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Структурний план навчальної дисципліни
“Гігієна продуктів тваринного походження”

	Галузь знань
	1101 “Ветеринарія”

	Спеціальність 
	8.11010102 Ветеринарно-санітарна експертиза, якість та безпека продукції тваринництва

	Кваліфікація 
	2223.2 Лікар ветеринарної медицини з безпеки та якості сільськогосподарських і харчових продуктів

	Освітньо-кваліфікаційний рівень
	магістр 

	Дисципліна за навчальним планом
	Нормативна

	Форма навчання 
	Денна

	Курс 
	1-2

	Семестри
	2-3



НАВЧАЛЬНИЙ ПЛАН
	Види занять та форми контролю
	Обсяг дисципліни за навчальним планом
	У т.ч. по семестрам

	
	
	Денне
навчання

	
	кредит
	годин
	 IІ
	 ІІІ

	Всього годин по плану
	6,5
	195
	 105
	 90

	У т.ч. аудиторних
	2,2
	76
	 38
	38

	Самостійних
	4,0
	120
	 60
	60

	Із аудиторних: лекцій
	0,53
	16
	 8
	8

	Лабораторних
	2,0
	60
	30
	30

	Модуль (заліковий кредит)
	I
	1,5 
	45
	45
	

	
	II
	1,0
	30
	30 
	

	
	III
	1,0 
	30
	30
	 

	
	IV
	 1,0
	30
	
	30 

	
	V
	1,0
	30
	
	30

	
	VІ
	1,0
	30
	
	30

	Залік
	
	
	
	×
	 

	Екзамен
	
	
	
	
	×
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ІНФОРМАЦІЙНИЙ ОБСЯГ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ТА ШИФРИ ЗМІСТОВНИХ МОДУЛІВ ОПП

	Назва модулів та їх зміст
	Шифр змістових модулів за ОПП

	Модуль І.
Загальна теорія з гігієни продуктів тваринного походження. Загальні гігієнічні вимоги виробництва продуктів тваринного походження. Гігієнічна оцінка необроблених (неперероблених), харчових продуктів тваринного походження, отриманих від забійних тварин.
Історія становлення гігієни продуктів тваринного походження. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до перероблюючих підприємств. Загальні вимоги щодо забезпечення виробництва та регулювання якості м’яса. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до процесу виробництва м'яса та м'ясопродуктів. Загальні гігієнічні вимоги до харчових продуктів. Гігієнічна експертиза харчових продуктів та харчових виробів. Гігієнічні вимоги до консервування м'яса і м’ясних продуктів. Харчове значення та гігієнічна оцінка м'яса та інших продуктів забою, отриманих від забійних ссавців та птиці. Гігієнічна оцінка м'яса, яке має відхилення від санітарно-гігієнічних норм. Застосування принципів НАССР на м'ясо-, птахо-, рибопереробних підприємствах
	КСП-05.04


	Модуль ІІ.
Гігієнічна оцінка оброблених (перероблених) м’ясних харчових продуктів тваринного походження, отриманих від забійних тварин. 
Нормативно-правове забезпечення гігієни оброблених (готових)  м̓ясних харчових продуктів тваринного походження. Характеристика, хімічний склад і харчова цінність ковбасних виробів, м'ясних консервів, харчових субпродуктів. Гігієнічна оцінка ковбасних виробів та м'ясних консервів. Гігієнічний контроль м'ясних напівфабрикатів. Гігієнічний контроль м'ясних продуктів вироблених з умовно – придатної харчової сировини. 
	КСП-05.04

	Модуль ІІІ.
Ветеринарно-гігієнічна оцінка тваринних гідробіонтів.
Нормативно-правове забезпечення з гігієни риби, тваринних гідробіонтів  та ікри. Правила виробничої гігієни у рибній  промисловості.
Сучасні принципи організації та проведення  гігієничного контролю  за харчовими тваринними гідробіонтами в Україні. Харчова та біологічна цінність м’яса риби. Гігієнічна експертиза та методи оцінки якості риби сирцю. Гігієнічна експертиза соленої, копченої, в’яленої та сушеної риби; раків річкових. Гігієнічні вимоги до якості рибних консервів та пресервів. Гігієнічна експертиза та ідентифікація ікри зернистої лососової та осетрової. 
	КСП-07.04

	Модуль ІV.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ЯЄЦЬ ТА ЯЙЦЕПРОДУКТІВ.
Нормативно-правове забезпечення з гігієнічних вимог до яєць та яйце продуктів. Вимоги до якості яєць курячих, їх дефекти. Гігієнічний контролю якості, ідентифікація за маркуванням яєць курячих. Фактори, що формують якість яєць курячих. Способи фальсифікації яєць курячих. Ідентифікація за маркуванням яєць курячих. Профілювання якості яєць курячих за 5-баловою шкалою. Встановлення рівня якості яєць. Біохімічні та бактеріологічні дослідження яєчного меланжу. Ветеринарно-гігієнічна оцінка яєць курячих при хворобах птиці.
	КЗП-02.06

	Модуль V.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА МЕДУ ТА ІНШИХ АПІПРОДУКТІВ.
Нормативно-правове забезпечення гігієнічних вимог до меду та інших апіпродуктів. Закон України Про бджільництво N 1492–III, 2000 р.. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до меду, обніжжя бджолиного, воску та прополісу бджолиного. Ветеринарно-гігієнічна експертиза обніжжя  бджолиного, (лабораторні методи дослідження). Ветеринарно-гігієнічна експертиза воску та отрути бджолиної (лабораторні методи дослідження). Ветеринарно-гігієнічні гармонізовані методи дослідження меду згідно вимог ЄС. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до маточного молочка. Порядок проведення ветеринарно-гігієнічної експертизи меду на ринку.
	КСП-07.05

	Модуль V1.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ДИКИХ ПРОМИСЛОВИХ ТВАРИН ТА ПЕРНАТОЇ ДИЧИНИ І М'ЯСОПРОДУКТІВ ПІД ЧАС РЕАЛІЗАЦІЇ ЇХ НА АГРОПРОДОВОЛЬЧИХ РИНКАХ ТА У СФЕРІ СУПЕРМАРКЕТІВ.
Нормативно-правове забезпечення гігієнічних вимог до продуктів забою диких промислових тварин, пернатої дичини та м'ясопродуктів під час реалізації їх на агропродовольчих ринках та в мережі супермаркетів. Морфологічний та хімічний склад м’яса диких тварин та пернатої дичини. Ветеринарно-гігієнічна експертиза м’яса диких промислових тварин та пернатої дичини. Ветеринарно-гігієнічна оцінка продуктів забою диких тварин за хвороб.
	КСП-07.06
КЗП-01.01









Розділ 1.
СТРУКТУРА ЗМІСТУ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	Змістовність
	Обсяг 
(год./
кредитів)
	Вид підсумкового кредиту

	2 семестр

	Модуль 1.
ЗАГАЛЬНА ТЕОРІЯ З ГІГІЄНИ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ. ЗАГАЛЬНІ ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ. ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА НЕОБРОБЛЕНИХ (НЕПЕРЕРОБЛЕНИХ), ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ, ОТРИМАНИХ ВІД ЗАБІЙНИХ ТВАРИН

	Всього за модуль № 1:
	45/1,5
	


	Аудиторні заняття (всього)
	22
	

	Лекції:
	4
	

	1. Зміст дисципліни, «Гігієна продуктів  тваринного походження» її значення в підготовці магістра із спеціальності «Ветеринарно-санітарна експертиза, якість і безпека продукції тваринництва».
	2
	

	2. Міжнародний кодекс гігієнічної практики стосовно свіжого м'яса. Гігієнічні вимоги до консервування м'яса. Харчове значення та гігієнічна оцінка продуктів тваринного походження.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	18
	

	1. Нормативні документи гігієни продуктів тваринного походження.
	2
	

	2.Ветеринарно-гігієнічні вимоги під час відбору зразків м’яса. Порядок відбору зразків для проведення гігієнічної експертизи продукції тваринного походження, що експортуються та імпортуються підконтрольних державній службі ветеринарної медицини. 
	2
	

	3. Морфологічний і хімічний склад, функціонально-технологічні властивості та біологічна цінність м'яса.
	2
	

	4. Ідентифікація м'яса різних видів тварин.
	2
	

	5. Ветеринарно-гігієнічна експертиза м'яса забійних тварин (лабораторні методи дослідження).
	2
	

	6 Ветеринарно-гігієнічна оцінка м'яса, яке має відхилення від санітарно-гігієнічних норм.
	2
	

	7. Відбір проб харчових субпродуктів для досліджень. Ветеринарно-гігієнічна характеристика, хімічний склад і харчова цінність харчових субпродуктів
	2
	

	8. Сучасні методи досліджень на бактеріальну забрудненість продуктів тваринного походження збудниками харчових захворювань.
	4
	

	Самостійна робота:
	23
	

	1. Позначка придатності та ветеринарні штампи для клеймування продуктів забою.
	4
	Реферат

	2. Аналіз Закону України "Про побічні продукти тваринного походження", що не призначені для споживання людьми. Гігієнічні вимоги  до побічних продуктів тваринного походження, що відносяться до I, II, III  категорії.
	4
	Модульна контрольна робота № 1.

