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1. Призначення 
навчальної 
дисципліни

Формування у студентів системи професійних знань 
щодо санітарно-гігієнічних вимог до підприємств та 
цехів з переробки молока і молочних продуктів, м’яса та 
м’ясних продуктів, риби та морепродуктів, виробництва 
консервів та пресервів; до технологій соління, 
заморожування, копчення та в’ялення риби та м’яса.

2. Мета навчальної 
дисципліни

Метою викладання дисципліни «Превентивні 
технології» 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.

Забезпечення належної якості та безпечності харчових 
продуктів, дотримання санітарно-гігієнічних вимог при 
їх зберіганні та реалізації готової продукції.

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

Загайнії компетентності:
ЗК1. Здатність до абстрактного мислення, аналізу і 

синтезу, пошуку, оброблення інформації з різних джерел.
ЗК2. Здатність застосовувати знання у практичних 

ситуаціях та здійснювані просвітницьку діяльність.
ЗК6. Здатність проведення досліджень на належному 

рівні, приймати обгрунтовані рішення, оцінювати та 
забезпечувати якість виконуваних робіт.

ЗК9. Визначеність і наполегливість щодо поставлених 
завдань і взятих обов'яіків.

4. Заплановані 
результати 
навчальної 
дисципліни

Програмні ре іу.іьтати навчання:
ПРН1. Застосову ваги способи аналізу, синтезу та 
подальшого сучасного навчання у галузі ветеринарної 
гігієни, санітарії і експсріипі.
ПРН2. Розуміти сгр\ кіу ру фахової діяльності та 
використовувати мсю.іи наукових досліджень у галузі 
ветеринарної гігини. санітарії і експертизи.
ПРН6. Володіти іаіа.нлюприйнятими методиками 

клінічних і лабораторних досліджень для контролю 
стану здоров'я тварин і а дотримання порядку _______
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виробництва та обігу харчових продуктів, одержаних від 
тварин, підданих лікуванню та профілактичним 
обробкам, відповідно до концепції «Єдиного здоров’я». 
ПРН8. Проводити наукові дослідження, здійснювати 
оброблення, аналіз, узагальнення та систематизацію 
отриманих результатів, оформлювати їх у вигляді 
презентацій та публікацій.
ПРН12. Обґрунтовувати доцільність організації та 
проведення державного (внутрішнього) контролю 
гігієнічних вимог та санітарних заходів на потужностях з 
виробництва, переробки, обігу харчових продуктів, 
зокрема на агропродовольчих ринках, кормів, 
кормовихдобавок, преміксів, штамів мікроорганізмів, 
репродуктивного і патологічного матеріалу, 
ветеринарних препаратів, засобів ветеринарної 
медицини, побічних продуктів, тварин тошо згідно з 
чинними нормативноправовими актами.
ПРИ 13. Здійснювати належний контроль санітарних 
заходів та гігієнічних вимог за виробництва, переробки 
Іта обігу м’яса й інших продуктів забою ссавців та птиці, 
молока і молочних продуктів, харчових гідробіонтів, 
Іхарчових рослинних продуктів, меду і апіпродуктів, 
(харчових яєць та яйцепродуктів з подальшим 
^проведенням інспектування відповідно до чинних 
нормативно-правових актів.
іПРН15. Ідентифікувати та підтверджувати відповідність 
'харчових продуктів вимогам нормативно-правових актів, 
відомостям, що наведені в інформації для споживача або 
декларації виробника.
ПРН16. Здійснювати державний (внутрішній) контроль 
гігієнічних вимог на потужностях за забоєм тварин, 
переробкою, зберіганням. транспортуванням й 
^реалізацією (обігом) харчових продуктів тваринного 
походженняутилізацією та знищення побічних продуктів 
'забою тварин, непридатних до споживання.
ІПРН21. Володіти питаннями біобезпеки та біоетики, 
'дотримуватися морально-етичних норм, правил і 
принципів використання біологічних агентів і захисту 
населення від особливо небезпечних патогенів.________
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5. Опис навчальної 
дисципліни

Всього годин/кредитів за 
навчальним планом, з них: 
- лекції
- лабораторні заняття
- практичні заняття
- самостійна робота

180 годин / 6 кредита

ЗО годин /1 кредит
ЗО годин / І кредит 

16 годин / 0,53 кредити 
104 годин / 3,47 кредити

Календарний план

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл 
навчального часу, 

годин
лк лз пз ср

1.
Предмет і методи дисципліни. Основні складові курсу. 
Санітарні вимоги та гігієнічні нормативи на 
підприємствах харчової промисловості.

8 6 6 34

2.

