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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Метою вивчення дисципліни «Гігієна та санітарія м’ясопереробних підприємств» є 

формування у студентів професійної культури дотримання вимог санітарії та гігієни переробних 

підприємствах, набуття студентами теоретичних знань, навичок і умінь по забезпеченню 

належного санітарного стану приміщень, цехів, машин, механізмів та обладнання необхідних для 

здійснення професійної діяльності. 

Завданням дисципліни є: 

- формувати у студентів розуміння важливості та необхідності дотримання вимог 

законодавчих актів, а також санітарно-гігієнічних норм і вимог на м’ясопереробних переробних 

підприємствах; 

- оволодіння методами оцінки ризиків та контролю санітарно-гігієнічного стану 

виробничого процесу від приймання сировини до реалізації готової продукції; 

- дотримання належних санітарно-гігієнічних вимог до підприємств виробничих 

потужностей, процесів і апаратів харчових виробництв та способи їх забезпечення і контролю; 

- санітарно-епідемічна експертиза проектів будівництва підприємств з переробки 

м’яса; 

- забезпечення дотримання санітарно-гігієнічних вимог до води і відходів виробничих 

цехів, стоків переробних підприємств. 

Компетентності навчальної дисципліни:  

інтегральна компетентність (ІК): Здатність розв’язувати спеціалізовані задачі різного 

рівня складності у процесі навчання, із застосуванням базових теоретичних знань, розвинутої 

системи логічного мислення, комплексу теорій та методів фундаментальних і прикладних наук 

та розв’язувати практичні проблеми технічного і технологічного характеру у виробничих умовах 

підприємств харчової промисловості. 

загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 1. Знання та розуміння предметної області, розуміння професійної діяльності.  

ЗК 10. Прагнення до збереження навколишнього середовища. 

Програмні результати навчання навчальної дисципліни  

ПРН1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі 

харчових технологій 

ПРН10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів. 
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СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Тема 

Години 
(лекції/практичні, 

самостійн) 

 

Результати навчання 

 

Завдання 

 

Оцінювання 

6 семестр 

Модуль 1 
35 

Тема 1. Основи 
санітарії і гігієни. 

Державний 
санітарний нагляд 
м’ясо 

переробних 
підприємствах 

 

 

2/1/15 

 

Знати санітарно- 

гігієнічні вимоги до 

підприємств та цехів з 

переробки м’яса; 

- умови дотримання гігієнічних 

нормативів та    санітарних вимог 

при переробці м’яса;  

-умови дотримання належного 

санітарного стану на 

підприємствах з м’яса. 

Вміти 

забезпечу вати дотримання 
гігієнічних нормативів та 
санітарних вимог при переробці 

м’яса; 

- здійснювати постійний 

Підготовка до 

лекцій 

(попереднє 

ознайомлення з 

презентацією 

та лекцією в 
eLearn). 

 

Виконання та 

здача 

лабораторної 

роботи (в 

методичних 

рекомендаціях 

та самостійно). 

 

Виконання 

самостійної 

роботи 

(завдання в 

методичних 

Виконання та 

здача 

лабораторних 

робіт – 

зараховано. 

 

Модульна 

тестова 

робота в 

eLearn. 

 

Самостійна 

робота – 

згідно з 

журналом 

оцінювання в 
eLearn. 

Тема 2. Санітарно- 

гігієнічні вимоги до 
навколи шнього 
середовища та 

систем забезпечення 

м’ясопереробни х 

підприємств 

 

2/2/15 

 

 

Тема 3. Санітарно- 
гігієнічні вимоги 
щодо утримання 

закладів 
м’ясопереробни х 
підприємств 

 

 

2/2/10 

 

 

контроль за дотриманням 
санітарно-гігієнічних вимог 

до приміщень, виробничих  

цехів, машин, обладнання та 

механізмів при виробництві, 

зберігання, транспортуванні 

харчових продуктів; 

- здійснювати оцінку 

ризиків на основі контролю за 

санітарним станом цехів і 
обладнання для забезпечення 

належної якості і безпечності 

харчових продуктів 

- проводити експертну 

оцінку щодо дотримання 

санітарних вимог при 

проектуванні підприємств з 

переробки м’яса; 

- забезпечувати 

дотримання санітарно- 

гігієнічних вимог до відходів 

переробних підприємств. 

рекомендаціях 
та eLearn). 