	3. Сучасні ветеринарно-гігієнічні вимоги до необроблених  харчових продуктів тваринного походження, отриманих від забійних тварин. Застосування принципів НАССР на м'ясо-, птахо-, рибопереробних підприємствах. 
	15
	

	Модуль 2.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА ОБРОБЛЕНИХ (ПЕРЕРОБЛЕНИХ) ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ, ОТРИМАНИХ ВІД ЗАБІЙНИХ ТВАРИН


	Всього за модуль № 2:
	30/1,0
	Модульна контрольна робота № 2.

	Аудиторні заняття (всього)
	14
	

	Лекції:
	4
	

	1. Гігієна виробництва ковбасних виробів та м'ясних консервів. 

	2
	

	2. Ветеринарно-гігієнічний контроль виробництва  м'ясних напівфабрикатів (частково перероблених) та м’ясних кулінарних виробів.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	10
	

	1. Відбір проб ковбасних виробів для досліджень. Ветеринарно-гігієнічна оцінка ковбасних виробів.
	2
	

	2. Відбір проб м'яса солонини та м’ясо копченостей для досліджень. Ветеринарно-гігієнічна оцінка м'яса солонини та м’ясо копченостей.
	2
	

	3 Відбір проб харчових тваринних жирів для 
досліджень. Ветеринарно-гігієнічна оцінка харчових тваринних жирів.
	2
	

	4. Відбір проб м'ясних консервів для досліджень.
Ветеринарно-гігієнічна експертиза м'ясних консервів.
	2
	

	5. Відбір проб м'ясних напівфабрикатів та м’ясних кулінарних виробів для досліджень. Ветеринарно-гігієнічна експертиза м'ясних напівфабрикатів (частково перероблених) та м’ясних кулінарних виробів.
	2
	

	Самостійна робота:
	16
	

	1 Гігієнічні вимоги до виробництва м’ясних консервів з м'яса птиці.
	6
	Модульна контрольна робота № 2.
Реферат

	2. Гігієнічні вимоги до виробництва м'ясних продуктів сублімаційного сушіння та харчового желатину.
	6
	

	3. Ветеринарно-гігієнічний контроль виробництва та зберігання х харчових жирів тваринного походження..
	4
	

	Модуль 3.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ХАРЧОВИХ ТВАРИННИХ ГІДРОБІОНТІВ

	Всього за модуль № 3:
	30/1,0
	

	Аудиторні заняття (всього)
	12
	

	Лекції:
	2
	

	1. Сучасні принципи організації та проведення  гігієнічного контролю за харчовими тваринними гідробіонтами в Україні.  
	2
	Модульна контрольна робота № 3.

	Лабораторні заняття:
	10
	

	1. Ветеринарно-гігієнічна експертиза та методи оцінки якості риби сирцю. Ветеринарно-гігієнічна експертиза риби на збудники паразитарних хвороб небезпечних для людей.
	2
	Модульна контрольна робота № 3.

	2. Відбір проб, харчова та біологічна цінність м’яса тваринних гідробіонтів.
	2
	

	3. Відбір проб та ветеринарно-гігієнічна експертиза соленої, копченої, в’яленої, сушеної риби і річкових раків.
	2
	

	4. Відбір проб рибних консервів та пресервів для досліджень. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до якості рибних консервів та пресервів.
	2
	

	5. Відбір проб ікри зернистої лососової та осетрової для досліджень. Ветеринарно-гігієнічна експертиза та ідентифікація ікри зернистої лососової та осетрової.
	2
	

	Самостійна робота:
	18
	

	1 Нормативне регулювання діяльності рибного господарства промислового рибальства, аквакультури та охорони водних біоресурсів.
	6
	Модульна контрольна робота № 3.

	2. Гігієна переробки та ветеринарно-санітарна експертиза безхребетних гідробіонтів та ракоподібних.
	6
	

	3. Гігієна переробки та ветеринарно-санітарна експертиза морських ссавців.  Жир морських ссавців їх жирно-кислотний склад та гігієнічна оцінка.
	6
	Реферат



	Модуль 4.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ЯЄЦЬ ТА ЯЙЦЕПРОДУКТІВ

	3 семестр

	Всього за модуль № 2:
	30/1,0
	

	Аудиторні заняття (всього)
	10
	

	Лекції:
	2
	

	1. Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до яєць та яйцепродуктів. Вимоги до якості яєць курячих, - перепелиних, водоплавної птиці, виявлення їх дефектів.
	2
	Модульна контрольна робота № 4.

	Лабораторні заняття:
	8
	

	1. Нормативно-правове забезпечення з ветеринарно-гігієнічних вимог до яєць та яйцепродуктів для ветеринарно-гігієнічної експертизи. Відбір зразків яєць курячих для досліджень.

	2
	Модульна контрольна робота № 4.

	2. Відбір зразків яєць промислового виробництва та ветеринарно-гігієнічна експертиза якості яєць курячих та перепелиних, визначення їх дефектів. 
	2
	

	3. Ідентифікація курячих яєць за їх маркуванням.
	2
	

	4. Ветеринарно-гігієнічний контролю якості яйцепродуктів.
	2
	

	Самостійна робота:
	20
	

	1. Особливості ветеринарно-гігієнічної експертизи яєць у державних лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на ринках.
	4
	Модульна контрольна робота № 4.

	2. Гігієнічні нормативи безпечності та якості яєць. Правила ветеринарно-гігієнічної експертизи яєць свійської птиці.
	4
	

	3. Ветеринарно-гігієнічна оцінка яєць курячих за інфекційних хворобах птиці.
	4
	

	4 Вплив умов утримання птиці на безпечність і якість яєць.
	4
	

	5 Мікробіологічні дослідження яєць та яйцепродуктів
	4
	Реферат

	Модуль 5.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА МЕДУ ТА ІНШИХ АПІПРОДУКТІВ

	Всього за модуль № 5 :
	30/1,0
	

	Аудиторні заняття (всього)
	10
	

	Лекції:
	2
	

	1. Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до меду та інших апіпродуктів. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до меду, обніжжя бджолиного, воску, отрути та прополісу бджолиного. Ветеринарно-гігієнічна експертиза обніжжя бджолиного
	2
	Модульна контрольна робота № 5.

	Лабораторні заняття:
	8
	

	1. Нормативно-правове забезпечення з ветеринарно-гігієнічних вимог до меду та апіпродуктів. Відбір зразків меду та інших апіпродуктів. Органолептичні методи дослідження. Ветеринарно-гігієнічна експертиза меду натурального.
	2
	Модульна контрольна робота № 5.

	2. Ветеринарно-гігієнічна експертиза обніжжя, воску та прополісу бджолиного, маточного молочка (лабораторні методи дослідження). 
	2
	

	3. Ветеринарно-гігієнічні гармонізовані методи дослідження меду згідно вимог ЄС.
	2
	

	4. Ветеринарно-гігієнічна експертиза під час фальсифікації меду та інших апіпродуктів.
	2
	

	Самостійна робота:
	20
	

	1 Порядок проведення ветеринарно-гігієнічої експертизи меду в державній лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи ринку.
	4
	Модульна контрольна робота № 5.

	2. Характеристика зерен квіткового пилку. Мікробіологічні показники меду бджолиного (натурального).
	4
	

	3. Методи визначення безпечності і якості меду.
	4
	

	4. Сучасні методи визначення фізико-хімічних показників меду.
	4
	

	5. Характеристика хвороб бджіл та гігієнічна оцінка меду за них.
	4
	Реферат

	Модуль 6.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ДИКИХ ПРОМИСЛОВИХ ТВАРИН ТА ПЕРНАТОЇ ДИЧИНИ І М'ЯСОПРОДУКТІВ ПІД ЧАС РЕАЛІЗАЦІЇ ЇХ НА АГРОПРОДОВОЛЬЧИХ РИНКАХ ТА В МЕРЕЖІ СУПЕРМАРКЕТІВ

	Всього за модуль № 6:
	30/1,0
	

	Аудиторні заняття (всього)
	8
	

	Лекції:
	2
	

	1. Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до продуктів забою диких промислових тварин, пернатої дичини та м'ясопродуктів під час реалізації їх на агропродовольчих ринках та в мережі супермаркетів.
	2
	Модульна контрольна робота № 6.


	Лабораторні заняття:
	6
	

	1. Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до продуктів забою диких промислових тварин, пернатої дичини. Морфологічний та хімічний склад м’яса диких тварин та пернатої дичини.
	2
	Модульна контрольна робота № 6.

