезпечення належних гігієнічних умов щодо транспортування, підготовки до забою, первинної переробки тварин та продуктів забою. Вивчення даної дисципліни передбачає ознайомлення студентів із гігієнічними умовами проведення всього технологічного ланцюга, починаючи від транспортування забійних тварин і закінчуючи гігієнічними умовами первинної переробки тваринницької продукції. 
СТРУКТУРА КУРСУ

	Тема
	Години

(лекції/лабораторні, практичні, семінарські)
	Результати навчання
	Завдання
	Оцінювання

	1 семестр

	Модуль 1

	Тема1. Вступ. Визначення дисципліни «Гігієна первинної переробки тварин і продуктів забою»

   
	2/0
	знати:
- визначення дисципліни та її зв'язок з іншими дисциплінами;

вміти: 
- застосовувати на практиці у разі необхідності знання з дисципліни   “Гігієна первинної переробки тварин і продуктів забою”;
	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)


	4

	
	
	
	
	

	Тема2.Санітаро-гігієнічні вимоги до транспортування забійних тварин та  продуктів забою

	0/4
	знати:
-способи транспортування забійних тварин та продуктів забою; 

вміти:
 -контролювати  дотримання правил транспортування забійних тварин та продуктів забою
	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)


	7

	Тема 3. Гігієна на підприємствах для забою та первинної переробки тварин і птиці.
	2/0
	знати:
- гігієнічні вимоги до забійних та м’ясопереробних 
підприємств;
вміти:
-контролювати гігієнічні параметри на забійно-переробних підприємствах

	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)


	5

	Тема4. Санітарно-гігієнічні вимоги до приймання та перед забійного утримання тварин на скотосировинній базі м’ясокомбінату
	0/4
	знати:
-гігієнічні вимоги приймання та передзабіного утримання тварин на м’ясокомбінаті;

вміти:
- контролювати дотримання правил підчас приймання та утримання тварин;
	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)


	7


	Тема 5. Гігієна виробничих процесів при  забої та первинній переробці забійних тварин

	2/0
	знати:
-гігієнічні  вимоги до виробничих процесів при забої та первинній переробці забійних тварин;

вміти:
· контролювати гігієнічні параметри виробничих процесів при забої та первинній переробці тварин;
	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)


	5



	Тема 6. Гігієна забою та первинної переробки великої рогатої худоби
Тема 7. Технологія і  і гігієна забою та переробки птиці

	0/6

2/0
	
знати:

-гігієнічні вимоги до забою та первинної переробки великої рогатої худоби;

вміти:
-контролювати гігієнічні параметри забою та первинної переробки великої рогатої худоби;

знати:

-гігієнічні вимоги до технології забою та переробки птиці;

вміти:

-контролювати гігієнічні параметри забою та переробки птиці;
	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)

Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)
	8

	Тема 8. Гігієна забою та первинної переробки свиней
	0/4
	знати:

-гігієнічні вимоги до забою та первинної переробки свиней;

вміти:

-контролювати гігієнічні параметри забою та переробки свиней;
	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)
	7

	Тема 9. Технологія і гігієна забою та первинної переробки кролів і нутрій
	

2/0
	
знати:

-гігієнічні вимоги до забою та первинної переробки кролів і нутрій;

вміти:

-контролювати гігієнічні параметри забою та переробки кролів і нутрій;

                                  вміти:    -         
	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)

Виконання самостійної роботи Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn) (в.т.ч. вelearn)
	4

	Тема10. Ветеринарно-санітарні  і гігієнічні вимоги до технологічних процесів а виробничих цехів птахопереробних підприємств 


	0/4
	знати:

- гігієнічні вимоги до технологічних процесів виробничих цехів птахопереробних підприємств;

вміти:

-контролювати гігієнічні параметри технологічних процесів виробничих цехів птахопереробних підприємств ;


	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)
	6

	Модуль 2

	Тема 11. Гігієні умови проведення ветеринарно-санітарної експертизи продуктів забою тварин і птиці
	4/0
	
знати:

- гігієнічні вимоги до проведення ветеринарно-санітарної експертизи продуктів забою тварин і птиці ;


вміти:

-контролювати гігієнічні параметри проведення ветеринарно-санітарної експертизи продуктів забою тварин і птиці;
	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)
	7

	Тема 12. Санітарно-гігієнічні умови збору та первинної переробки субпродуктів
	0/6
	


знати:

-гігієнічні умови збору та первинної переробки субпродуктів;

вміти:

- контролювати гігієнічні параметри збору та первинної переробки субпродуктів
	Здача лабораторної чи практичної роботи.

Написання тестів, ессе.

Виконання самостійної роботи (в.т.ч. вelearn)
	10

	Всього за 1 семестр
	70

	Екзамен
	
	
	
	30

	Всього за курс

	100


ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ

	Політика щодо дедлайнів та перескладання:
	Роботи, які здаються із порушенням термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку. Перескладання модулів відбувається із дозволу лектора за наявності поважних причин (наприклад, лікарняний). 

	Політика щодо академічної доброчесності:
	Списування під час контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Реферати повинні мати коректні текстові посилання на використану літературу

	Політика щодо відвідування:
	Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) навчання може відбуватись індивідуально (в он-лайн формі за погодженням із деканом факультету)


ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ СТУДЕНТІВ

	Рейтинг здобувача вищої освіти, бали
	Оцінка національна за результати складання екзаменів заліків

	
	екзаменів
	заліків

	90-100
	відмінно
	зараховано

	74-89
	добре
	

	60-73
	задовільно
	

	0-59
	незадовільно
	незараховано


