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1. Призначення 
навчальної 
дисципліни

Навчання з дисципліни полягає в підготовці фахівця з 
розширеними компетенціями у сфері контролю безпечності 
та показників якості харчових продуктів і кормів.

2. Мета 
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.

3. Компетентності Інтегральні компетентності: Здатність розв’язувати 
складні задачі і проблеми у галузі ветеринарної гігієни, 
санітарії і експертизи, що передбачає проведення 
досліджень, упровадження інновацій та характеризується 
невизначеністю умов і вимог.

Загальні компетентності:
ЗК1. Здатність до абстрактного населення, аналізу і 

синтезу, пошуку, оброблення інформації з різних джерел.
ЗКЗ. Знання та розуміння предметної галузі та професії.
ЗК9. Визначеність і наполегливість щодо поставлених 

завдань і взятих обов’язків.
ЗК10. Прагнення до збереження довкілля.
Фахові компетентності спеціальності:
ФК5. Здатність досліджувати харчові продукти і корми 

органолептичними та інструментальними методами для 
визначення їх безпечності та якості.

ФК6. Володіти методиками клінічних і лабораторних 
досліджень для контролю стану здоров’я тварин та 
дотримання порядку виробництва та обігу харчових 
продуктів, одержаних від тварин, підданих лікуванню та 
профілактичним обробкам, відповідно до концепції 
«Єдиного здоров’я».

ФК7. Здатність планувати і здійснювати контроль та 
проводити моніторинг виробництва, зберігання, переробки 
та реалізації харчових продуктів і кормів, кормових
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добавок, преміксів, побічних продуктів, ветеринарних 
препаратів, засобів ветеринарної медицини та оцінювати їх 
безпечність і якість.

ФК9. 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 (HACCP/ISO 22000) та контролювати систему 
моніторингу для кожної критичної точки управління (КТУ) 
під час виробництва продукції.

ФКЮ. Здатність планувати санітарні заходи, розробляти 
процедури та контролювати дотримання гігієнічних вимог 
на потужностях для випуску безпечних харчових 
продуктів, кормів і кормових добавок тощо.

ФК11. Організовувати та проводили державний контроль 
гігієнічних вимог та санітарних заходів на 
агропродовольчих ринках і потужностях.

ФКІ2. Проводити державний (внутрішній) ветеринарно- 
санітарний контроль на потужностях з виробництва та 
обігу м’ясі і м’ясних продуктів, молока і молочних 
продуктів, напівфабрикатів, харчових гідробіонтів; 
заготівлею, зберіганням та обігом харчових рослинних 
продуктів, меду і апіпродуктів, харчових яєць та 
яйцепродуктів, а також інших продуктів, володіти 
методами відбору проб, поводження з ними та результатів 
їх випробовувань (досліджень).

4. Заплановані
результати 
навчальної
дисципліни

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач 
вищої освіти повинен:

знати: Питання загальної гігієни, гігієнічних норм якості 
продуктів, профілактики харчових отруєнь, гігієнічних 
вимог безпечного виробництва і санітарно-гігієнічну 
організацію роботи харчових підприємств згідно з 
вимогами державного санітарного законодавства.

вміти: Дотримуватись гігієнічних умов закупівлі якісної, 
безпечної сировини для харчових підприємств та 
виконувати вимоги законів та інструкцій по дотриманню 
санітарно-гігієнічних вимог переробки, зберігання та 
реалізації продукції з підприємств харчової промисловості.

5. Опис 
навчальної

Всього годин/кредитів за 
навчальним планом, з них: 390 годин /13,0 кредити
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ДИСЦИПЛІНИ - лекції
- практичні заняття
- лабораторні заняття
- самостійна робота

68 годин /2,3 кредити
50 години /1,7 кредити
82 години /2,7 кредити
190 години /6,3 кредити

Календарний план*

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл 
навчального часу, 

годин
лк лз пз ср

1
Основи технології, гігієна одержання та гігієна молока і 
молочних продуктів. Ветеринарно-санітарна експертиза 
продуктів тваринного і рослинного походження.

38 38 20 54

2
Забійні тварини, їх транспортування, технологія забою та 
первинної переробки. Ветеринарно-санітарний огляд 
продуктів забою. Склад та товарознавство м’яса.

16 16 16 68

3
Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів забою при 
захворюваннях, отруєннях, токсикозах та токс.інфекціях. 
Гігієна молока і рослинних продуктів.