	2. Ветеринарно-гігієнічна експертиза м’яса диких промислових тварин та пернатої дичини.
	2
	

	3. Ветеринарно-гігієнічна оцінка туш і органів диких тварин за хвороб, які передаються людині через продукти забою.
	2
	

	Самостійна робота:
	22
	

	1. Ветеринарно-гігієнічна ідентифікація м’яса різних промислових тварин. 
	10
	Реферат

	2. Ветеринарно-гігієнічний контроль на місці первинної переробки диких тварин і пернатої дичини.
	6
	Реферат

	3. Ветеринарно-гігієнічна експертиза м'ясопродуктів під час реалізації їх на агропродовольчих ринках та в мережі супермаркетів.
	6
	Реферат





НМКД – навчально-методичний комплекс дисципліни.


















Розділ 2.
ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС 
	№
п/п
	Тема та план лекції
	Кількість
годин
	Рекомендована
література

	2 семестр
Модуль 1.
Загальна теорія з гігієни продуктів тваринного походження. Загальні ветеринарно-гігієнічні вимоги виробництва продуктів тваринного походження. Гігієнічна оцінка необроблених (неперероблених) харчових продуктів тваринного походження, отриманих від забійних тварин ( 4 години)

	1
	Зміст дисципліни, «Гігієна продуктів тваринного походження» її значення в підготовці магістра із спеціальності «Ветеринарно-санітарна експертиза, якість і безпека продукції тваринництва».
1. Нормативно-правове забезпечення гігієни продуктів тваринного походження.
2. Історія вітчизняної «Гігієни продуктів тваринного походження» Перспективи розвитку дисціпліни. 
3. Зв'язок дисципліни з іншими дисциплінами.
4. Методи дослідження гігієни продуктів тваринного походження.
5. Основні поняття з гігієни продуктів тваринного походження.
6. Варіанти використання продуктів тваринного походження згідно ветеринарно-гігієнічної експертизи.
	2
	НМКД
ДЗ- 1-12

	2
	Міжнародний кодекс гігієнічної практики стосовно свіжого м'яса. Гігієнічні вимоги до консервування м'яса. Харчове значення та гігієнічна оцінка продуктів тваринного походження.
1. Морфологічний та хімічний склад м’яса сільськогосподарських тварин.
2. Амінокислотний склад м’яса різних видів тварин.
3. Морфологічний склад м’яса сільськогосподарських тварин.
4. Ідентифікація м'яса різних видів тварин.
	2
	НМКД
ДЗ- 6-12

	Модуль № 2.
Ветеринарно-гігієнічна експертиза оброблених (перероблених) харчових продуктів тваринного походження, отриманих від забійних тварин (2 години)

	3
	Гігієна виробництва ковбасних виробів та м’ясних консервів. 
1. Гігієнічні вимоги до сировини і матеріалів для виробництва ковбасних виробів.
2. Гігієнічні вимоги до технології виготовлення ковбасних виробів.
3. Ветеринарно-гігієнічна експертиза ковбасних виробів. 
4. Гігієнічні вимоги до сировини і матеріалів для виробництва м’ясних консервів.
5. Ветеринарно-гігієнічна експертиза м'ясних консервів.
	2
	НМКД
ДЗ- 13-21

	4
	Ветеринарно-гігієнічний контроль виробництва  м'ясних напівфабрикатів (частково перероблених) та м’ясних кулінарних виробів.
1. Ветеринарно- гігієнічні вимоги до сировини і матеріалів для виробництва м'ясних напівфабрикатів (частково перероблених) та м’ясних кулінарних виробів 
2. Ветеринарно- гігієнічні вимоги до технології виготовлення м'ясних напівфабрикатів та м’ясних кулінарних виробів. 
3. Ветеринарно-гігієнічна експертиза м'ясних напівфабрикатів та м’ясних кулінарних виробів. 4. Гігієнічні вимоги до сировини і матеріалів для виробництва м’ясних консервів.

	2
	НМКД
ДЗ- 13-21

	Модуль № 3.
Ветеринарно-гігієнічна експертиза харчових тваринних гідро біонтів 
(2 години) 

	5
	Сучасні принципи організації та проведення  ветеринарно-гігієнічного контролю за харчовими тваринними гідро біонтами в Україні.
1. Організація проведення ветеринарно-гігієнічного контролю за рибою та іншими харчовими тваринними гідробіонтами.
2. Харчова цінність водних тварин.
3. Методи ветеринарно-гігієнічного контролю за рибою та рибною продукцією.
4. Гігієнічно-мікробіологічний контроль виробництва продукції із харчових гідробіонтів.
5. Гігієнічно-паразитологічний контроль харчових гідробіонтів.
.
	2
	НМКД
ДЗ- 22-31

	3 семестр

	Модуль № 4.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ЯЄЦЬ ТА ЯЙЦЕПРОДУКТІВ
(2 години)

	6
	Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до яєць та яйцепродуктів. Вимоги до якості яєць курячих, - перепелиних, водоплавної птиці, виявлення їх дефектів.
1. Нормативно-правове забезпечення з ветеринарно-гігієнічних вимог до яєць та яйцепродуктів для ветеринарно-гігієнічної експертизи. Ветеринарно-гігієнічні правила для суб'єктів господарювання (підприємств, цехів) з переробки птиці та виробництва яйце продуктів.
2. Ветеринарно–гігієнічна експертиза яєць та яйцепродуктів.
3. Ветеринарно- гігієнічні нормативи безпечності і
 якості яєць.

	2
	НМКД
ДЗ- 32-39

	Модуль № 5.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА МЕДУ ТА ІНШИХ АПІПРОДУКТІВ (4 години)

	7.
	Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до меду та інших апіпродуктів. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до меду, обніжжя бджолиного, воску, отрути та прополісу бджолиного. Ветеринарно-гігієнічна експертиза обніжжя бджолиного
1. Закон України “Про бджільництво.” 
2. Правила ветеринарно-санітарної експертизи меду та інших продуктів бджільництва.
3. Державні стандарти на продукти бджільництва.
4. Вимоги безпчності до меду, обніжжя бджолиного, воску та отрути бджолиної.
5. Характеристика меду натурального.
6. Фізико-хімічні показники меду натурального, обніжжя бджолиного, воску та прополісу бджолиного.5. 
	2
	НМКД
ДЗ- 40-45

	Модуль 6.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ДИКИХ ПРОМИСЛОВИХ ТВАРИН ТА ПЕРНАТОЇ ДИЧИНИ І М'ЯСОПРОДУКТІВ ПІД ЧАС РЕАЛІЗАЦІЇ ЇХ НА АГРОПРОДОВОЛЬЧИХ РИНКАХ ТА В МЕРЕЖІ СУПЕРМАРКЕТІВ (2 години)

	8
	Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до продуктів забою диких промислових тварин, пернатої дичини та м'ясопродуктів під час реалізаціїї їх на агропродовольчих ринках та в мережі супермаркетів.
1. Нормативно-правове забезпечення гігієнічних вимог до продуктів забою диких промислових тварин, пернатої дичини.
2. Морфологічний та хімічний склад м’яса диких тварин та пернатої дичини.
3. Об’єкти мисливського промислу та їх ветеринарно-санітарний контроль в Україні.
4. Ветеринарно-гігієнічна експертиза м’яса диких тварин та пернатої дичини, яке поступає в мережу супермаркетів.
	2
	НМКД
ДЗ- 49-55



Розділ 3.
ЛАБОРАТОРНІ ЗАВДАННЯ
	2 семестр



	№
 п/п
	Тема та перелік завдань лабораторних робіт для виконання студентами
	к-ть год.
	Методичне і технічне забезпечення

	Модуль 1.
ЗАГАЛЬНА ТЕОРІЯ З ГІГІЄНИ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ. ЗАГАЛЬНІ ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ. ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА НЕОБРОБЛЕНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ, ОТРИМАНИХ ВІД ЗАБІЙНИХ ТВАРИН ( 18 годин).

	1
	Нормативні документи гігієни продуктів тваринного походження.
1. Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічної експертизи продуктів тваринного походження.
2. Організація державного ветеринарно-санітарного нагляду галузі гігієни харчування в Україні.
3. Біологічні, хімічні та фізичні небезпеки продуктів тваринного походження.
	2
	МЗ-1-8

Т - 1

	2
	Ветеринарно-гігієнічні вимоги під час відбору зразків м’яса. Порядок відбору зразків для проведення гігієнічної експертизи продукції тваринного походження, що експортуються та імпортуються підконтрольних державній службі ветеринарної медицини. 
1. Порядок відбору зразків м’яса для проведення ветеринарно-гігієнічної експертизи.
2. Показники якості м’яса забійних тварин.
3. Органолептична оцінка якості м’яса забійних тварин. Проба варки.
4. Характеристика та оцінка дефектів м’яса.

