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3. Компетентності

1.Призначення 
навчальної 
дисципліни

«Ветеринарно-санітарна експертиза молока та м’яса» - 
дисципліна, що формує фахівця з виробництва та переробки 
молока та м’яса. Неможливо стати кваліфікованим технологом 
з виробництва молока та м’яса без знань і практичних навичок 
в області експертизи молока та м’яса.

2. Мета 
навчальної 
дисципліни

Формування знань з ветеринарно-санітарної експертизи 
молока та м’яса для подальшого їх застосування в професійній 
діяльності.

Інтегральні компетентності:
Здатність розв’язувати складні завдання і проблеми у сфері 

професійної діяльності з технологій виробництва продукції 
тваринництва та технологій первинної переробки 
тваринницької сировини, а також у процесі досліджень та/або 
здійснення інновацій, що характеризується невизначеністю 
умов і вимог ринкового середовища, а також у межах особисто 
обраної спеціалізації.

Загальні компетентності:
ЗК1. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу.
ЗК2. Здатність проведення досліджень на відповідному рівні 

та генерувати нові ідеї (креативність).
ЗКЗ. Здатність спілкуватися українською мовою як усно, так 

і письмово, а також здатність спілкуватись іноземною мовою.
ЗК4. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу та 

інтерпретації інформації з різних джерел.
ЗК5. Здатність виявляти, ставити та вирішувати проблеми, а 

також приймати обгрунтовані рішення.
ЗК9. Здатність застосовувати знання в практичних ситуаціях, 

у науково-дослідній роботі та володіти навичками 
використання інформаційних і комунікаційних технологій.

ЗК10. Здатність діяти на основі етичних міркувань (мотивів), 
соціально відповідально та громадянські свідомо.

Фахові компетентності спеціальності:
ФК19. Здатність уміти використовувати сучасні приладами 

для проведення наукових досліджень, підбирати та аналізувати 
методи та методики досліджень, інтерпретувати одержані 

і результати.
ФК20. Здатність уміти застосовувати потенціометричні та 

полярографічні методи досліджень в тваринництві. Знаючи
І принцип роботи та використання в дослідженнях іономіра (рН- 
, метра) уміти його калібрувати, готувати матеріал для 
досліджень, вимірювати та інтерпретувати отримані дані.

ФК21. Здатність, знаючи теоретичні основи електрофорезу та 
: хроматографії, їх застосування в дослідженнях, принцип 
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роботи хроматографів володіти методиками хроматографії та 
уміти провести розрахунки електрофореграми.

ФК22. Здатність, знаючи теоретичні основи, принцип роботи 
та застосування атомно-абсорбційних спектрофотометрів, ЕПР 
та ЯМР-спектрометрів у тваринництві, уміти проводити 
пробопідготовку, обробку та інтерпретацію отриманих 
результатів досліджень.

ФК23. Здатність, знаючи теоретичні основи та можливості 
практичного застосування імуноферментних та радіологічних 
аналізаторів у тваринництві, уміти на практиці 
використовувати результати проведених досліджень.

ФК24. Здатність, застосовуючи необхідні методики, 
реактиви та обладнання для відбору середніх зразків 

і біологічного матеріалу, їх консервації, підготовки до 
; досліджень уміти готувати до досліджень розчини необхідної 
! концентрації, скляний та фарфоровий посуд, поліетиленові, 
; металічні, гумові матеріали, проводити дослідження і
біологічних зразків, порівнювати отримані результати з і 

І відповідними нормативами та робити висновок щодо | 
■ фізіологічного стану тварин, якості кормів, продуктів та ! 
і сировини тваринного походження.

ФК27. Здатність на основі знань про профілактику і 
і інфекційних та інвазійних хвороб тварин і людини; шляхи ! 
і одержання продуктів та сировини високої санітарної якості; ■ 
' комплекс оздоровчих заходів, спрямованих на знищення j 

патогенних мікроорганізмів в оточуючому середовищі, | 
1 отримання продуктів харчування високої санітарної якості при і 
' високій культурі виробництва проводити контроль за якістю 
і харчових продуктів тваринництва, визначати санітарно- 
' гігієнічні параметри до підприємств молочної та м'ясної, яєчної 
І та ін. промисловості; проводити дезінфекцію, дезінсекцію, 
; дезодорацію; визначати мікроклімат робочих місць у 

виробничих приміщеннях. На основі нормативно-технічної 
документації і стандартів у сферах виробництва та переробки 
продукції тваринництва, а також у суміжних сферах, 

і використовуючи відповідне лабораторне обладнання і прилади, 
уміти здійснювати прогнозування та контроль безпечності 
продукції, що виробляється.

