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Структурний план навчальної дисципліни

“Гігієна рослинних харчових продуктів”

	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


Структурний план
	Види занять та форми контролю
	Обсяг дисципліни за навчальним планом
	У т.ч. по семестрах

	
	
	Денне навчання

	
	Кредит
	Годин
	2 семестр
	3 семестр

	Всього годин за планом
	5,5
	162
	87
	75

	У т.ч. аудиторних
	1,7
	50
	18
	32

	самостійних
	3,8
	112
	69
	43

	Із аудиторних: лекцій
	0,53
	16
	8
	8

	Лабораторних
	1,17
	34
	10
	24

	Модуль (заліковий 
	I
	1,5
	42
	42
	

	
	II
	1,5
	45
	45
	

	
	III
	1,0
	30
	
	30

	
	IV
	1,5
	45
	
	45

	Залік
	
	
	

	Екзамен підсумковий
	
	
	*
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ІНФОРМАЦІЙНИЙ ОБСЯГ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

ТА ШИФРИ ЗМІСТОВНИХ МОДУЛІВ ОПП

	Назва модулів та їх зміст
	Шифри змістовних модулів

	Модуль1. Гігієничні вимоги та загальна характеристика фруктів і овочів, їх харчова цінність.

Висвітлені питанняхарчової цінності фруктів і овочів, асортименту і класифікації, вимоги щодо реалізації продукції на агропродовольчих ринках, супермаркетах, магазинах. Визначені ветеринарно-санітарні вимоги щодо показників якості та безпечності овочів і фруктів, що споживаються населенням.   
	КСП – 09.03

	Модуль2. Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень рослинних харчових продуктів.
Представлена загальна характеристика хвороб і ушкоджень рослинних харчових продуктів – овочів і фруктів. Висвітлені основні ознаки хвороб і ушкоджень насіннячкових і кісточкових плодів та ягід,горіхів і зелених овочів, бульб картоплі, коренеплідних, цибулинних, капустяних, гарбузових,  томатних овочів.
	КСП – 09.04

	Модуль 3. Гігієна і ветеринарно-санітарні вимоги до грибів.
Висвітлено питання загальної характеристики грибів як харчових продуктів, класифікацію і морфологічні особливості, категорії, вимоги до якості і безпечності.

Розглянуто характерні ознаки деяких їстівних і отруйних грибів. Охарактерізовано методи дослідження грибів в умовах реалізації на ринку і інших торгових закладах.
	КСП – 09.05

	Модуль4. Гігієна і ветеринарно-санітарний контроль борошна, круп, крохмалю, зернових і бобових рослинних харчових продуктів, олій.
Розглянуто питання гігієни, основи технології та ветеринарно-санітарний контроль під час виробництва борошна, крохмалю, круп, зернових і бобових рослинних харчових продуктів, олій. Визначені показники безпечності і якості продукції. Охарактерізовано правила пакування, маркування, транспортування і зберігання отриманої продукції.
	КСП – 03.02


Розділ 1. 
СТРУКТУРА ЗМІСТУ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Змістовність
	Обсяг (год./кредитів)
	Вид підсумкового кредиту

	Модуль 1.

ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ТА ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ФРУКТІВ І ОВОЧІВ, ЇХ ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ 

	Всього за  модуль № 1:
	42/1,5
	Модульна контрольна робота № 1.

	Аудиторні заняття (всього)
	8
	

	Лекції:
	4
	

	1. Предмет, завдання і методи дисципліни “Гігієна рослинних харчових продуктів”. Загальна характеристика фруктів та овочів, їх харчова цінність та асортиментна класифікація.
	2
	

	2. Гігієна та загальні ветеринарно-санітарні вимоги до якості рослинних харчових продуктів.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	4
	

	1. Нормативні документи забезпечення безпечності та якості рослинних харчових продуктів. Порядок і норми відбору проб для лабораторних досліджень та проведення ветеринарно-санітарної експертизи. 
	2
	

	2. Показники якості свіжих і перероблених фруктів, овочів. Лабораторні методи визначення якості і фальсифікацій плодоовочевих продуктів.
	2
	

	Самостійна робота:
	34
	

	1. Вимоги до реалізації субтропічних і тропічних плодів.
	8
	Реферат

	2. Загальна характеристика, харчове значення та показники якості  пряносмакових та десертних  овочів.
	8
	Модульна контрольна  робота №1

	3. Загальна характеристика, харчове значення та показники якості соків, напоїв, сиропів, екстрактів, пюре, швидко- заморожених овочів і фруктів.
	12
	

	4. Підготовка до контрольних заходів.
	6
	

	Модуль 2.

ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА НАЙБІЛЬШ РОЗПОВСЮДЖЕНИХ ХВОРОБ І УШКОДЖЕНЬ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТВ

	Всього за  модуль 2
	45/1,5 
	

	Аудиторні заняття (всього)
	10
	Модульна контрольна робота № 2 (тестова)

	Лекції:
	4
	

	1. Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень  рослинних харчових продуктів (насінняч-кових, кісточкових плодів та ягід; горіхо-плідних; зелених, пряносмакових, десертних, бобових та зернових овочів).
	2
	

	2. Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень  рослинних харчових продуктів (картоплі, коренеплідних, цибулинних, капустяних овочів; гарбузових та томатних овочів).
	2
	

	Лабораторні заняття:
	6
	

	1. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень насіннячкових, кісточкових плодів та ягід; горіхоплідних; зелених  рослинних продуктів.
	2

	

	2.Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень бобових та зернових овочів,коренеплідних,цибулинних рослинних продуктів
	2


	

	3. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень картоплі; капустяних,  гарбузових та томатних  овочів.
	2
	

	Самостійна робота:
	35
	

	1. Гігієнична оцінка найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень цитрусових, субтропічних та тропічних плодів.
	8
	Реферат

	2. Гігієнична оцінка найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень пряносмакових  овочів.
	8
	

	3. Гігієнична оцінка найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень десертних овочів.
	8
	Модульна робота

	4. Ветеринарно-санітарні вимоги за показниками якості та безпечності фруктів, маринованих плодів та ягід мочених.
	6
	

	5. Підготовка до контрольних заходів.
	5
	

	Модуль 3.

ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ГРИБІВ

	Всього за  модуль 3
	30/1
	

	Аудиторні заняття (всього)
	10
	Модульна контрольна робота № 3 

	Лекції:
	2
	

	1. Загальна характеристика грибів, як харчових продуктів.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	8
	

	1. Гігієнічні вимоги до реалізації грибів. Органолептичні та лабораторні методи дослідженні грибів. Правила відбору проб грибів для дослідження.
	2
	

	2. Характерні ознаки деяких їстівних грибів.
	2
	

	3. Гігієнічні вимоги до якості їстівних грибів.
	2
	

	4. Характерні ознаки деяких отруйних грибів.
	2
	

	Самостійна робота:
	20
	

	1. Ветеринарно-санітарні вимоги до якості та безпечності  солених грибів. 
	6
	Реферат

	2.  Вимоги до реалізації  маринованих і сушених грибів.
	4
	

	3. Гігієничні вимоги до технології вирощування грибів.
	4
	Модульна робота №3

	4. Ветеринарно-санітарні вимоги до реалізації грибів на агропродовольчих ринках.
	4
	

	5. Підготовка до контрольних заходів.
	2
	

	Модуль 4.

ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ БОРОШНА, КРУП, КРОХМАЛЮ, ЗЕРНОВИХ І БОБОВИХ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ОЛІЙ

	Всього за  модуль 4
	45/1,5
	

	Аудиторні заняття (всього)
	22
	Модульна контрольна робота № 4 

	Лекції:
	6
	

	1. Гігієна та основи технології виробництва борошна, крохмалю, їх асортиментна класифікація.
	2
	

	2. Гігієна та основи технології виробництва круп, зернових і бобових рослинних харчових продуктів, їх асортиментна класифікація.
	2
	

	3. Гігієна та основи технології виробництва олій, їх асортиментна класифікація.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	16
	

	1. Правила відбору проб борошна, крохмалю, крупи, зернових і бобових рослин та харчових продуктів для   досліджень.
	2
	

	2. Гігієнічна оцінка показників безпечності та якості борошна.
	2
	

	3. Дослідження  показників безпечності та якості крохмалю.
	2
	

	4. Дослідження показників безпечності та якості  круп.
	2
	

	5. Дослідження  показників безпечності та якості зернових і бобових рослинних харчових продуктів.
	2
	

	6. Загальні правила відбору проб та проведення досліджень гігієнієчних показників  олій.
	2
	

	7. Гігієнічна оцінка соняшникової  олії.
	2
	

	8. Гігієнічна оцінка бавовняної та кукурудзяної олії.
	2
	

	Самостійна робота:
	23
	

	1. Радіометричні та дозиметричні дослідження рослинних харчових продуктів.
	6
	Реферат


	2. Пакування, маркування, транспортування і зберігання продуктів переробки зерна. 
	7
	Модульна робота №4

	3. Гігієничні вимоги до олійної сировини.
	6
	

	4. Підготовка до контрольних заходів.
	4
	

	Всього за курс:  162 год. (5,5 кредитів)

Лекцій  -  16 год. 

Лабораторних занять – 34 год. 

Самостійна робота – 112 год. 


	
	


Розділ №2.
ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС
	№

п/п
	Тема та план лекції
	К-ть годин
	Рекомендована література

	 Модуль 1 (42год.)
ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ТА ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ФРУКТІВ І ОВОЧІВ, ЇХ ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ

	1.
	Предмет завдання і методи дисципліни загальна характеристика фруктів та овочів, їх харчова цінність та асортиментна класифікація.

1. Предмет завдання і методи дисципліни  «Гігієна рослиннх харчових продуктів».
2. Харчова, фізіологічна, органолептична цінність та безпека фруктів та овочів.

3. Основна термінологія щодо проведення ветеринарно-санітарної експертизи рослинних харчових продуктів.