14 28 14 68

Всього: 68 82 50 190
^Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку 
□світнього процесу.
6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Поточний контроль знань здійснюється шляхом усного 
опитування на лабораторно-практичних заняттях, письмового 
тестування, тестування за допомогою ПЕОМ, а оцінювання 
виконується за бальною методикою ЄКТС. Проте підсумковий 
контроль — шляхом проведення заліку в усній формі по 
питаннях, що розглядаються і затверджуються на засідання 
кафедри. Оцінювання виконується за бальною методикою 
ЄКТС. Студенти, які набрали впродовж семестру 60 кредитів 
одержують залік без його складання, в той час як в іншому 
випадку залік складається й набрані кредити додаються до 
таких семестрових. По закінченню семестру студент 
допускається до заліку за таких підстав:
- набрано 36 семестрових кредитів;
- при набраних кредитах є бажання поліпшити рейтинг й оцінку. 
Зарахування пропущених занять здійснюється після їх 
відпрацювання з НПП за розкладом консультацій.

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти
№ 
п/п Форма контролю Контроль протягом 

семестру
Макс. / мін. 

кількість балів
1 Опитування 12 24/14
2 Тестування 13 26/16
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3 Контрольна робота 1 5/3
4 Наукова робота 1 5/3

Усього (балів) 60/36
Якщо формою підсумкового контролю є екзамен, то

Разом 60 36
Екзамен 40 24
Разом по дисципліні 100 60

Якщо формою підсумкового контролю є залік, то
Разом по дисципліні 100 60

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу
Сума балів за всі 

види освітньої 
діяльності

Оцінка 
ECTS Оцінка за національною шкалою

90- 100 А

зараховано
82-89 В
75 - 81 С
64 - 74 D
60-63 Е

35-59 FX ♦ не зараховано з можливістю повторного 
складання

0-34 F не зараховано з обов’язковим повторним 
вивченням дисципліни

7. Політика курсу Основні принципи проведення занять:
відкритість до нових та неординарних ідей, 

толерантність, доброзичлива партнерська атмосфера 
взаєморозуміння та творчого розвитку;

- усі завдання, передбачені програмою, мають бути 
виконані у встановлений термін;

- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі робота над 
вирішенням завдань дає можливість здобувачам вищої 
освіти якнайширше розкрити свій власний потенціал, 
навчитись довіряти своїм партнерам, розвинути навички 
інтелектуальної роботи в команді;

- курс передбачає інтенсивне використання мобільних 
технологій навчання, що дає можливість здобувачам вищої 
освіти та викладачеві спілкуватись один з одним у будь- 
який зручний для них час, а для здобувачів вищої освіти, які 
відсутні на заняттях, отримати необхідну навчальну 
інформацію та представити виконані завдання;

- протягом усього курсу активно розвиваються автономні 
навички здобувачів вищої освіти, які можуть підготувати 
додаткову інформацію за темою, що не увійшла до переліку



6

Силабус навчальної дисципліни розроблено:

тем практичних занять змістових модулів та виступити з 
презентацією чи інформуванням додатково.

8. Інформаційні 
джерела

Базова література
1. Ветеринарно-санітарна експертиза м'яса та м'ясних 
продуктів : зб. метод, рек. / за ред. 0. М. Якубчака, Л. В. 
Олійник. Київ : Біопром, 2011. 187 с.
2. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і 
стандартизації продуктів тваринництва / О. М. Якубчак, В. І. 
Хоменко, С. Д. Мельничук та ін. Київ : Біопром, 2005. 799 с.
3. Косянчук В. В., Микитюк П. В., Олійник Л. В. 
Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології 
переробки продуктів тваринництва : підручник. Вінниця : 
Нова Книга, 2007. 480 с.
4. Ковбасенко В. М., Розум Є. Ю. Ветеринарно-санітарна 
експертиза з основами технології і стандартизації продуктів 
тваринництва : практикум / за ред. В. М. Ковбасенка. 
Одесса, 2007. 396 с.
5. Ветеринарно-санітарна експертиза риби, морських 
ссавців та безхребетних тварин : навч. посібник / [Т. І. 
Фотіна, А. В. Березовський, Р. В. Петров, Н. В. Горчанок]. 
Вінниця : Нова Книга, 2013. 120 с.
6. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка 
продуктів забою забійних тварин : навч. посібник / уклад.: 
О. М. Якубчак, С. А. Ткачук, Р. 1. Білик. Київ : Лисенко 
М.М., 2011. 140 с.
7. Ковбасенко В. М. Ветеринарно-санітарна експертиза з 
основами технології і стандартизації продуктів 
тваринництва : навч. посібник. Київ : ІНКОС, 2005. Т. 1. 416 
с.

9. Інтеграція 
здобувачів вищої 
освіти 3 
особливими 
освітніми 
потребами

Передбачено використання індивідуальної форми навчання 
для здобувана за допомогою оболонки Moodie
https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=3186

10. Доступ до 
матеріалів 
навчання

Робоча програма дисципліни та навчально-методичний 
комплекс дисципліни з необхідним його накопиченням 
розташовано на офіційному сайті Миколаївського 
національного аграрного університету

Асистент кафедри Вадим ПОСУХІН

https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=3186