, Додаткові фахові компетентності:
За блоком «Технологія виробництва продуктів

і тваринництва»:
ФК35.1 Здатність до удосконалення наявних та розроблення 

1 нових технологічних рішень і операцій одержання продукції
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від біологічних об’єктів тваринництва, дослідження якості 
продукції тваринництва залежно від технології її одержання, 
первинної обробки, зберігання, транспортування і поглибленої 
переробки.

4.За плановані Програмні результати навчання:
результати 
навчальної 
дисципліни

ПРН19. Уміти використовувати сучасні приладами для 
проведення наукових досліджень, підбирати та аналізувати 
методи та методики досліджень, інтерпретувати одержані 
результати.

ПРН20. Уміти застосовувати потенціометричні та 
полярографічні методи досліджень в тваринництві. Знаючи 
принцип роботи та використання в дослідженнях іономіра (рН- 
метра) уміти його калібрувати, готувати матеріал для 
досліджень, вимірювати та інтерпретувати отримані дані.

ПРН21. Знаючи теоретичні основи електрофорезу та 
хроматографії, їх застосування в дослідженнях, принцип 
роботи хроматографіє володіти методиками хроматографії та 
уміти провести розрахунки електрофореграми.

ПРН22. Знаючи теоретичні основи, принцип роботи та 
застосування атомно-абсорбційних спектрофотометрів, ЕПР та 
ЯМР-спектрометрів у тваринництві, уміти проводити 
пробопідготовку, обробку та інтерпретацію отриманих 
результатів досліджень.

ПРН23. Знаючи теоретичні основи та можливості ■ 
практичного застосування імуноферментних та радіологічних ’ 
аналізаторів у тваринництві, уміти на практиці : 
використовувати результати проведених досліджень.

ПРН24. Застосовуючи необхідні методики, реактиви та 
обладнання для відбору середніх зразків біологічного 
матеріалу, їх консервації, підготовки до досліджень уміти 
готувати до досліджень розчини необхідної концентрації, | 
скляний та фарфоровий посуд, поліетиленові, металічні, гумові 
матеріали, проводити дослідження біологічних зразків, | 
порівнювати отримані результати з відповідними нормативами 
та робити висновок щодо фізіологічного стану тварин, якості 
кормів, продуктів та сировини тваринного походження.

ПРН27. На основі знань про профілактику інфекційних та 
інвазійних хвороб тварин і людини; шляхи одержання 
продуктів та сировини високої санітарної якості; комплекс 
оздоровчих заходів, спрямованих на знищення патогенних 
мікроорганізмів в оточуючому середовищі, отримання 
продуктів харчування високої санітарної якості при високій 
культурі виробництва проводити контроль за якістю харчових
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Розподіл навчального

продуктів тваринництва, визначати санітарно-гігієнічні 
параметри до підприємств молочної та м’ясної, яєчної та ін. 
промисловості; проводити дезінфекцію, дезінсекцію, 
дезодорацію; визначати мікроклімат робочих місць у 
виробничих приміщеннях. На основі нормативно-технічної 
документації і стандартів у сферах виробництва та переробки 
продукції тваринництва, а також у суміжних сферах, | 
використовуючи відповідне лабораторне обладнання і прилади, 
уміти здійснювати прогнозування та контроль безпечності 
продукції, що виробляється.

Додаткові програмні результати навчання:
За блоком «Технологія виробництва продуктів 

тваринництва»:
ПРН35.1 Удосконалювати наявні та розробляти нові 

технологічні рішення і операції одержання продукції від 
біологічних об’єктів тваринництва, досліджувати якості 
продукції тваринництва залежно від технології її одержання, 
первинної обробки, зберігання, транспортування і поглибленої 
переробки.

б.Опис 
навчальної 
дисципліни

І

Всього годин 7 кредитів за 
навчальним планом, з них: 

... - лекції 
- практичні заняття 
-самостійні /консультації

150 годин / 5 кредита
18 години /0.6 кредита 
28 години / 0,9 кредита
104 години /3.5 кредита

Календарний план*

вання тем годинз/п лк пз ср/конс

1
Санітарно - гігієнічні умови отримання молока і 

його зберігання. 4 2 1П

2
Технологія ветеринарно-санітарних заходів на 

молочних фермах по забезпеченню виробництва 
якісного молока.

