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	ЗАТВЕРДЖЕНО

Завідувач кафедри

ветеринарно-санітарної експертизи та судової ветеринарної медицини

	Яценко Іван Володимирович

	15 червня 2015 р. 


Структурний план навчальної дисципліни
«Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології та стандартизації продуктів тваринництва»
	Галузь знань
	1101 “Ветеринарія”

	Напрям підготовки 
	6.110101 “Ветеринарна медицина”

	Кваліфікація 
	3227 “Молодший лікар ветеринарної медицини”

	Освітньо-кваліфікаційний рівень
	бакалавр на базі повної загальної освіти                

	Дисципліна за навчальним планом
	нормативна

	Форма навчання 
	денна

	Курс 
	4

	Семестри
	7-8


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

	
	кредит
	годин
	VII
	VIII

	Всього годин по плану
	6
	180
	72
	108

	У т.ч. аудиторних
	3
	108
	42
	66

	самостійних
	3,6
	72
	30
	42

	Із аудиторних: 
	лекцій
	1,4
	42
	12
	30

	
	лабораторних
	2,2
	66
	30
	36

	Модуль (заліковий кредит)
	I
	1,2
	36
	36
	

	
	II
	1,2
	36
	36
	

	
	III
	1,8
	54
	
	54

	
	IV
	1,2
	36
	
	36

	
	V
	0,6
	18
	
	18

	Залік
	
	
	
	*
	

	Курсова робота
	
	
	
	
	*

	Іспит підсумковий
	
	
	
	
	*


Відповідальні за курс: професор Яценко І.В., доцент Труш А.М.
Закріплені викладачі: професор Яценко І.В., доценти: Жиліна В.М., Труш А.М., Цивірко І.Л.; Бондаревський М.М., асистент Головко Н.П.
ІНФОРМАЦІЙНИЙ ОБСЯГ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ТА ШИФРИ ЗМІСТОВНИХ МОДУЛІВ ОПП

	Назва модулів та їх зміст
	Шифри змістовних модулів

	1. Загальна ветеринарно-санітарна експертологія.

Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології та гігієни виробництва молока і молочних продуктів.

Викладена загальна ветеринарно-санітарна експертологія. Фізико-хімічні властивості та видові особливості молока. Ветеринарно-санітарний контроль та гігієна отримання, зберігання, заготівлі, транспортування та переробки молока. Мікрофлора молока. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка молока за хвороб, отруєнь та радіаційного ураження корів. Загальні засади ветеринарно-санітарного контролю виробництва молочних продуктів. Методи контролю санітарно-гігієнічних показників молока (чистота, кислотність, бактеріальне забруднення). Ветеринарно-санітарний контроль пастеризації молока. Ветеринарно-санітарний контроль натуральності молока. Ветеринарно-санітарна експертиза кисломолочних продуктів, сиру кисломолочного та сметании. Ветеринарно-санітарна експертиза масла вершкового, спредів. Ветеринарно-санітарна експертиза  твердих сирів.
	КСП.12.51.01

КСП.12.54.01

	2. Ветеринарно-санітарна експертиза апіпродуктів та рослинних харчових продуктів
Сучасні принципи організації і проведення ветеринарно-санітарної експертизи апіпродуктів та рослинних харчових продуктів в Україні. Ветеринарно-санітарна єкспертиза меду натурального. Ветеринарно-санітарна та радіологічна експертиза рослинних харчових продуктів в т.ч. грибів. Ветеринарно-санітарна експертиза борошна, круп, крохмалю, зернових і бобових рослинних продуктів та олій. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів бджільництва (воску, прополісу, обніжжя, маточного молочка, бджолиної отрути). Асортимент вітчизняних та імпортованих рослинних харчових продуктів в Україні. Асортимент і класифікація перероблених фруктів та овочів.
	КСП.12.50.01