	2
	МЗ-1-8

Т - 1

	3.
	Морфологічний і хімічний склад, функціонально - технологічні властивості та біологічна цінність м'яса.
1. Морфологічний склад м’яса.
2. Хімічний склад м’яса забійних тварин.
3. Біологічна цінність м'яса.
4. Сортова класифікація м’ясних туш.
	2
	МЗ-1-8

Т - 1

	4.
	Ідентифікація м'яса різних видів тварин. 
1. Ідентифікаційні ознаки м'яса за особливостями структури, консистенції та кольору м’язової та жирової тканини.
2. Ідентифікація м'яса різних видів тварин за порівняльно-морфологічними ознаками м’ясних туш та окремих кісток.
3. Ідентифікаційні ознаки м'яса за фізико-хімічними показниками.
4. Ідентифікаційні ознаки м'яса за ПЛР та ІФА.
	2
	МЗ-1-8

Т - 1

	5.
	Ветеринарно-гігієнічна експертиза м'яса забійних тварин (лабораторні методи дослідження).
1 Ветеринарно-гігієнічна експертиза свіжісті м’яса за: органолептичними показниками (колір, консистенції, запах та стану бульйону пробою варки).
2. Ветеринарно-гігієнічна експертиза свіжість м’яса за фізико-хімічними показниками (бактеріоскопія мазків відбитків, вміст ЛЖК, вмістом продуктів первинного розпаду білків у бульйоні.
	2
	МЗ-1-8

Т - 1

	6.
	Ветеринарно-гігієнічна оцінка м'яса яке має відхилення від санітарно-гігієнічних норм.
1. Ветеринарно-гігієнічна оцінка м'яса PSE I DFD.
2. Гігієна оцінка продуктів забою за схуднення та виснаження тварин.
3 Ветеринарно-гігієнічна оцінка м'яса від вимушено забитих тварин.

	2
	МЗ-1-8

Т - 1

	7
	Відбір проб харчових субпродуктів для досліджень. Ветеринарно-гігієнічна характеристика, хімічний склад і харчова цінність харчових субпродуктів.
1 Ветеринарно-гігієнічна експертиза свіжісті субпродуктів за: органолептичними показниками (колір, консистенції, запах та стану бульйону пробою варки).
2. Ветеринарно-гігієнічна експертиза свіжість  субпродуктів за фізико-хімічними показниками (бактеріоскопія мазків відбитків, вміст ЛЖК, вмістом продуктів первинного розпаду білків у бульйоні
	2
	МЗ-1-8

Т - 1

	8.
	Сучасні методи досліджень на бактеріальну забрудненість продуктів тваринного походження збудниками харчових захворювань.
1. Ветеринарно-гігієнічна  оцінка м'яса за виявленням збудників інфекційних захворювань, що протікають з ознаками харчових токсикоінфекцій рід Salmonella.
2. Ветеринарно-гігієнічна оцінка м'яса за виявленням збудників інфекційних захворювань, що протікають з ознаками харчових токсикоінфекцій рід Campylobacter jejuni.
3. Ветеринарно-гігієнічна оцінка м'яса за виявленням збудників інфекційних захворювань, що протікають з ознаками харчових токсикоінфекцій рід  Escherichia coli.
	2
	МЗ-1-8

Т - 1

	Модуль № 2.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ОБРОБЛЕНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ ОТРИМАНИХ ВІД ЗАБІЙНИХ ТВАРИН (10 годин).


	1
	Відбір проб ковбасних виробів для досліджень. Ветеринарно-гігієнічна оцінка ковбасних виробів.
1. Відбір проб ковбасних виробів для досліджень.
2. Ветеринарно-гігієнічна оцінка  ковбас варених м’ясних.
3. Ветеринарно-гігієнічна оцінка ковбас напівкопчених м’ясних.
4. Ветеринарно-гігієнічна оцінка ковбас варено-копчених, копчено-запечених м’ясних.
5. Ветеринарно-гігієнічна оцінка ковбас сирокопчених, сиров’ялених м’ясних.
6. Ветеринарно-гігієнічна оцінка фаршированих, ліверних, кров’яних ковбас.
	2
	МЗ-1, 5, 6, 9-16

Т – 2,3

	2
	Відбір проб м'яса солонини та м’ясо копченостей для досліджень. Ветеринарно-гігієнічна оцінка м'яса солонини та м’ясо копченостей.
1. Відбір проб м'яса солонини та м’ясо копченостей для досліджень.
2. Ветеринарно-гігієнічна оцінка соління м'яса, як хімічного способу консервування.
3. Ветеринарно-гігієнічна  експертиза солонини та м’ясо копченостей за органолептичними показниками.
4. Ветеринарно-гігієнічна експертиза солонини та м’ясо копченостей за фізико-хімічними показниками.
	2
	МЗ-9-16

	3
	Відбір проб харчових тваринних жирів для 
досліджень. Ветеринарно-гігієнічна оцінка харчових тваринних жирів.
1.  Відбір проб харчових тваринних жирів для 
досліджень.
2. Ветеринарно-гігієнічна оцінка топлених харчових тваринних жирів за органолептичними показниками. 
3. Ветеринарно-гігієнічна ідентифікація топлених харчових тваринних жирів за коефіцієнтом заломлення.
4. Ветеринарно-гігієнічна експертиза топлених харчових тваринних жирів за показниками безпечності та якості.
	2
	МЗ-9-16, 

	4
	Відбір проб м'ясних консервів для досліджень.
Ветеринарно-гігієнічна експертиза м'ясних консервів.
1. Відбір проб м'ясних консервів для досліджень.
2. Ветеринарно-гігієнічна оцінка пакування та маркування м'ясних консервів.
3. Ветеринарно-гігієнічна  оцінка натурально-шматкових консервів.
4. Ветеринарно-гігієнічна  оцінка консервів вироблених із  субпродуктів.
	2
	МЗ-5 
Т – 11,6,7,8,10

	5
	Відбір проб м'ясних напівфабрикатів та м’ясних кулінарних виробів для досліджень. 
Ветеринарно-гігієнічна експертиза м'ясних напівфабрикатів (частково перероблених) та м’ясних кулінарних виробів.
1. Відбір проб м'ясних напівфабрикатів та м’ясних кулінарних виробів для досліджень.
2. Ветеринарно-гігієнічна оцінка якості натуральних м'ясних напівфабрикатів.
3. Ветеринарно-гігієнічна  оцінка якості кулінарних виробів.
4. Ветеринарно-гігієнічна  оцінка пакування та маркування  м'ясних напівфабрикатів.
	2
	МЗ-5 
Т – 11,6,7,8,10

	Модуль № 3.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА ХАРЧОВИХ ТВАРИННИХ ГІДРОБІОНТІВ (10 годин) 

	1.
	Ветеринарно-гігієнічна експертиза та методи оцінки якості риби сирцю. Ветеринарно-гігієнічна експертиза риби на збудники паразитарних хвороб небезпечних для людей.
1. Нормативні документи з безпечності та якості  тваринних гідробіонтів.
2. Сучасна система гарантії продукції із гідро біонтів.
3. Відбір зразків риби для проведення органолептичних, фізико-хімічних, мікробіологічних, хіміко-токсиологічних та паразитологічних досліджень.
4. Органолептичні дослідження риби.
5. Фізико-хімічні дослідження риби.
6. Дослідження  риби на збудники паразитарних хвороб небезпечних для людей опісторхоз, анізакідоз.
	2
	МЗ-17-21
Т – 11,6,7,8,
10

	2.
	Відбір проб, харчова та біологічна цінність м’яса тваринних гідробіонтів.
1. Харчова цінність м’яса тваринних гідробіонтів.
2. Хімічний склад м’яса  тваринних гідробіонтів  в умовах реґіонарної державної лабораторії ветеринарної медицини.
3. Біологічна цінність м'яса тваринних гідробіонтів.
4. Гігієнічна експертиза та методи оцінки  безпечності і якості риби в умовах реґіонарної державної лабораторії ветеринарної медицини.
	2
	МЗ - 17-21
Т – 11,6,7,8,
10

	3.
	Відбір проб та ветеринарно-гігієнічна експертиза соленої, копченої, в’яленої, сушеної риби і річкових раків.
1. Ветеринарно-гігієнічна оцінка соленої, копченої, в’яленої та сушеної риби за органолептичними дослідженнями.
2. Ветеринарно-гігієнічна оцінка соленої, копченої, в’яленої та сушеної риби за фізико-хімічними дослідженнями.
3. Ветеринарно-гігієнічна оцінка  річкових раків.
	4
	МЗ - 17-21
Т – 11,6,7,8,
10

	4.
	Відбір проб рибних консервів та пресервів для досліджень. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до якості рибних консервів та пресервів. 
1. Відбір проб рибних консервів та пресервів для досліджень.
2. Ветеринарно-гігієнічний контроль за виробництвом рибних консервів.
 3. Ветеринарно-гігієнічний контроль за виробництвом рибних пресервів.
	2
	МЗ - 17-21
Т – 11,6,7,8,
10

	5.
	Відбір проб ікри зернистої лососової та осетрової для досліджень. Ветеринарно-гігієнічна експертиза та ідентифікація ікри зернистої лососової та осетрової.
1.  Відбір проб ікри зернистої лососової та осетрової для досліджень.
2. Ветеринарно-гігієнічна експертиза ікри зернистої лососової.
3. Ветеринарно-гігієнічна експертиза ікри зернистої  осетрової.
4. Ідентифікація натуральної ікри зернистої лососевої та осетрової від штучної.
	2
	МЗ - 17-21 
Т – 11,6,7,8,
10


	Модуль № 4.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ЯЄЦЬ ТА ЯЙЦЕПРОДУКТІВ
(8годин).