2 - 4/4

3 Ветсанекспертиза молока і молочних продуктів. 2 12 15/15

4
Організація та методика післязабійної 
ветсанекспертизи органів і туш тварин і птиці. 
Клеймування м’яса.

2 2 11/11

5І

Ветсанекспертиза м’яса та продуктів забою при 
інфекційних та інвазійних захворюваннях, при 
отруєннях, обробках хімічними препаратами і 
радіаційних ураженнях.

2 4 8/8
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6 Технологія і гігієна консервування м’яса та 
ветсанекспертиза консервованих м'ясних продуктів. 2 4 4/4

7 Ветеринарно-санітарний контроль м'ясних 
продуктів на холодильному траспорті. 2 2 1/1

8 Ветеринарно - санітарні вимоги до підприємств із 
переробки тваринної сировини та складів. 2 2 2/2

Всього 18 28 52/52
^Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку 
освітнього 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, 
шо 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. кіл-ть 
балів

1 Опитування 9 5/3
2 Тестування 9 5/3
3 Контрольна робота І 5/3
4 Наукова робота 1 5/3

Усього (балів) X 100/60
Якщо формою підсумкового контролю є екзамен, то

Разом 36 60
Екзамен 24 40
Разом по дисципліні 60 100

1 _ Якщо формою підсумкового контролю с залік, то_____________
; Разом по дисципліні  60 \ 100

6
«Ветсанекспертиза молока та м'яса» Стах КОТ



7

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 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 : зо. метод, рек. / за ред. О. 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. 1.
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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. І. 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 : 1НКОС, 2005. Т. 1.416 с.

8. Ковбасенко В. М. Ветеринарно-санітарна експертиза з 
основами технології і стандартизації продуктів тваринництва : 
навч. посібник. Київ : 1НКОС, 2006. Т. 2. 536 с.

Допоміжна література
1. Ветеринарно-санітарний контроль та оцінка якості 

продуктів птахівництва : навч. посібник / Р. Й. Кравців, 1. В. 
Куциняк, Р. В. Біленчук, О. О. Дашковський. Львів : Галицька 
видав, спілка, 2004. 180 с.

2. Ветеринарно-санітарна експертиза риби та інших 
гідробіонтів : метод, вказівки до вивчення дисципліни для студ. 
вищих навч. закладів Пі та IV рівнів акредитації, аспірантів та 
слухачів ННІ післядипломної освіти за спеціальністю "Вет. 
медицина" / уклад. О. М. Якубчак та ін. Київ : Видав, центр 
НУБІЯ України, 2011. 32 с.

Законодавчо-нормативні акти
1. Директива 2000/13/ЄС Європейського Парламенту та Ради 

від 20 березня 2000 р. про апроксимацію законодавств Держав- 
членів ЄЄ у галузі маркування, зовнішнього вигляду та реклами 
харчових продуктів.

2. ДСТУ 4673:2006 Держспоживстандарт України. Велика 
рогата худоба для забою. Технічні умови. - Київ, 2008. 14 с.

З. ДСТУ 4717:2007 Держспоживстандарт України. Свині для 
забою. Технічні умови. Київ, 2008. 10 с.
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4. Національний стандарт України М'ясо свинина в тушах і 
півтушах. Технічні умови ДСТУ 7158:2010. Київ, 2010. 1 1 с.

5. Національний стандарт України М'ясо птиці (тушки). 
Загальні технічні умови ДСТУ 3143:200.

6. Про державний контроль за дотриманням законодавства 
про харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного 
походження, здоров’я та благополуччя тварин : Закон України. 
Відомості Верховної Ради України. 2017. № 31. Ст. 343.

7. Codex Alimentarius. Food hygiene. Basic texts / Second 
edition. Issued by the Secretariat of the Joint FAO; WHO Food 
Standarts Programme. Rome: FAO, 2001. P. 47-64.

8. Регламент (ЄЄ) № 852/2004 Європейського Парламенту та 
Ради від 29 квітня 2004 року про гігієну харчових продуктів.

9. Регламент (ЄС) № 178/2002 Європейського парламенту та 
Ради від 28 січня 2002 року про встановлення загальних 
принципів і вимог законодавства про харчові продукти, 
створення Європейського Агенства з питань безпечності 
харчових продуктів і встановлення процедур у питаннях, 
пов’язаних із безпечністю харчових продуктів.

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

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
https://moodle.mnau. edu.ua/course/view.php?id=3113

Силабус навчальної дисципліни розроблено:

Доцент кафедри Стах КОТ
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