КСП.12.55.01
КСП.12.54.01

	3. Підготовка тварин до забою, основи технології їх переробки та ветеринарно-санітарна експертиза і санітарне оцінювання м’яса, харчової і технічної сировини, м’ясних продуктів з основами технології їх виробництва та харчових яєць
Ветеринарно-санітарні вимоги до забійних тварин та їх транспортування на м’ясопереробні підприємства. Порядок приймання та здавання тварин для забою. Ветеринарно-санітарні вимоги до м’ясопереробних підприємств та подвірного забою тварин. Ветеринаро-санітарний контроль технології переробки забійних тварин. Організація та методика післязабійної ветеринарно-санітарної експертизи органів і туш тварин. Склад, властивості та товарознавча характеристика м’яса. Зміни в м’ясі після забою тварин. Ветеринарно-санітарний контроль, технологія і гігієна консервування продуктів забою та м’ясних продуктів. Ветеринарно-санітарний контроль, основи технології переробки та гігієна виробництва субпродуктів і харчових тваринних жирів. Ветеринарно-санітарний контроль, основи технології та гігієна виробництва м’ясних консервів і ковбасних виробів. Ветеринарно-санітарна експертиза видової належності м¢яса. Ветеринарно-санітарна експертиза м¢яса хворих, вимушено забитих, забитих в агонії та загинувших тварин. Ветеринарно-санітарна експертиза свіжості м¢яса. Дослідження м¢яса на трихінельоз, цистіцеркоз, саркоцистоз та інші паразитарні хвороби. Санітарна оцінка. Бактеріологічне дослідження м¢яса (заняття на базі міжкафедральної лаб. генетично-молекулярних методів дослідження ХДЗВА). Ветеринарно-санітарна експертиза м¢яса нутрій, кролів, птиці. Особливості ветеринарно-санітарної експертизи та оцінка продуктів забою диких промислових тварин і пернатої дичини. Ветеринарно-санітарна експертиза харчових жирів тваринного походження. Ветеринарно-санітарна експертиза солонини. Ветеринарно-санітарна експертиза м’ясокопчених і ковбасних виробів. Ветеринарно-санітарна експертиза м’ясних банкових консервів. Ветеринарно-санітарна експертиза кишкової, ендокринної, ферментної, спеціальної шкіряно-хутряної і технічної сировини. Ветеринарно-санітарна експертиза харчових яєць.
	КСП.08.39.01

КСП.02.40.01

КСП.02.41.01

КСП.13.42.01

КСП.13.43.01

КСП.13.44.01

КСП.13.45.01

КСП.13.45.02

КСП.13.45.03

КСП.12.52.01


	4. Ветеринарно-санітарний контроль за хвороб, отруєнь, радіаційного ураження тварин. Харчові токсикоінфекції та токсикози мікробної етіології. особливості ветеринарно-санітарної експертизи продуктів вимушено забитих і хворих тварин.
Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою тварин за інфекційних хвороб. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою тварин за харчових токсикоінфекцій та токсикозів мікробної етіології. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою тварин за паразитозів. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою вимушено забитих і хворих тварин. Способи знезараження умовно придатного м’яса і м’ясних продуктів. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою тварин за незаразних хвороб, отруєння, лікування їх хіміотерапевтичними засобами та радіаційного ураження. Ветеринарно-санітарна експертиза  та оцінка  продуктів забою тварин за  інвазійних хвороб тварин, хвороб незаразної етіології, отруєнь. Радіологічні дослідження м'яса і м'ясних продуктів. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою птиці за інфекційних, інвазійних і незаразних хвороб. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою кролів за інфекційних, інвазійних і незаразних хвороб. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою мисливських тварин за інфекційних, інвазійних і незаразних хвороб. Променева хвороба: етіологія, патогенез, симптоми, ветеринарно-санітарне значення. Емерджентні зоонозні харчові токсикоінфекції, спричинені Citrobacter, Hafnia, Pseudomonas, Jersinia, Campylobacter, Vibro.
	КСП.13.46.01