	3 семестр

	1
	Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до яєць та яйцепродуктів для ветеринарно-гігієнічної експертизи. Відбір зразків яєць курячих для досліджень.
1. Нормативні документи безпечності і якості яєць та яйцепродуктів.
2. Відбір зразків яєць курячих  для досліджень.
3. Визначення категорії курячих яєць.
4. Хімічний склад і харчова цінність курячих яєць.
	2
	МЗ- 22-30
Т – 4,5,6,9

	2
	Відбір зразків яєць промислового виробництва та ветеринарно-гігієнічна експертиза якості яєць курячих та перепелиних, визначення їх дефектів. 1. Визначення стану повітряної камери, жовтка і білка яйця відповідно до ДСТУ 5028: 2008 «Яйця курячі харчові»
2. Методи дослідження фізико-хімічних показників яєць. курячих та перепелиних.
3 Ветеринарно-гігієнічна оцінка харчових неповноцінних яєць.
4 Ветеринарно-гігієнічна оцінка  нехарчових яєць (технічний брак)  
	2
	МЗ- 22-30
Т - 10

	3
	Ідентифікація курячих яєць за їх маркуванням 
1. Ідентифікаційні ознаки курячих яєць за їх маркуванням.
2. Визначення  асортиментної фальсифікації яєць і яєчних товарів.
3. Визначення терміну дії дієтичних властивостей курячих яєць.

	2
	МЗ-22-30
Т – 8, 11-14

	4
	Ветеринарно-гігієнічний контроль якості яєць курячих.
1. Овоскопія яєць.
2. Фізичні методи оцінки якості яєць (міцності шкаралупи, показника щільності (консистенції) фракцій білка, одиниць хау, індексів білка і жовтка, співвідношення маси білка і жовтка, товщини і відносної маси шкаралупи, її пористості, коефіцієнта рефракції білка і жовтка та інших)
	2
	МЗ- 22-30
Т- 8, 9, 11, 12, 14, 15, 16, 17

	5
	Ветеринарно-гігієнічний контроль якості яйцепродуктів.
1. Органолептична оцінка яйцепродуктів.
2. Визначення масової частки жиру за допомогою апарата Сокслета.
3. Визначення сторонніх домішок у продуктах переробки яєць.
4. Визначення концентрації водневих іонів (рН). у продуктах переробки яєць.
5. Визначення кислотності  у продуктах переробки яєць.
6. Визначення бак. забрудненості меланжу за: титр кишкової палички.

	2
	МЗ- 22-30
Т- 8, 9, 11, 12, 14, 15, 16, 17

	Модуль № 5.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА МЕДУ ТА ІНШИХ АПІПРОДУКТІВ
(8 годин).

	1
	Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до меду та інших апіпродуктів. Відбір зразків меду, органолептичні методи дослідження.  Ветеринарно-гігієнічна експертиза меду натурального.
1. Правила державної ветеринарно-санітарної експертизи меду та інших продуктів бджільництва та ДСТУ: 2154-2005 “Мед натуральний.”
2. Відбір зразків меду для дослідження.
3. Органолептичні методи дослідження меду
	2
	МЗ–31-36
Т – 11, 12, 14, 15, 16, 17

	2
	Ветеринарно-гігієнічна експертиза обніжжя, воску та прополісу бджолиного, маточного молочка (органолептичні та лабораторні методи дослідження). 
1. Органолептичні показники  обніжжя, воску та прополісу бджолиного, маточного молочка
2. Фізико-хімічні показниками меду.
3. Фізико-хімічні показники меду бджолиного (натурального) різного ботанічного походження).
	2
	МЗ- 31-36
Т – 11, 12, 14, 15, 16, 17

	3
	Ветеринарно-гігієнічні гармонізовані методи дослідження меду згідно вимог ЄС.
1. Codex Standard for Haney (Codex Alimentarius) 12-1981, Rev. 2 (2001), Adopted in 1981/ Revisions 1987 and 2001 (Стандарт Кодексу щодо меду.
2. Директиви Ради ЄС 2001/110 від 20 грудня 2001 р. «Стосовно меду» (Council directive 2001/110/EC of 20 December 2001 relating to honey. – Official Journal of the European Communities L 10, 12.1.2002, - P. 47-52).
	2
	МЗ- 31-36
Т – 11, 12, 14, 15, 16, 17

	4
	Ветеринарно-гігієнічна експертиза під час фальсифікації меду та інших апіпродуктів.
1. Фізико-хімічні показники меду бджолиного (натурального) різного ботанічного походження.
2. Визначення зміни органолептичних показників меду (кольору, вязкості, смаку, аромату.
3. Визначення зниження вмісту інвертованого цукру і підвищення вмісту речовин, із яких складається наповнювач.
4. Визначення зниження ферментативної активності меду (діастазної або амілазної, каталазної ).
5. Визначення піноутворюючої властивості натурального меду.

	2
	МЗ- 31-36
Т – 11, 12, 14, 15, 16, 17

	Модуль № 6.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ДИКИХ
ПРОМИСЛОВИХ ТВАРИН ТА ПЕРНАТОЇ ДИЧИНИ І М'ЯСОПРОДУКТІВ ПІД ЧАС РЕАЛІЗАЦІЇ ЇХ НА АГРОПРОДОВОЛЬЧИХ РИНКАХ ТА В МЕРЕЖІ СУПЕРМАРКЕТІВ (6 годин).

	1
	Нормативно-правове забезпечення ветеринарно-гігієнічних вимог до продуктів забою диких промислових тварин, пернатої дичини. Морфологічний та хімічний склад м’яса диких тварин та пернатої дичини.
1. Вивчення закону України «Про мисливське господарство та полювання».
2. Відбір зразків  м’яса диких тварин та пернатої дичини.
3. Органолептичні методи дослідження продуктів забою диких тварин.
4. Морфологічний склад м’яса  диких тварин та пернатої дичини.
5. Хімічний склад м’яса диких тварин.
6. Біологічна цінність м'яса диких тварин.
7. Методи визначення показників безпечності та якості диких тварин.
	2
	МЗ-37- 40
Т – 11, 12, 14, 15, 16, 17

	2
	Ветеринарно-гігієнічна експертиза м’яса диких промислових тварин та пернатої дичини.
1. Визначення способів відлову та забою диких промислових тварин та пернатої дичини.
2. Схема проведення ветеринарно-гігієнічної експертиза м’яса диких промислових тварин та пернатої дичини.
3. Лабораторні методи визначення свіжості м’яса диких тварин. 
	2
	МЗ- 37- 40
Т – 11, 12, 14, 15, 16, 17

	3
	Ветеринарно-гігієнічна оцінка туш і органів диких тварин за хвороб, які передаються людині через продукти забою.
1. Ветеринарно-гігієнічна оцінка туш і органів диких тварин під час інвазійних хвороб (трихінельоз, цистицеркоз, дифіллоботріоз, спарганоз та ін..
2. Ветеринарно-гігієнічна експертиза туш і органів диких тварин, які мають відхилення від норм санітарного значення ( м'ясо незрілих тварин, відстрілювання тварин  у стадії агонії). 
	2
	МЗ-37- 40
Т – 11, 12, 14, 15, 16, 17


Розділ 4.
САМОСТІЙНА РОБОТА
	2 семестр



	№ п/п
	Контрольні питання та завдання для самостійного вивчення
	К-ть год.
	Форма звітності
	Рекомендована література

	Модуль 1.
ЗАГАЛЬНА ТЕОРІЯ З ГІГІЄНИ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ. ЗАГАЛЬНІ ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ. ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА НЕОБРОБЛЕНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ, ОТРИМАНИХ ВІД ЗАБІЙНИХ ТВАРИН (23 год.)

	1
	Позначка придатності для клеймування продуктів забою.
1. Нанесення позначки придатності та  ветеринарних  штампів.
2. Форма та зміст позначки придатності 
 та ветеринарних штампів.
3. Порядок нанесення позначки придатності та ветеринарних штампів.
4. Контроль та відповідальність за виконання Інструкції.
5. Визначення відповідності і наявності на м’ясі відбитків установлених ветеринарних клейм і штампів за результатами ветсанекспертизи.

	4
	Реферат
	НМКД[footnoteRef:1]. [1:  НМКД – навчально-методичний комплекс дисципліни] 

МЗ-8.


	2
	Аналіз Закону України Про побічні продукти тваринного походження, що не призначені для споживання людьми. Гігієнічні вимоги до побічних продуктів тваринного походження, що відносяться до категорії I, II, III.
1. Основні завдання держави в сфері поводження з побічними продуктами тваринного походження.
2. Категоризація побічних продуктів тваринного походження.
3. Утилізація та використання побічних продуктів.
	4
	Модульна 
контрольна робота
 № 1.
	НМКД.
МЗ-12.