Санітарно-гігієнічна оцінка якості харчових продуктів, 
її завдання, методи, організація. Санітарно-гігієнічні 
вимоги до навколишнього середовища та систем 
забезпечення виробничого процесу.

12 12 6 36

3. Особливості санітарно- гігієнічних вимог до якості 
харчових продуктів та організації виробничого процесу. 10 12 4 34

Всього годин по навчальній дисципліні ЗО ЗО 16 104
* Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку 
освітнього процесу
6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Контроль знань з дисципліни здійснюється шляхом 
індивідуальних опитувань студентів, тестування та 
контрольних письмових робіт.
По закінченню 9-го семестру проводиться іспит в письмовій 
формі на основі білетної програми.
До складання іспиту допускаються студенти, які повністю 
виконали програму з дисципліни:
—відвідали всі лекції 
протягом семестру;

та лаоораторно-практичні заняття

—оволоділи практичними 
програмою дисципліни;
-виконали передбачені 
студента.

навичками, передбаченими

програмою письмові роботи

Поточний і мковий к< ль шані. вачів вищої освіти

Форма контролю Кількість ґзаходів і
Оцінка Сума

min max min max
2 семестр

Тестування на лабораторних заняттях 6 3 5 18 зо
Поточні опитування 9 3 5 27 45
Контрольна робота ■> 3 5 6 10
Наукова робота 9 15 9 15
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Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу
Разом по дисципліні  | 60 j 100

Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності

Оцінка 
ECTS Оцінка за національною шкалою

90- 100 А «5» - відмінно
82-89 В «4» - добре
75 - 81 С «4» - добре
64-74 D «3» - задовільно
60-63 Е «3» - задовільно

35-59 FX* не зараховано з можливістю повторного складання 2 
(незадовільно)*

1 -34 F* не зараховано з обов'язковим повторним вивченням 
дисципліни 2 (незадовільно)*

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

толерантність, доброзичлива партнерська атмосфера і
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 гмістових модулів та виступити з 
презентацією чи інформуванням додатково.___________

8. Інформаційні 
джерела

Базова література
1. Засєкін Д.А. Санітарні норми для тваринницьких та 
переробних підприємств України навч.посіб./ Д.А. Засєкін. 
В.М. Поляковський. В.В. Соломон.- К.: «Центр учбової
літератури», 2015. -*400с.
2. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / В. Н. 
Корзун. - К.: КНТЕУ. 2ОО2.-236 с.
3. Санітарія та гігієна гакладів ресторанного господарства:
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9. Інтеграція 
здобувачів 
вищої освіти з 
особливими 
освітніми 
потребами 
10. Доступ до 
матеріалів 
навчання

підручник/ О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - Суми: 
Університетська книга, 2012. - 399 с.
4. Корзун В.Н. Гігієна харчування / В. Н. Корзун. - К.: 
КНТЕУ, 2003.-238 с.
5. Санітарні правила для підприємств продовольчої 
торгівлі / Уклад. Ф. Федорченко. - X.: Фактор, 2004. - 104с.

Допоміжна література
І. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології 

і стандартизації продуктів тваринництва / О.М. Якубчак, 
В.І. Хоменко, С.Д. Мельничук та ін.; За ред. О.М. 
Якубчак, В.І. Хоменка. - Київ, 2005. - 800с.

2.  
sanitarija ta gigena.pdf

http://dspace.nuft.edu.Ua/jspui/bitslream/123456789/19749/l/

3. https://www.twirpx.com/file/798740/
4. Відеофільм «Прилади для вимірювання параметрів 

мікроклімату навколишнього середовища»
Законодавчо-нормативні акти

1. Про безпечність та якість харчових продуктів (із 
змінами і доповненнями від 06.09.2005 р. № 2809 IV: 
Закон України // Офіційний вісник України. - 2005. - №42.

1 2. Про внесення змін до Закону України «Про безпечність
і та якість харчових продуктів». № 2809-1У : Закон України.
' -К., 2005.
! 3. Про охорону навколишнього природного середовища:
і Закон України від 25.06.1991 № 1264-ХП. - К.. 2006.

4. Про затвердження Тимчасового порядку проведення
, державної санітарно- гігієнічної експертизи: Наказ № 247
і Міністерства охорони здоров’я України від 09.10.2000 р. 

(із змінами і доповненнями від 14.03.2006 р. №9 120).

'Передбачено використання індивідуальної форми навчання 
для здобувачів за допомогою оболонки Moodie 
hltps://moodle.mnau.edu.ua

Робоча програма дисципліни її силабус та навчально- 
методичний комплекс дисципліни з необхідним його 
накопиченням розташовано на офіційному сайті 
Миколаївського національного аграрного університету 
;https://mnau.edu.ua
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