КСП.13.46.02

КЗП.10.47.01

КСП.13.48.01

КСП.12.49.01

	5. Ветеринарно-санітарна експертиза харчових тваринних гідробіонтів

Сучасні принципи організації і проведення ветеринарно-санітарної експертизи харчових тваринних гідробіонтів в Україні. Ветеринарно-санітарна експертиза тваринних харчових гідробіонтів за хвороб, отруєнь, радіаційного ураження. Ветеринарно-санітарна експертиза свіжої. замороженої, соленої, копченої, в’яленої та сушеної риби; раків річкових. Ветеринарно-санітарна експертиза рибних баночних консервів та ікри риб. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології, гігієни переробки безхребетних гідробіонтів, ракоподібних та морських ссавців.
	КСП.12.55.01

КСП.12.50.01
КСП.12.54.01


1. СТРУКТУРА ЗМІСТУ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	Змістовність
	Обсяг (годин/ кредитів)
	Вид підсумкового контролю

	7 СЕМЕСТР

	Всього за 7-й семестр – 72 год. / 2,4 кредита:

- лекцій – 12 год.;
- лабораторних занять – 30 год.;
- самостійна робота – 30 год.;
- залік.

	Модуль 1.
ЗАГАЛЬНА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТОЛОГІЯ.

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА З ОСНОВАМИ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ГІГІЄНИ ВИРОБНИЦТВА  МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

(36 год/1,2 кредити)

	Аудиторні заняття (всього)
	28
	Модульна контрольна робота №1 

	Лекції:
	8
	

	1. Загальна ветеринарно-санітарна експертологія. Фізико-хімічні властивості  та видові особливості молока.
	2
	

	2. Ветеринарно-санітарний контроль та гігієна отримання, зберігання, заготівлі, транспортування та переробки молока.
	2
	

	3. Мікрофлора молока. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка молока за хвороб, отруєнь та радіаційного ураження корів.
	2
	

	4. Загальні засади ветеринарно-санітарного контролю виробництва молочних  продуктів.
	2
	


	Лабораторні заняття:
	20
	

	1. Охорона праці під час роботи в лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи. Нормативні  документи України щодо забезпечення безпечності та якості молока, що заготовляється й молочних  продуктів. Відбір, консервування та підготовка середніх проб молока до лабораторних досліджень. 
	2
	

	2. Визначення органолептичних (колір, смак, запах, консистенція; їх вади і причини, що їх спричиняють) та фізико-хімічних (густина, кислотність) показників молока.
	2
	

	3. Методи контролю санітарно-гігієнічних показників молока (чистота, кислотність, бактеріальне забруднення). Ветеринарно-санітарний контроль пастеризації молока.
	2
	

	4. Визначення вмісту окремих компонентів  молока (суха речовина, сухий знежирений молочний залишок, масова частка лактози, білку, жиру).
	2
	

	5. Визначення домішок анормального молока в збірному. Дослідження молока корів, хворих на мастит та кетоз.
	2
	

	6. Ветеринарно-санітарний контроль натуральності молока. Виявлення деяких інгібіторів у молоці.
	2
	

	7. Ветеринарно-санітарна експертиза кисломолочних продуктів, сиру кисломолочного та сметании.
	2
	

	8. Ветеринарно-санітарна експертиза  масла вершкового, спредів.
	2
	

	9. Ветеринарно-санітарна експертиза  твердих сирів.
	2
	

	10. Модульна контрольна робота № 1 «Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології та гігієни виробництва  молока і молочних продуктів».
	2
	

	Самостійна робота:
	8
	

	1. Історія ветеринарно-санітарної експертизи. 
	2
	Модульна контрольна робота №1 

	2. Аналіз Закону України “Про молоко та молочні продукти” від 24.06.2004 р. та Правил ветеринарно-санітарної експертизи молока і молочних продуктів та вимог щодо їх реалізації.
	2
	

	3. Технологія виробництва морозива. Вади морозива: причини їх виникнення та шляхи попередження.
	2
	

	4. Технологія виробництва твердого сиру та схема його  ветеринарно-санітарної експертизи.
	2
	Реферат

	Модуль 2.