	3
	Сучасні ветеринарно-гігієнічні вимоги до необроблених харчових продуктів тваринного походження, отриманих від забійних тварин. Застосування принципів НАССР на м'ясо-, птахо-, рибопереробних підприємствах. .
1. Процес впровадження системи НАССР.
2. Оцінка ризиків.
3. Застосування 7 принципів НАССР на м'ясо-, птахо-, рибопереробних підприємствах.
	4
	Модульна 
контрольна робота 
№ 1.
	НМКД.
ДЗ-4.
МЗ-4,6

	Модуль 2.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ОБРОБЛЕНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ, ОТРИМАНИХ ВІД ЗАБІЙНИХ ТВАРИН (16 год.)

	1
	Гігієнічні вимоги до виробництва м'ясних консервів з м'яса птиці.
1. Хімічний склад та калорійність м’яса птиці для виробництва консервів.
2. Підготовка м'яса птиці для виробництва м'ясних консервів.
3 Ветеринарно-гігієнічні вимоги до якості м'ясних консервів з м'яса птиці чинним стандартам.
4. Пакування, маркування й зберігання м’ясних консервів з м'яса птиці.
	6
	Реферат
	НМКД.
МЗ-13,14,15


	2
	Гігієнічні вимоги виробництва м'ясних продуктів сублімаційного сушіння та харчового желатину.
1. Біологічний спосіб зберігання м’яса сублімаційним сушінням.
2. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до м’яса.
3. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до заморожування, сушіння м’яса та м’ясопродуктів.
4. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до якості харчового желатину.

	6
	Модульна контрольна робота 
№ 2.	
	НМКД.
МЗ-16

	3
	Ветеринарно -гігієнічний контроль виробництва та зберігання х харчових жирів тваринного походження.
1. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до жиру-сирцю та витопки харчових жирів тваринного походження.
2. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до пакування та зберігання тваринних харчових жирів тваринного походження.
3. Ветеринарно-гігієнічні вимоги до якості харчових тваринних жирів.
	
	4
	Модульна контрольна робота №2.
	НМКД.
МЗ-16,40

	Модуль 3.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ХАРЧОВИХ ТВАРИННИХ ГІДРОБІОНТІВ (18 год.)

	1
	Нормативне регулювання діяльності рибного господарства промислового рибальства, аквакультури та охорони водних біоресурсів.
1. Закон України  № 486-IV- 2003  „Про рибу, інші водні живі ресурси  та харчову продукцію з них.”
2. Державні санітарні правила і норми для підприємств і суден, що виробляють продукцію з риби інших водних живих ресурсів, затверджені Міністерством охорони здоров’я України.  Наказ 06.05.2003 № 197.
3. ДР-97 Державні  гігієнічні нормативи «Допустимі рівні вмісту радіонуклідів 137Cs і 90Sr у продуктах харчування та питній воді», затверджені Міністерством охорони здоров'я України 25.06.97.
	6
	Модульна контрольна робота 
№ 3.
	НМКД.
МЗ-17-21

	2
	Гігієна переробки та ветеринарно-санітарна експертиза безхребетних гідробіонтів.
1. Хімічний склад та харчова цінність безхребетних тварин. 
2. Гігієна переробки  безхребетних тварин.
3.  Гігієнічні вимоги до якості безхребетних тварин.
	6
	Модульна контрольна робота
 № 3.
	НМКД.
МЗ-17-21.


	3
	Гігієна переробки та ветеринарно-санітарна експертиза морських ссавців.  Жир морських ссавців їх жирно-кислотний склад та гігієнічна оцінка.
1. Середній хімічний склад та калорійність м’яса морських ссавців.
2. Гігієнічна експертиза туш і органів морських ссавців.
3. Жирно-кислотний склад та фізико-хімічні показники жиру морських ссавців.

	6
	Реферат
	НМКД.
МЗ-17-21.

	3 семестр

	Модуль № 4.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ЯЄЦЬ ТА ЯЙЦЕПРОДУКТІВ 20 год.

	1
	Особливості ветеринарно-гігієнічної експертизи яєць у державних лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи на ринках.
1. Відбір середньої проби яєць в лабораторіях  ветеринарно-санітарної  експертизи на ринку.
2. Вимоги реалізації яєць на ринку сухопутної та водоплавної птиці.
3. Ветеринарно-гігієнічна експертиза качиних і гусячих яєць.

	4
	Модульна контрольна робота 4 (тестова)
	НМКД.
ДЗ-3
МЗ-22-31

	2
	Гігієнічні нормативи безпечності та якості яєць. Правила ветеринарно-гігієнічної експертизи яєць свійської птиці. 
1. Ветеринарно-гігієнічні нормативи якості та безпечності яєць. 
2. Характеристика яєць свійської птиці.
3. Термін зберігання яєць залежно від умов зберігання.
4. Визначення категорії яєць свійської птиці.
	4
	Модульна контрольна робота 4 (тестова)
	НМКД.
ДЗ-35,37
МЗ-22-31

	3
	Ветеринарно-гігієнічна оцінка яєць курячих за інфекційних хвороб птиці. 
1. Ветеринарно-гігієнічна оцінка яєць, які інфіковані патогенними і умовно-патогенними мікроорганізмами.
 2. Ветеринарно-гігієнічна оцінка яєць хворої птиці на сальмонельоз, туберкульоз, орнітоз, віспу та інші інфекційні хвороби.
	4
	Модульна контрольна робота 4 (тестова)
	НМКД.-
ДЗ-35
МЗ-22-31

	4
	Вплив умов утримання птиці на безпечність і якість яєць.
1. Визначення морфологічних показників якості яєць.
2. Визначення впливу товщини шкарлупи яєць курячих на дієтичні властивості та показники якості за результатами рН-метрії та коефіцієнта заломлення білку та жовтку.
.
	4
	контрольна робота 4 (тестова
	НМКД.
ДЗ-35,37
МЗ-22-31

	5
	Мікробіологічні дослідження яєць та яйцепродуктів 
1. Методи відбору проб продуктів переробки яєць для мікробіологічного аналізу.
2. Визначення сторонніх мікроорганізмів в продуктах переробки яєць.
3. Визначення ефективності пастеризації яйцепродуктів.
4. Визначення розчинності яєчних продуктів.
	4
	Реферат
	НМКД.
ДЗ-35,37,38
МЗ-22-31

	Модуль № 5.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА МЕДУ ТА ІНШИХ АПІПРОДУКТІВ (20 год.)

	1
	Порядок проведення ветеринарно-гігієнічої експертизи меду в державній лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи ринку.
1. Вимоги, запропоновані до меду, порядок і методика проведення експертизи якості меду ЛВСЕ ринку.
2 Журнал експертизи меду (форма № 26 вет.).
3. Органолептичні і фізико-хімічні показники натурального меду. Лабораторні методи дослідження меду.

	4
	Модульна контрольна робота 5 (тестова)
	НМКД.
ДЗ-42,46,48

	2
	Характеристика зерен пилку. Мікробіологічні показники меду бджолиного (натурального).
1. Метод пилкового аналізу
2. Визначення видового складу пилкових зерен.
3. Характеристика зерен пилку
1. Визначення мезофільних аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів меду.
2. Визначення бактерій групи кишкової палички меду.
3. Визначення патогенних мікроорганізмів роду Salmonella
	4
	Модульна контрольна робота 5 (тестова)
	НМКД.
ДЗ-48
МЗ-40-50

	3
	Методи визначення безпечності і якості меду.
1. Показники безпечності меду відповідно до національного стандарту.
2. Гігієнічні нормативи безпечності меду.
	4
	Модульна контрольна робота 5 (тестова)
	НМКД.
МЗ-40-50

	4
	Сучасні методи визначення фізико-хімічних показників меду. 
1. Класифікація меду відповідно до вимог європейського законодавства.
2. Фізико-хімічні показники меду за міжнародними вимогами.
3. Вимоги європейських імпортерів стосовно ГДК антибіотиків в меду.
	4
	Модульна контрольна робота 5 (тестова)

	
	НМКД.
МЗ-40-50

	5
	Характеристика хвороб бджіл та гігієнічна оцінка меду за ними.
1. Ветеринарно-гігієнічна оцінка продуктів бджільництва при інфекційних хворобах бджіл (Американський гнилець. Європейський гнилець. Мішечкуватий розплід).
2. Падевий токсикоз бджіл незаразна хвороба, що виникає при харчуванні бджіл (падевим медом).
3. Інвазійні хвороби бджіл. .Акарапидоз (кліщова хвороба). Варроатоз (варрооз). Браульоз.
4. Методи і засоби дезінфекції стільників,
що застосовують при проведенні вимушеної дезінфекції.

	4
	Реферат
	НМКД.
ДЗ-48
МЗ-40-50

	Модуль № 6.
ВЕТЕРИНАРНО-ГІГІЄНІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ДИКИХ ПРОМИСЛОВИХ ТВАРИН ТА ПЕРНАТОЇ ДИЧИНИ І М'ЯСОПРОДУКТІВ ПІД ЧАС РЕАЛІЗАЦІЇ ЇХ НА АГРОПРОДОВОЛЬЧИХ РИНКАХ ТА У СФЕРІ СУПЕРМАРКЕТІВ 
(22год.)