4. Асортимент і класифікація свіжих фруктів.

5. Асортимент і класифікація свіжих овочів.

6. Асортимент і класифікація перероблених фруктів та овочів.
	2
	НМКД – ДЗ - 1, 2, 3, 4, 

	2.
	Гігієна та ветеринарно-санітарні вимоги до якості рослинних харчових продуктів.

1. Вимоги щодо реалізації продукції рослинного походження на агропродовольчих ринках, супермаркетах, магазинах.

2. Правила реалізації рослинної продукції на ринках.
3. Порядок проведення ветеринарно-санітарної експертизи та оцінка продукції рослинного походження.

4. Ветеринарно-санітарні вимоги щодо показників якості та безпечності свіжих фруктів та овочів.
	2
	НМКД ДЗ-1, 2, 3, 4.

	 Модуль 2 (45год.)
ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА НАЙБІЛЬШ РОЗПОВСЮДЖЕНИХ ХВОРОБ І УШКОДЖЕНЬ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

	3.
	Загальна характеристика загальних хвороб та ушкоджень рослинних харчових продуктів (насіннячкових, кісточкових плодів та ягід; горіхоплідних; зелених, праносмакових, десертних, бобових та зернових овочів)

1. Хвороби і пошкодження насіннячкових і кісточкових плодів та ягід.

2. Хвороби і пошкодження горіхів і зелених овочів.

3. Хвороби і пошкодження бобових та зернових овочів.

4. Хвороби і пошкодження пряно смакових і десертних овочів. 
	2
	НМКД  ДЗ- 5, 6, 7, 8.

	4. 
	Загальна характеристика найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень рослинних харчових продуктів (картоплі, коренеплідних, цибулинних, капустяних овочів; гарбузових та томатних овочів.
1. Хвороби і пошкодження бульб картоплі.

2. Хвороби і пошкодження коренеплідних.

3. Хвороби і пошкодження цибулинних.

4. Хвороби і пошкодження капустяних.

5. Хвороби і пошкодження гарбузових.

6. Хвороби і пошкодження томатних.
7. Хвороби і пошкодження бобових та зернових.

8. Ветеринарно-санітарна оцінка рослинних продуктів за хвороб і пошкоджень.
	2
	НМКД  ДЗ-5, 6, 7, 8.

	 Модуль 3 ( 30год. )
ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ГРИБІВ

	5.
	Загальна характеристика грибів, як харчових продуктів.

1. Хімімчний склад і поживна цінність грибів.

2. Будова і класифікація грибів.

3. Морфологічні особливості грибів.

4. Категорії грибів.

5. Вимоги до якості грибів.
6. Характерні ознаки деяких їстівних грибів.

7. Характерні ознаки деяких отруйних грибів.

8. Маркування, пакування, транспортування та зберігання грибів.
	2
	НМКД  ДЗ- 9, 10, 11. 

	 Модуль 4 ( 45год. )
ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ БОРОШНА, КРУП, КРОХМАЛЮ, ЗЕРНОВИХ І БОБОВИХ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ОЛІЙ.

	6.
	Гігієна та основи технології виробництва борошна, крохмалю їх асортиментна класифікація. 

1. Основи технології вироблення борошна.

2. Види борошна.

3. Показники якості борошна.

4. Основи технології вироблення крохмалю.

5. Асортиментна класифікація крохмалю.

6. Пакування, маркування, транспортування і зберігання продуктів переробки зерна.
	2
	НМКД, ДЗ – 12, 13, 14.

	7.
	Гігієна та основи технології виробництва круп, зекрнових і бобових рослинних харчових продуктів, їх асортиментна класифікація. 

1. Основи технології вироблення круп.

2. Види круп.

3. Основа технології вироблення бобових рослинних харчових продуктів, їх асортиментна класифікація.

4. Оцінка безпечності та якості круп.

5. Дослідження показників якості зерна.
	
	НМКД , ДЗ- 12, 13, 14.

	8.
	Гігієна та основи технології виробництва олій, їх асортиментна класифікація.

1. Сировина та спосіб отримання олій.

2. Отримання олій.

3. Основи технології очищення олій.

4. Основні види олій. Вимоги до їх якості.

5. Методи дослідження якості олій.

6. Умови транспортування й зберігання рослинних олій.
	2
	НМКД, ДЗ-, 12, 13, 14


Розділ 3.
ЛАБОРАТОРНІ ЗАНЯТТЯ

	№

п/п
	Тема , перелік завдань лабораторних робіт для виконання студентами
	К-ть годин
	Методичне і технічне забезпечення

	 Модуль 1

ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ТА ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ФРУКТІВ І ОВОЧІВ, ЇХ ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ ( 42год )

	1.
	Нормативні документи забезпечення безпечності і якості рослинних харчових продуктів. Порядок і норми відбору проб для лабораторних досліджень та проведення ветеринарно-санітарної експертизи. 

1. Нормативні документи забезпечення безпечності і якості рослинних харчових продуктів.

2. Порядок проведення ветеринарно-санітарної експертизи продукції рослинного походження.