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА АПІПРОДУКТІВ ТА РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
(36 год/1,2 кредити)

	Аудиторні заняття (всього)
	14
	Модульна контрольна робота № 2 


	Лекції:
	4
	

	1. Сучасні принципи організації і проведення  ветеринарно-санітарної експертизи апіпродуктів в Україні.
	2
	

	2. Сучасні принципи організації і проведення  ветеринарно-санітарної експертизи рослинних харчових продуктів в Україні.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	10
	

	1. Визначення органолептичних показників меду натурального.
	2
	

	2. Визначення фізико-хімічних показників натурального, фальсифікованого і падевого меду. 
	2
	

	3. Ветеринарно-санітарна та радіологічна експертиза рослинних харчових продуктів в т.ч. грибів.
	2
	

	4. Ветеринарно-санітарна експертиза борошна, круп, крохмалю, зернових і бобових рослинних продуктів та олій.
	2
	

	5. Модульна контрольна робота № 2 «Ветеринарно-санітарна експертиза апіпродуктів та рослинних харчових продуктів».
	2
	

	Самостійна робота:
	22
	

	1. Характерні ознаки їстівних та отруйних грибів.
	4
	Реферат 

	2. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів бджільництва (воску, прополісу, обніжжя, маточного молочка, бджолиної отрути).
	6
	Модульна контрольна робота № 2)

	3. Ветеринарно-санітарна експертиза баштанних харчових продуктів.
	2
	

	4. Фрукти та ягоди (садові й дикорослі) свіжі.
	4
	

	5. Асортимент і класифікація перероблених фруктів та овочів.
	4
	

	6. Сировина, технологія виробництва, основні види та вимоги до якості олій.
	2
	

	8 СЕМЕСТР

	Всього за 8-й семестр – 108 год./ 3 кредита:

- лекцій – 30 год.;
- лабораторних занять – 36 год.;
- самостійна робота – 42 год.;
- навчальна практика;
- курсова робота;
- іспит.

	Модуль 3.
ПІДГОТОВКА ТВАРИН ДО ЗАБОЮ, ОСНОВИ ТЕХНОЛОГІЇ ЇХ ПЕРЕРОБКИ ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА І САНІТАРНЕ ОЦІНЮВАННЯ М’ЯСА, ХАРЧОВОЇ І ТЕХНІЧНОЇ СИРОВИНИ, М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ ТА ХАРЧОВИХ ЯЄЦЬ З ОСНОВАМИ ТЕХНОЛОГІЇ ЇХ ВИРОБНИЦТВА 
(54 год/1,8 кредита)

	Аудиторні заняття  (всього)
	44
	Модульна контрольна робота №3 


	Лекції:
	16
	

	1. Ветеринарно-санітарні вимоги до забійних тварин та їх транспортування на м’ясопереробні підприємства.
	2
	

	2. Порядок приймання та здавання тварин для забою. Ветеринарно-санітарні вимоги до м’ясопереробних підприємств та подвірного забою тварин.
	2
	

	3. Ветеринаро-санітарний контроль технології первинної переробки забійних тварин.
	2
	

	4. Післязабійне ветеринарно-санітарне інспектування продуктів забою тварин
	2
	

	5. Склад, властивості та товарознавча характеристика м’яса. Зміни в м’ясі після забою тварин.
	2
	

	6. Ветеринарно-санітарний контроль, технологія  і гігієна  консервування продуктів забою та м’ясних продуктів.
	2
	

	7. Ветеринарно-санітарний контроль, основи технології переробки та гігієна виробництва субпродуктів і харчових тваринних жирів.
	2
	

	8. Ветеринарно-санітарний контроль, основи  технології та гігієна виробництва м’ясних консервів і ковбасних  виробів.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	28
	

	1. Нормативні документи щодо ветеринарно-санітарної експертизи м’яса і м’ясних продуктів. Позначка придатності та ветеринарні штампи для позначення необроблених харчових продуктів.
	2
	

	2. Ветеринарно-санітарна експертиза  видової належності м(яса. 
	2
	

	3. Ветеринарно-санітарна експертиза м(яса хворих, вимушено забитих, забитих в агонії та загинувших тварин.
	2
	