	1
	Ветеринарно-гігієнічна ідентифікація м’яса різних промислових тварин 
1. Ідентифікація м'яса різних видів диких тварин.
	10
	Модульна контрольна робота 6(тестова)
	НМКД.
ДЗ-51-56
МЗ-37-40

	2
	Ветеринарно-гігієнічний контроль на місці первинної переробки диких тварин і пернатої дичини.
1. Ветеринарно-гігієнічний контроль на місці первинної переробки диких тварин.
	6
	Реферат
	НМКД.
ДЗ-51-56
МЗ-37-40

	3.
	Ветеринарно-гігієнічна експертиза продуктів забою диких тварин під час реалізації їх на агропродовольчих ринках  та в мережі супермаркетів.
1. Нормативні документи під час реалізації  продуктів забою диких тварин.
2. Визначення належності м’яса до диких тварин.
	6
	Реферат
	НМКД.
ДЗ-51-56
МЗ-37-40































Розділ 5
КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ПОТОЧНОГО І ПІДСУМКОВОГО КОНТРОЛЮ ЗНАНЬ

Критерії оцінки знань студентів
Оцінювання знань студентів за бальною шкалою 
(в залежності від кількості годин/кредитів в поточному модулі)

	Оцінка
	Годин/кредитів

	ESTS
	Національна
	18,0/0,5
	36,0/1,0
	54,0/1,5

	
	
	13 тестів/
5 додаткових
	26 тестів/
10 додаткових
	39 тестів/
15 додаткових

	А
	відмінно
	18
	32-36
	49-54

	В
	добре
	16-17
	29-31
	43-48

	С
	
	14-15
	27-28
	41-42

	D
	задовільно
	12-13
	23-26
	35-40

	Е
	
	10-11
	20-22
	30-34

	FХ
	незадовільно
	6-9
	13-19
	20-29

	F
	
	1-5
	1-12
	1-19



Нарахування або зняття додаткових балів рейтингу з модулю

	Кредит/
годин
	Критерії розподілу додаткових балів, %  співвідношення, бали
	Суми
додаткових
балів

	
	Навчальна (аудиторна) робота, 
50,0 %
	Самостійна робота, 
40,0 %
	Відвідування занять*, 
10,0 %
	

	0,5/18,0
	2,5 бала
	2,0 бала
	0,5 бала
	5,0

	1,0/36,0
	5,0 балів
	4,0 бали
	1,0 бал
	10,0

	1,5/54
	7,5 балів
	6,0 балів
	1,5 бали
	15,0


*Примітка. У разі наявності вчасно невідпрацьованих занять з дисципліни додаткові бали за відвідування занять не нараховуються.

Перерахунок оцінок контролю знань студентів (за аудиторну та самостійну роботу) в додаткові бали

	Оцінка
	Додаткові бали

	Відмінно
	1,0

	Добре 
	0,8

	Задовільно
	0,6

	Незадовільно
	-1,0*


*Примітка. У разі одержання студентом незадовільної оцінки за однією з тем аудиторної чи самостійної роботи та невчасної її перездачі додаткові бали віднімаються (кількість відрахованих балів = кількості невідпрацьованих тем з аудиторної чи самостійної роботи).



Розділ 6.
ПЕРЕЛІК МЕТОДИЧНОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ ЛАБОРАТОРНИХ (ПРАКТИЧНИХ, СЕМІНАРСЬКИХ) ЗАНЯТЬ – (МЗ)
	Шифр
		Назва методичної розробки	

	Модуль 1

	МЗ-1
	Закон України "Про безпечність та якість харчових продуктів і продовольчої сировини"  від 9 вересня 2005 року (згідно з Постановою Верховної Ради України від 9 вересня 2005 року № 2809 - ІV). Із змінами і доповненнями, внесеними Законами України від 28 грудня 2014 року, № 41 - 42
 

	МЗ-2
	Настанова 75.12.12-37-096: 2006.“Порядок відбору зразків для проведення ветеринарно-санітарної експертизи продукції тваринного походження підконтрольної службі ветеринарної медицини, що експортується та імпортується ”

	МЗ-3
	Правила передзабійного ветеринарного огляду тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та м’ясних продуктів. Затверджені Наказом Державного департаменту ветеринарної медицини від 07.06.2002 р., №  28.

	МЗ-4
	Міжнародний кодекс гігієнічної практики стосовно свіжого м'яса. CAC/RCP 11-1976, Rev. 1 (1993).с.

	МЗ-5
	Труш А.М. Визначення загального хімічного складу м'яса /А.М. Труш., Н.О. Югай, М.О. Дегтярьов, В.М. Жиліна. ¬ Харків: РВВ ХДЗВА, 2006. ¬16 с.


	МЗ-6
	Про гігієну харчових продуктів : Регламент (ЄС) Європейського парламенту і ради від 29 квітня 2004 р. № 852/2004. Довідник з європейської інтеграці [Електронний ресурс].


	МЗ-7
	Труш А.М. Современные требования к сортовой разделке туш убойных животных / А.М. Труш, Н.А Югай, Н.А Дегтярьов, В.Н. Жилина, И.Л. Цивирко.  Харьков: РВВ ХГЗВА, 2008. 20 с. 

	МЗ-8
	Про затвердження Інструкції із застосування позначки придатності та ветеринарних штампів і внесення змін до Інструкції по клеймуванню м'яса. Державний комітет ветеринарної медицини України. Наказ № 46 від 02.02.2010.

	
Модуль 2

	МЗ-9
	Закон України «Про органічне виробництво» П № 7003 від 19.07.2010.

	МЗ-10
	Закон України «Про внесення змін до Закону України «Про безпечність та якість харчових продуктів» щодо інформування громадян про наявність у харчових продуктах генетично модифікованих організмів (ГМО) від 17.12.2009 № 1778-17.
	Закон України «Про органічне виробництво» П N 7003 від 19.07.2010.

	МЗ-11
	Закон України "Про виробництво та обіг органічної сільськогосподарської продукції та сировини".

	МЗ-12
	Закон України. «Про побічні продукти тваринного походження, що не призначені для споживання людьми». 

	МЗ-13
	Положення про державний санітарно-епідеміологічний нагляд в Україні  від 19 серпня № 1217 -2002.

	МЗ-14
	Труш А.М. Ветсанекспертиза баночних консервів / А.М. Труш., Н.О. Югай,. М.О. Дегтярьов. Харків: РВВ ХДЗВА, 2001. ¬42 с.

	МЗ-15
	Закон України. “Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення.” № 4004-ХП : від 24.02.1994 (із змінами і доповненнями, внесеними Законом України від 16.05.2007 р. № 1026-У).-К.,1994.

	МЗ-16
	Власенко В.В. Технологія продуктів забою тварин /В.В. Власенко, І.Г. Береза та інш. Вінниця. : РВВВАТ “Віноблдрукарня”, 1999. – 448 с

	Модуль 3

	МЗ-17
	Закон України. Про рибу, інші водні живі ресурси  та харчову продукцію з них  № 486-IV- 2003.

	МЗ-18
	Давидов О. Н. Ветеринарно - санитарный контроль пищевых гидробионтов / О. Н. Давидов. – Черкасы : АНТ, 2007. – 458 с.

	МЗ-19
	Труш А.М. Риба і рибопродукти. Органолептична оцінка якості і безпеки / А.М. Труш, Н.О. Югай. М.О. Дегтярьов, В.М. Жиліна. ¬ Харків: РВВ ХДЗВА, 2007. ¬22 с.

	МЗ-20
	Труш А.М. Ветеринарно-санітарний контроль, консервування та основи технології переробки риби і рибної ікри / А.М. Труш, І.В. Яценко, М.А. Труш, Р.І. Білик. ¬ Харків: Стиль-Издат, 2014.¬ 259 с.

	МЗ-21
	Труш А.М. Риба і рибопродукти / А.М. Труш., Н.О. Югай,. М.О. Дегтярьов, В.М. Жиліна. ¬ Харьков: РВВ ХДЗВА, 2006. ¬52с

	Модуль 4

	МЗ-22
	Труш А.М. Ветеринарно-санітарна експертиза яєць і яйцепродуктів. / Труш А.М, Югай Н.О, Дегтярьов М.О. ¬ Харьков: РВВ ХДЗВА, 2005. ¬ 24 с.


	МЗ-23
	Ветеринарно-санітарні правила для суб'єктів господарювання (підприємств, цехів) з переробки птиці та виробництва яйцепродуктів, затверджені наказом Головного державного інспектора ветеринарної медицини від 07.09.01 №70 та зареєстровані в Міністерстві юстиції України 27.09.01 за №849/6040.