3. Порядок та норми відбору проб продукції рослинного походження для  досліджень.

4. Ветеринарно-санітарні вимоги до овочів та ягід. 
	2
	НКМД. МЗ- 1, 2, 3, 4,   



	2.
	Показники якості свіжих і перероблених фруктів, овочів. Лабораторні методи визначення якості і фальсифікації плодо-овочевих продуктів.

1. Визначення масової частки цукрі фероціанідним методом.

2. Визначення масової частки редукуючих цукрі

3. Визначення масової частки загального цукру.

4. Визначення масової частки цукрози.

5. Визначення масової частки вітаміну С.

6. Визначення масової частки кислот у плодах і овочах.

7. Визначення барвних і дубильних речовин.

8. Визначення якості фруктів, овочів.

9. Визначення кислотності розсолу і вмісту солі.

10. Визначення фальсифікації плодів та овочів.  
	2
	НКДМ. МЗ-1,2,3,4 


	 Модуль 2

ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА НАЙБІЛЬШ РОЗПОВСЮДЖЕНИХ ХВОРОБ І УШКОДЖЕНЬ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ( 45год. )

	3.
	Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень насіннячкових, кісточкових плодів та ягід; горіхоплідних, зелених,  рослинних продуктів.

1. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень насіннячкових, кісточкових плодів та ягід.

2. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень горіхоплідних, зеленних овочів.


	2
	НКМД. МЗ-5, 6, 7, 8.

	4.
	Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень бобових та зернових, коренеплідних та цибулинних рослинних продуктів.
1. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень бобових і зернових.

2. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень коренеплідних овочів.

3. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень цибулинних овочів.
	2
	НКМД. МЗ-5, 6, 7, 8.

	5. 
	Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень картоплі; капустяних,  гарбузових та томатних овочів.

1. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень картоплі.
2. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень капустяних овочів.

3. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень гарбузових овочів.

4. Визначення характерних ознак хвороб і ушкоджень томатних овочів.
	2
	НММД. МЗ-5, 6, 7, 8.

	 Модуль 3

ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ГРИБІВ( 30 год. )

	6.
	Гігієнічні вимоги до реалізації грибів.Органолептичні та лабораторні методи дослідження грибів. Правила відбору проб грибів для дослідження.
1. Нормативно-правові акти, що регулюють надходження і реалізацію грибів у торговельних закладах. .                                    

2. Правила відбору проб грибів для проведення досліджень їх якості та безпечності.

3.Методи дослідження грибів у лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи ринку.      
	2
	НКМД. МЗ-9, 10, 11.

	7.
	Характерні ознаки деяких їстівних грибів.

1. Специфічні видові ознаки  свіжих їстівних грибів.

2. Органолептичні властивості свіжих їстівних грибів. 

3.Загальні вимоги до якості їстівних грибів. 
	2
	НМКД. МЗ-9, 10, 11.

	8.
	Ветеринарно-гігієнічні вимоги до якості їстівних грибів.
1. Органолептична і санітарна оцінка свіжих їстівних грибів .

2. Лабораторні методи дослідження свіжих їстівних грибів .

3 Лабораторні методи дослідження сухих грибів. 
4. Лабораторні методи дослідження  солено-відварених і маринованих грибів 
	2
	НМКД. МЗ-9, 10, 11.

	9.
	Характерні ознаки деяких отруйних грибів.

1. Характерні ознаки деяких отруйних грибів.

2. Гриби що містять гемолітичну отруту.

3. Гриби з локальною збудливою дією, що спричиняють шлунково-кишкові розлади.

4. Гриби, що спричиняють утворення специфічних антитіл.

5. Гриби, що містять коприн.
6. Гриби що містять речовини які діють на нервові центри.
7. Гриби з добре вираженою плазмо токсичною дією.

8. Гриби, що містять отрути ореланин, гржималин, кортинарин.

	2
	НМКД. МЗ-5,6,7,8

	 Модуль 4

ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ БОРОШНА, КРУП, КРОХМАЛЮ, ЗЕРНОВИХ І БОБОВИХ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ОЛІЙ ( 45год. )

	10.
	Правила відбору проб борошна, круп, крохмалю, зернових і бобових рослин для  досліджень . 
1. Нормативно-правові документи, які регулюють надходження до торгових точок борошна, круп, крохмалю, зернових і бобових рослин. 
2. Норми відбору проб продукції рослинного походження для лабораторного дослідження.
	2
	НМКД. МЗ- 12, 13, 14.

	11.
	Гігієнічна оцінка показників якості  та безпечності  борошна.
1.Визначення органолептичних показників борошна.
2.Визначення вмісту вологи у борошні.

3. Визначення кислотності борошна.

4. Визначення органолептичних показників якості круп, борошна, крохмалю, зернових і бобових рослин.

5.Визначення забрудненості та зараженості борошна амбарними шкідниками.

6.Визначення домішок тваринного походження у борошні.
	2
	НМКД. МЗ-12, 13, 14.

	12.
	Дослідження  показників якості та безпечності крохмалю.
1.Визначення органолептичних показників крохмалю.