 

Підготовка та 

написання 

модульної 

контрольної 

роботи 

(тестова - в 

eLearn). 

 

Тема 4. Санітарно- 

гігієнічні вимоги 
до устаткування, 
обладнання, 
інвентарю. 

Особиста гігієна 
персоналу. 

 

 

 

2/2/10 

 

 

  

Модуль 2 35 

Тема 5. Санітарно- 

гігієнічна оцінка 
якості 

м’яса та 

м’ясопроуктів 

 

 

2/2/10 

 

 

 

Знати санітарно-гігієнічні 

вимоги до підприємств та цехів 

з переробки м’яса; 

- умови дотримання 

гігієнічних нормативів та 

санітарних вимог при  

переробці м’яса; 

Підготовка до 

лекцій 

(попереднє 

ознайомлення з 

презентацією 

та лекцією в 

eLearn). 

Виконання та 

здача 

лабораторних 

робіт – 

зараховано. 

 

Модульна 



Тема 6. Санітарно- 
гігієнічні вимоги до 

Технологічного 

процесу 

м’ясопереробних 

підприємствах 

 

 

2/2/10 

 

 

 

-умови дотримання  належного 

санітарного стану на 
підприємствах з м’яса;. 

Вміти 
забезпечувати дотримання 

гігієнічних       нормативів та 

санітарних вимог при переробці 

м’яса; 

- здійснювати постійний 

контроль за дотриманням 

санітарно-гігієнічних вимог до 

приміщень, виробничих цехів, 

машин, обладнання та 

механізмів при виробництві, 

зберігання, транспортуванні 

харчових продуктів; 
- здійснювати оцінку ризиків 

на основі контролю за 

санітарним станом цехів і 

обладнання для забезпечення 

належної якості і безпечності 

харчових продуктів 

- проводити експертну оцінку 

щодо дотримання 
санітарних вимог  при 
проектуванні підприємств з 

переробки м’яса; 

- забезпечувати дотримання 

санітарно-гігієнічних вимог до 

відходів переробних 

підприємств 

 
Виконання та 

здача 

лабораторної 

роботи (в 

методичних 

рекомендаціях 

та самостійно). 

 

Виконання 

самостійної 

роботи 

(завдання в 

методичних 

рекомендаціях 

та eLearn). 

Підготовка та 

написання 
модульної 

контрольної 

роботи 

(тестова - в 

eLearn). 

тестова 

робота в 
eLearn. 

 

Самостійна 

робота – 

згідно з 

журналом 

оцінювання в 

eLearn. 

Тема 7. 
Дезінфекційні 
заходи в роботі 

м’ясопереробни х 

підприємств 

 

1/2/10 

Тема 8. Основи 
профілактики 
харчових 
захворювань 
мікробної  і 
немікробної 
природи у 
м’ясопереробних 
підприємствах 

 
2/2/10 

Всього за 6 

семестр 15/15/90 
- - 70 

 

Екзамен    30 

Всього за курс 100 

 

ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ 

Політика щодо дедлайнів 

та перескладання: 

Здобувач вищої освіти повинен здавати усі роботи в заплановані 

терміни до закінчення вивчення поточного модуля. Роботи, що 

здаються з порушенням термінів без поважних причин 

оцінюються на нижчу оцінку. Перескладання модульної 

контрольної роботи відбувається за наявності поважних причин 

(наприклад, 

лікарняний) і дозволяється в термін до закінчення наступного 

модуля). 

Політика щодо 

академічної 

доброчесності: 

Списування, використанні мобільних девайсів, додаткової 

літератури під час модульних контрольних робіт, заліків та 

екзаменів заборонено. Письмові роботи, реферати повинні мати 

коректні текстові посилання на використану літературу. 

Політика щодо 

відвідування: 

Відвідування лекційних та лабораторних занять є обов’язковим 

для всіх здобувачів вищої освіти. За об’єктивних причин 

(наприклад, хвороба, міжнародне стажування) навчання може 

відбуватись згідно з індивідуальним навчальним планом, 

затвердженим у визначеному порядку. Пропущені лекції, після їх 

опрацювання здобувачем вищої освіти, відпрацьовуються у 

вигляді співбесіди 

з викладачем або в он-лайн формі. Пропущені лабораторні 
заняття відпрацьовуються студентами в лабораторії кафедри. 

 



 
ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ 

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 не зараховано 
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