	МЗ-24
	ДСТУ 5028:2008 «Яйця курячі харчові. Технічні умови

	МЗ-25
	Труш А.М. Експрес – довідник з ветеринарно – санітарної експертизи у питаннях та відповідях / А.М. Труш, В.Яценко, М. О. Дегтярьов, – Х.: 2008.
 240 с.

	МЗ-26
	Хоменко В.І., Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / В.І. Хоменко, В.Н. Ковбасенко за ред. В.І. Хоменка. – К.: Вид-во “Сільгоспосвіта”, 1995. – 716 с.

	МЗ-27
	Яценко І.В. Експрес-довідник з ветеринарно-санітарної експертизи у запитаннях та відповідях / Яценко І.В., Труш А.М., Дегтярьов М.О. та ін. – Харків, 2009. – 248 с. 

	МЗ-28
	Яценко І.В. Тлумачний словник термінів ветеринарно-санітарної експертизи та судової ветеринарної медицини: Навчальний посібник. – Харків: Еспада, 2010. – 352 с.

	МЗ-29
	Практикум по ветеринарно-санитарной экспертизе с основами технологии продуктов животноводства / Макаров В.А., Боровков М.Ф., Ермолаев А.П. и др.; Под ред. Макарова В.А. – М.: ВО “Агропромиздат”, 1987. – 271 с.

	МЗ-30
	Хоменко В.І. Практикум з ветеринарно-санітарної експертизи з основами технології та стандартизації продутів тваринництва і рослинництва / Хоменко В.І. та ін. – К.: Ветінформ, 1998. – 240 с.

	Модуль 5

	МЗ-31
	Труш А.М. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів бджільництва / Труш А.М, Югай Н.О, Дегтярьов М.О ¬ Харьков: РВВ ХДЗВА, 2006. ¬38 с.

	МЗ-32
	Збірник науково-методичних рекомендацій з ветеринарно-санітарної експертизи  / За ред. О.М. Якубчак. – К. : «Біопром», 2008. – 256 с.

	МЗ-33
	Правила ветеринарно-санітарної експертизи меду та інших продуктів бджільництва. / Якубчак О.М., Новожицька Ю.М., Манченко В.М., Мельник М.А.. - К. : НДІ "Укр. Агро пром. продуктивність", 2005.  35 с. 

	МЗ-34
	ДСТУ: 2154-2005 “Мед натуральний”. Технічні умови

	МЗ-35
	Правила державної ветеринарно-санітарної експертизи меду та інших продуктів бджільництва. 23. 04. 2011 року № 500.

	МЗ-36
	Технічний регламент. “Виробництво бджолиного меду, заготівля і управління якістю.” 2009.

	Модуль 6

	МЗ-37
	Закон України «Про мисливське господарство та полювання». Із змінами і доповненнями, внесеними Законами України від 7.02.2002 року № 3053-III, від 15.05.2003 року № 762-IV, від 11.07.2003 року № 1122-IV, від 20.042004 року № 1695-IV, від 21.01.2010 року № 1827-VI, від 16.10.2012 року № 5462-VI

	МЗ-38
	Яценко І.В. Об’єкти мисливського промислу та їх ветеринарно-санітарний контроль в Україні / І.В. Яценко, М.М. Бондаревський, В.В. Кам’янський. – Харків, 2011. – 332 с.

	МЗ-39
	Яценко І.В, Труш А.М. Тлумачний словник термінів ветеринарно-санітарної експертизи та судової ветеринарної медицини: Навчальний посібник / І.В. Яценко, А.М. Труш. – Харків: Еспада, 2010. – 352 с

	МЗ-40
	Якубчак О.М. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / О.М. Якубчак. та інші. – К.: Біопром, 2005. – 799 с.







Розділ 7.
ПЕРЕЛІК ТЕХНІЧНОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ ЛАБОРАТОРНИХ (ПРАКТИЧНИХ, СЕМІНАРСЬКИХ) ЗАНЯТЬ - (Т)

	Шифр
	Назва технічних (прилади, інструменти, реактиви) 
засобів навчання

	Т-1
	Мультимедійне обладнання.

	Т-2
	Скальпель, ножиці, пінцети.

	Т-3
	Хімічний посуд, рефрактометр, мікроскоп, Рн метр, муфельна піч

	Т-4
	Морфологічний і хімічний склад м’яса диких промислових тварин. Хімічний посуд, рефрактометр, мікроскоп, Рн метр, муфельна піч

	Т-5
	Морфологічний і хімічний склад м’яса птиці. Хімічний посуд, рефрактометр, мікроскоп, Рн метр, муфельна піч.

	Т-6
	Зразки м’яса та м’ясопродуктів.

	Т-7
	Мікроскопи.

	Т-8
	Лабораторний  посуд.

	Т-9
	Електроплитки.

	Т-10
	Матеріали для досліджень ( м’ясо, риба, мед, яйця та інш. продукти)

	Т-11
	Рефрактометри.

	Т-12
	Рh-метрии.

	Т-13
	Компресоріуми, трихінелоскоп.

	Т-14
	Матеріали для досліджень (м’ясо, риба, ікра, мед тощо).

	Т-15
	Зразки  риби, м’яса, м’ясних продуктів, яєць.

	Т-16
	Центрифуга.

	Т-17
	Термостати.

	Т-18
	Холодильник.

	Т-19
	Ветеринарно-санітарна оцінка харчових продуктів при виявленні збудників токсикоінфекцій і токсикозів. Мультимедійний супровід.








Розділ 8.

РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА
(ДЗ – Дидактичне забезпечення)

Модуль 1
1.	Закон України "Про безпечність та якість харчових продуктів і продовольчої сировини"  від 9 вересня 2005 року (згідно з Постановою Верховної Ради України від 9 вересня 2005 року № 2809 - ІV). Із змінами і доповненнями, внесеними Законами України від 28 грудня 2014 року, № 41 - 42
 2.	Закон України «Про внесення змін до Закону України «Про безпечність та якість харчових продуктів» щодо інформування громадян про наявність у харчових продуктах генетично модифікованих організмів (ГМО) від 17.12.2009 № 1778-17.
3.	Закон України «Про органічне виробництво» П N 7003 від 19.07.2010.
4.	Міжнародний кодекс гігієнічної практики стосовно свіжого м'яса. CAC/RCP 11-1976, Rev. 1 (1993).
5.	Касянчук В.Сучасні міжнародні вимоги щодо безпеки харчових продуктів./В.Касянчук// Ветеринарна медицина України.–2001, №5.С.18-22.
6.	Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и експертиза пищевых продуктов: – 3-е изд. – Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2002. – 556 с. 
7.	Безпека харчових продуктів. Нормативні документи: / Довідник За заг. ред. В.Л. Іванова. – Львів: Леонорм, 2000. – 158 с.
8.	Ветеринарно-санітарна експертиза харчових продуктів в Україні. Законодавчі та нормативні документи ветеринарної медицини. Збірник: У 4 т. /За заг. ред. В.Л.Іванова – Львів: НТЦ „Леонорм-Стандарт”, 2003.– Т.1. 250 с.  Ветеринарно-санітарна експертиза харчових продуктів в Україні. Нормативні документи, довідник: У 3 т. За заг. ред. Б.М. Куртяка, Р.П. Симонова. – Львів НІЦ “ЛЕНОРМ” : 2000. т.3. 290 с.
9.	Ковбасенко В. М. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва: Навчальний посібник / В.М. Ковбасенко. – Київ: «ІНКОС», 2005. – Т.1. – 416с.
10.	 Хоменко В.І. Практикум з ветеринарно-санітарної експертизи з основами технології та стандартизації продутів тваринництва і рослинництва / В.І. Хоменко та ін. – К.: Ветінформ, 1998. – 240 с.
11.	 Якубчак О.М. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / О.М Якубчак. та інші. – К.: Біопром, 2005. – 799с.
12.	Яценко І.В, Труш А.М. Тлумачний словник термінів ветеринарно-санітарної експертизи та судової ветеринарної медицини: Навчальний посібник / І.В. Яценко, А.М. Труш. – Харків: Еспада, 2010. – 352
Модуль 2.
13.	Закон України "Про безпечність та якість харчових продуктів і продовольчої сировини"  від 9 вересня 2005 року (згідно з Постановою Верховної Ради України від 9 вересня 2005 року № 2809 - ІV). Із змінами і доповненнями, внесеними Законами України від 28 грудня 2014 року, № 41 - 42.
.14. Закон України "Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції" від 14.01.2000 № 1393-XIV.
15.	Про гігієну харчових продуктів : Регламент (ЄС) Європейського парламенту і ради від 29 квітня 2004 р. № 852/2004. Довідник з європейської інтеграці [Електронний ресурс].
15.	Закон України. “Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення.” № 4004-ХП : від 24.02.1994 (із змінами і доповненнями, внесеними Законом України від 16.05.2007 р. № 1026-У).-К.,1994.
17.	Власенко В.В. Технологія продуктів забою тварин / В.В Власенко, І.Г Береза. та інш. – Вінниця. : РВВВАТ “Віноблдрукарня”, 1999. – 448 с.
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