2. Визначення кислотності крохмалю.

3. Визначення наявності сторонніх домішок. 
	2
	НМКД. МЗ-12, 13, 14.

	13.
	Дослідження  показників якості та безпечності круп.

1.Визначення органолептичних показників круп.

2. Визначення   вмісту вологи у крупах.
3. Визначення наявності сторонніх домішок.
	2
	НМКД. МЗ-12, 13, 14.

	14.
	Дослідження показників якості та безпечності зернових і бобових рослинних харчових продуктів.

1. Визначення органолептичних показників зерен.

2. Визначення вмісту вологи.

3. Визначення наявності сторонніх домішок.

4. Виявлення шкідників зернових і бобових культур. 
	2
	НМКД. МЗ-12, 13, 14.

	15.
	Загальні правила відбору проб та проведення гігієничних досліджень показників  якості олій. 

1. Методи відбору проб.

2. Органолептичні дослідження якості олій.
	2
	НМКД. МЗ-12, 13, 14.

	16.
	Гігієнична оцінка соняшникової олії.
1. Визначення кислотного числа.

2. Визначення йодного числа.

3. Реакція на перекиси з йодистим калієм.
	2
	НМКД. МЗ-12, 13, 14.

	17.
	Гігієнічна оцінка бавовняної та кукурудзяної  олій.
1. Реакція на альдегіди.

2. Виявлення фальсифікації олії.
	2
	НМКД. МЗ-12, 13, 14.


РОЗДІЛ 4.
САМОСТІЙНА РОБОТА
	№

п/п
	Контрольні питання та задання для самостійного вивчення
	К-ть годин
	Форма  звітності
	Методичне забезпечен-ня

	 Модуль 1 ( 42год. )
ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ТА ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ФРУКТІВ І ОВОЧІВ, ЇХ ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ

	1.
	 Вимоги до реалізації субтропічних та тропічних плодів. 
1. Загальні вимоги до реалізації субтропічних та тропічних плодів.
2. Пакування і маркування  субтропічних та тропічних плодів..

3. Транспортування субтропічних та тропічних плодів.
4. Зберігання субтропічних та тропічних плодів.. 
	8
	Модульна робота №1
	НКМД МЗ – 1, 2, 3, 4..

	2
	Загальна характеристика, харчове значення та показники якості  пряносмакових та десертних  овочів.
1.Асортимент пряносмакових та десертних овочів.

2.Вимоги до реалізації пряносмакових та десертних овочів..

3.Вимоги до пакування та маркування пряносмакових та десертних овочів..

4. Транспортування та зберігання пряносмакових та десертних овочів..
	  8
	
	

	3.
	Загальна характеристика, харчове значення та показники якості соків, напоїв, сиропів, екстрактів, пюре, швидкозаморожених овочів і фруктів.
1.Вимоги до  фруктів та овочів призначених для переробки.
2.Загальна характеристика та харчове значення соків та напоїв сиропів, екстрактів, пюре. сиропів, екстрактів, пюре.

3. Вимоги до реалізації соків, напоїв, сиропів, екстрактів, пюре, швидко заморожених овочів і фруктів.

4.Пакування, маркування, транспортування та зберігання  соків, напоїв сиропів, екстрактів, пюре, швидкозаморожених овочів і фруктів. 
	12
	
	

	4.
	Підготовка до контрольних заходів.
	6
	
	

	Модуль 2 ( 45год. )
ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА НАЙБІЛЬШ РОЗПОВСЮДЖЕНИХ ХВОРОБ І УШКОДЖЕНЬ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

	5.
	Гігієнична оцінка найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень цитрусових, субтропічних та тропічних плодів.
1. Загальна характеристика пошкоджень шкідниками цитрусових,субтропічних та тропічних плодів.

2. Загальна характеристика фізіологічних захворювань цитрусових, субтропічних та тропічних плодів.

3.Мікробактеріальні хвороби цитрусових, субтропічних та тропічних плодів.
	8
	Реферат 
	

	6.
	Гігієнична оцінка найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень пряносмакових овочів.

1. Характеристика мікозних захворювань пряносмакових овочів.

2. Вірусні та бактеріальні захворювання пряносмакових овочів.
	8
	Модульна робота 
№ 2
	

	7.
	Гігієнічна оцінка найбільш розповсюджених хвороб і ушкоджень десертних овочів.
1. Найбільш розповсюджені мікозні десертних овочів.

2. Найбільш розповсюджені бактеріальні хвороби десертних овочів.

3. Характеристика пошкоджень шкідниками десертних овочів.
	8
	Модульна робота 

№ 2
	НКМД МЗ – 5, 6, 7, 8..

	8.
	Ветеринарно-санітарні вимоги за показниками якості та безпечності фруктів, маринованих плодів та ягід мочених.
1. Ветеринарно-санітарні вимоги до показників якості фруктів,маринованих плодів та ягід мочених.

2. Вимоги до реалізації маринованих плодів та ягід мочених.

3. Пакування та маркування маринованих плодів та ягід мочених.

4. Транспортування та зберігання.
	 6
	
	

	9. 
	Підготовка до контрольних заходів.
	5
	
	

	Змістовний модуль 3.
ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ГРИБІВ (30год.) 
	
	
	
	

	10.
	Ветеринарно-санітарні вимоги до якості і безпечності солених грибів.
1. Характеристика якості солених грибів за видовими ознаками.
2. Характеристика якості  солених грибів за органолептичними показниками.
3. Пакування, маркування, зберігання та транспортування солених грибів.
	6
	Реферат

	

	11.
	 Вимоги до реалізації  маринованих і сушених грибів.
1. Характеристика якості маринованих і сушених грибів за видовими ознаками.

2. Характеристика якості маринованих і сушених грибів за органолептичними показниками.

3. Вимоги до реалізації маринованих і сушених грибів.

4. Пакування, маркування, транспортування  та зберігання маринованих та сушених грибів. 
	4
	Модульна робота 
№ 3.
	НКМД. МЗ -9, 10, 11.

	12.
	Гігієничні вимоги до технології вирощування грибів.

1.Основні технологічні правила вирощування грибів.

2. Гігієнічні вимоги на основних етапах вирощування грибів.

3.Пакування, маркування. транспортування грибів, вирощених за сучасними технологіями . 
	4
	
	

	13.
	Ветеринарно-санітарні вимоги до реалізації грибів на агропродовольчих ринках.
1. Нормативно-правові документи, яки визначають правила реалізації грибів на ринках.
2. Дефекти (вади) їстівних грибів, за яких вони не допускаються до реалізації.
3. Відповідальність посадових осіб за дотримання правил реалізації грибів на ринках.
	4
	
	

	14.
	 Підготовка до контрольних заходів.
	2
	
	

	 Модуль 4.
ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ БОРОШНА, КРУП, КРОХМАЛЮ, ЗЕРНОВИХ І БОБОВИХ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ОЛІЙ. (45год. )

	15.
	Радіометричні та дозиметричні дослідження рослинних харчових продуктів.
1.Правила відбору проб харчових продуктів для радіометричного і дозиметричного дослідження.
2. Дослідження рослинних продуктів на вміст радіонуклідів. 
	6
	Реферат

	

	16.
	Пакування, маркування, транспортування і зберігання продуктів переробки зерна.

1.Ветеринарно-санітарні вимоги до пакування,маркування,транспортування і зберігання переробки зерна.
2.Вивчення нормативної, технологічної документації щодо переробки зерна.
	7
	Модульна 
робота 
№4
	НКМД МЗ – 12, 13, 14..

	17.
	Гігієнічні вимоги до олійної сировини .

1.Види сировини для виробництва олій.

2.Підготовка сировини до переробки.

3.Показники безпечності і якості продукції в залежності від вихідної сировини.
	6
	
	

	19.
	Підготовка до контрольних заходів.
	4
	
	


Розділ 5

СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ МАГІСТРАНТІВ

Система оцінювання знань магістрантів з дисципліни включає поточний, модульний та семестровий контроль знань, оцінювання результатів практик і державну атестацію.

Поточний контроль здійснюється протягом семестру під час проведення лекційних, та лабораторних занять і оцінюється сумою набраних балів.

Модульний контроль проводиться з урахуванням даних поточного контролю за відповідний модуль і має на меті оцінку результатів знань магістранта після вивчення матеріалу з логічно завершеної частини дисципліни – змістового модуля.

Семестровий контроль проводиться у формі заліку визначеного навчальним планом у терміни, передбачені графіком навчального процесу.

Навчальна дисципліна ділиться на логічно-пов’язані змістові модулі. Змістовий модуль завершується модульною контрольною роботою.

Підсумкова кількість балів за змістовий модуль виставляється за вибором викладача, як сума балів за всіма формами контролю плюс оцінка підсумкової модульної контрольної (тестів).
Оцінка знань магістранта здійснюється за 100 бальною шкалою:

Шкала оцінювання

	100-бальна шкала
	Оцінка за національною шкалою та шкалою академії
	Визначення
	Оцінка за шкалою ECTS

	90 – 100
	відмінно
	Відмінно – відмінна відповідь, виконання роботи лише з незначною кількістю помилок
	A

	85 – 89
	добре
	Дуже добре – вище середнього рівня з кількома помилками 
	B

	75 – 84
	
	Добре – в загальному правильна відповідь, робота з певною кількістю грубих помилок
	C

	65 – 74
	задовільно
	Задовільно – непогано, але зі великою кількістю недоліків
	D

	60 – 64
	
	Достатньо – відповідь, робота задовольняє мінімальні критерії
	E

	1 – 59
	незадовільно
	Незадовільно
	


Розділ 6.

МЕТОДИЧНЕ ЗАБЕСПЕЧЕННЯ
	Шифр
	Назва підручників,методичних розробок,таблиць

	МОДУЛЬ 1
ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ТА ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ФРУКТІВ І ОВОЧІВ, ЇХ ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ

	МЗ-1

МЗ-2

МЗ-3

МЗ-4
	1. Яценко І. В. Ветеринарно-санітарна експертиза рослинних харчових продуктів / І. В .Яценко,І. Л. Цивірко,А. М. Труш,Н. О. Югай, М. О. Дегтярьов , В. М. Жиліна , М. М. Бондаревський ,Л. В Бусол, Ю. В. Коломієць, В. В. Кам’янський  – Харків : Еспада, 2011. – 256с.

2. Богатко Н. М. Ветеринарно-санітарна експертиза овочів: Методичні рекомендації / Н. М. Богатко, Н. В. Букалова,О. Ю. Голуб, В. В. Власенко, О. А. Хіцька, Г. П. Щуревич, П. Д. Константінов-Біла Церква: 2012 - 91с.
3. Богатко Н. М. Ветеринарно-санітарна експертиза фруктів: Методичні рекомендації / Н. М. Богатко,Н. В. Букалова,О. Ю. Голуб, В. В. Власенко, О. А. Хіцька, Г. П. Щуревич, П. Д. Константінов-Біла Церква: 2012 – 68с.

4. Якубчак О. М. Ветеринарно-санітарна експертиза зосновами технології і стандартизацції продуктів твариннцтва: Підручник – К. – 2005. – 800с

	 Модуль 2.

ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА НАЙБІЛЬШ РОЗПОВСЮДЖЕНИХ ХВОРОБ І УШКОДЖЕНЬ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТВ

	МЗ-5

МЗ-6

МЗ-7  
МЗ-8  
	1. Яценко І. В. Ветеринарно-санітарна експертиза рослинних харчових продуктів / І. В .Яценко,І. Л. Цивірко,А. М. Труш,Н. О. Югай, М. О. Дегтярьов , В. М. Жиліна , М. М. Бондаревський ,Л. В Бусол, Ю. В. Коломієць, В. В. Кам’янський  – Харків : Еспада, 2011. – 256с.

2. Богатко Н. М. Ветеринарно-санітарна експертиза овочів: Методичні рекомендації / Н. М. Богатко, Н. В. Букалова,О. Ю. Голуб, В. В. Власенко, О. А. Хіцька, Г. П. Щуревич, П. Д. Константінов-Біла Церква: 2012 - 91с.
3. Богатко Н. М. Ветеринарно-санітарна експертиза фруктів: Методичні рекомендації / Н. М. Богатко,Н. В. Букалова,О. Ю. Голуб, В. В. Власенко, О. А. Хіцька, Г. П. Щуревич, П. Д. Константінов-Біла Церква: 2012 – 68с.

4. Якубчак О. М. Ветеринарно-санітарна експертиза зосновами технології і стандартизацції продуктів твариннцтва: Підручник – К. – 2005. – 800с

	 Модуль 3.

ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ГРИБІВ

	МЗ-9

МЗ-10

МЗ-11


	1. Яценко І. В. Атлас ветеринарно-санітарної експертизи грибів / І. В. Яценко, Н. М. Богатко, М. М. Бондаревський,І. А. Бібен, Н. М. Зажарська. – Харків: РВВ ХДЗВА, 2014. – 120с. 

2. Яценко І. В. Ветеринарно-санітарна експертиза рослинних харчових продуктів / І. В .Яценко,І. Л. Цивірко,А. М. Труш,Н. О. Югай, М. О. Дегтярьов , В. М. Жиліна , М. М. Бондаревський ,Л. В Бусол, Ю. В. Коломієць, В. В. Кам’янський  – Харків : Еспада, 2011. – 256с.

3. Якубчак О. М. Ветеринарно-санітарна експертиза зосновами технології і стандартизацції продуктів твариннцтва: Підручник – К. – 2005. – 800с


	Змістовний модуль 4.

ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ БОРОШНА, КРУП, КРОХМАЛЮ, ЗЕРНОВИХ І БОБОВИХ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ОЛІЙ

	МЗ-12

МЗ-13

МЗ-14
	1. Яценко І. В. Ветеринарно-санітарна експертиза рослинних харчових продуктів / І. В .Яценко,І. Л. Цивірко,А. М. Труш,Н. О. Югай, М. О. Дегтярьов , В. М. Жиліна , М. М. Бондаревський ,Л. В Бусол, Ю. В. Коломієць, В. В. Кам’янський  – Харків : Еспада, 2011. – 256с.

2. Богатко Н. М. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів переробки зерна: Методичні рекомендації / Н. М. Богатко,Н. В. Букалова,О. Ю. Голуб, В. В. Власенко, О. А. Хіцька, Г. П. Щуревич, П. Д. Константінов -Біла Церква: 2012 - 71с.
3. Якубчак О. М. Ветеринарно-санітарна експертиза зосновами технології і стандартизацції продуктів твариннцтва: Підручник – К. – 2005. – 800с


Розділ 7.
РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА
	 Модуль 1

ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ТА ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ФРУКТІВ І ОВОЧІВ, ЇХ ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ

	Закон України «Про ветеринарну медицину». Постанова Верховної Ради України 5.12.96/№ 567/96-ВР зі змінами від 15.11.2001. №2775-ІІІ та від 16.11.2006. №361-V.

	Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів» № 771/97 ВР (23.12.1997) та №191-V від 24.10.2002. У редакції Закону №2809-IV від 06.09.2005 р. – К.: Ветінформ. 2002. – 43 с.

	Постанова КабмінуУкраїни «Про затвердження порядку відбору зразків продукції тваринного, рослинного і біотехнологічного походження для проведення досліджень». № 833 від 14.06.02 р.

	Ветеринарно-санітарна експертиза рослинних харчових продуктів: навч. посібник для студентів та магістрантів за спец. «Ветеринарна медицина» / І. В. Яценко, І. Л. Цивірко, А. М. Труш та ін.; за ред. І.В. Яценка. – Харків: Еспада, 2011. – 256 с.

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

	Ворошило Л.Н. Справочник по приемке, хранению и реализации продовольственных товаров растительного происхождения / Л.Н. Ворошило, В.П. Гильтяева. В.Т. Колесников и др. Под ред. В.Е. Мицыка. – К.: Техника, 1991. – 215 с .

	 Модуль 2.

ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА НАЙБІЛЬШ РОЗПОВСЮДЖЕНИХ ХВОРОБ І УШКОДЖЕНЬ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТВ

	Закон України «Про ветеринарну медицину». Постанова Верховної Ради України 5.12.96/№ 567/96-ВР зі змінами від 15.11.2001. №2775-ІІІ та від 16.11.2006. №361-V.

	Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів» № 771/97 ВР (23.12.1997) та №191-V від 24.10.2002. У редакції Закону №2809-IV від 06.09.2005 р. – К.: Ветінформ. 2002. – 43 с.

	Закон України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції». №1393-XІV|14.01.2000 р.

	Постанова КабмінуУкраїни «Про затвердження порядку відбору зразків продукції тваринного, рослинного і біотехнологічного походження для проведення досліджень». № 833 від 14.06.02 р.

	Санітарні норми і правила 42-123-4117-86 «Умови, термін зберігання продуктів, які швидко псуються». 

	Ворошило Л.Н. Справочник по приемке, хранению и реализации продовольственных товаров растительного происхождения / Л.Н. Ворошило, В.П. Гильтяева. В.Т. Колесников и др. Под ред. В.Е. Мицыка. – К.: Техника, 1991. – 215 с .

	Тищенко С.В. Товарознавство продовольчих товарів (лабораторний практикум): Навч. посіб./ С.В. Тищенко, Г.Б. Рудавська, М.П. Орлов та ін. – К.: Київ. держ. торг.-екон. університет, 2000. – 411 с.

	Тимченко В. Й. Атлас шкідників та хвороб овочевих, баштанних культур і картоплі/ Тимченко В.Й., Єфремова Т.Г. – К.: Урожай, 1982. – 176 с.

	 Модуль 3.

ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ГРИБІВ

	Закон України «Про ветеринарну медицину». Постанова Верховної Ради України 5.12.96/№ 567/96-ВР зі змінами від 15.11.2001. №2775-ІІІ та від 16.11.2006. №361-V.

Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів» № 771/97 ВР (23.12.1997) та №191-V від 24.10.2002. У редакції Закону №2809-IV від 06.09.2005 р. – К.: Ветінформ. 2002. – 43 с.

	Закон України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції». №1393-XІV|14.01.2000 р.

	Вассер С.П. Съедобны и ядовитые грибы Карпат: Спарвочник/ С.П. Вассер. – ужгород: Карпаты, 1990. – 206 с.

	Сержанина Г.И. Грибы/ Г.И. Сержанина, И.Я. Яшкин. – Минск: Наука и техника, 1986. – 232 с.

	Горленко М.В. Грибы СССР: Справочник-определитель. – М.: Мысль, 1980. – 303 с.

	Дудка И.А., Вассер С.П. Грибы. Справочник миколога и грибника. – К.: Наукова думка, 1987. – 535 с.

	Атлас ветеринарно-санітарної експертизи грибів / І.В .Яценко, Н.М. Богатко, М.М. Бондаревський, І.А.Бібен, Н.М.Зажарська.-Харків:РВВ ХДЗВА,2014.-120 с.

	Дудка І.А. Гриби в природі та житті людини/ І.А. Дудка, С.П. Вассер.-К.: Наукова думка,1980. – 167 с.

	 Модуль 4.

ГІГІЄНА ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ БОРОШНА, КРУП, КРОХМАЛЮ, ЗЕРНОВИХ І БОБОВИХ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ОЛІЙ

	Закон України «Про ветеринарну медицину». Постанова Верховної Ради України 5.12.96/№ 567/96-ВР зі змінами від 15.11.2001. №2775-ІІІ та від 16.11.2006. №361-V.

	Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів» № 771/97 ВР (23.12.1997) та №191-V від 24.10.2002. У редакції Закону №2809-IV від 06.09.2005 р. – К.: Ветінформ. 2002. – 43 с.
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