	4. Ветеринарно-санітарна експертиза свіжості м(яса.
	2
	

	5. Дослідження м(яса на трихінельоз, цистіцеркоз, саркоцистоз та інші паразитарні хвороби. Санітарна оцінка.
	2
	

	6. Бактеріологічне дослідження м(яса (заняття на базі міжкафедральної лаб. генетично-молекулярних методів дослідження ХДЗВА).
	2
	

	7. Ветеринарно-санітарна експертиза   м(яса нутрій, кролів, птиці. Особливості ветеринарно-санітарної експертизи та оцінка продуктів забою диких промислових тварин і пернатої дичини.
	2
	

	8. Методика і техніка ветеринарно-санітарного дослідження туш і органів забійних тварин. Ветеринарно-санітарна експертиза субпродуктів.
	2
	

	9. Ветеринарно-санітарна експертиза харчових жирів тваринного походження.
	2
	

	10. Ветеринарно-санітарна експертиза солонини.
	2
	

	11. Ветеринарно-санітарна експертиза м’ясокопчених і ковбасних виробів.
	2
	

	12. Ветеринарно-санітарна експертиза м’ясних банкових консервів.
	2
	

	13. Ветеринарно-санітарна експертиза сировини тваринного походження. 
	2
	

	14. Ветеринарно-санітарна експертиза харчових яєць.
	2
	

	Самостійна робота:
	10
	

	1. Хвороби тварин, що виникають під час транспортування їх на м’ясопереробні підприємства та ветеринарно-санітарні заходи за умови їх виникнення.
	2
	

	2. Клеймування шкіряної і хутрової сировини (Інструкція з порядку ветеринарного клеймування шкіряної та хутрової сировини, затверджена наказом Головного державного інспектора ветеринарної медицини від 03.07.01 № 52).
	2
	Модульна контрольна робота №2 (тестова)

	3. Технологія виробництва і гігієна субпродуктів. Асортимент продукції із субпродуктів.
	2
	

	4. Технологія обробки шкіряної сировини.
	2
	

	5. Організація і методика дослідження лімфатичної системи забійних тварин. Топографія лімфатичних вузлів забійних тварин. 
	2
	Реферат

	Модуль № 4.
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ ЗА  ХВОРОБ, ОТРУЄНЬ, РАДІАЦІЙНОГО УРАЖЕННЯ ТВАРИН. ХАРЧОВІ ТОКСИКОІНФЕКЦІЇ ТА ТОКСИКОЗИ МІКРОБНОЇ ЕТІОЛОГІЇ. ОСОБЛИВОСТІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ПРОДУКТІВ ВИМУШЕНО ЗАБИТИХ І ХВОРИХ ТВАРИН 

(36 год/1,2 кредита)

	Аудиторні заняття (всього)
	14
	Модульна контрольна робота № 4 (тестова)


	Лекції:
	10
	

	1. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка   продуктів забою тварин за інфекційних хвороб.
	2
	

	2.  Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою тварин за  харчових токсикоінфекцій та токсикозів мікробної етіології.
	2
	

	3. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка   продуктів забою тварин за паразитозів.
	2
	

	4. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою вимушено забитих і хворих тварин. Способи знезараження умовно придатного м’яса і м’ясних продуктів. 
	2
	

	5. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою тварин за незаразних хвороб, отруєння, лікування їх хіміотерапевтичними засобами та радіаційного ураження.


	2
	

	Лабораторні заняття:
	4
	

	1. Дослідження харчової сировини та харчових продуктів на виявлення збудників харчових токсикоінфекції та токсикозів мікробної етіології. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка  продуктів забою тварин за  інфекційних хвороб. Способи знезараження умовно придатних продуктів забою.
	2
	

	2. Ветеринарно-санітарна експертиза  та оцінка  продуктів забою тварин за  інвазійних хвороб тварин, хвороб незаразної етіології, отруєнь. Радіологічні дослідження м'яса і м'ясних продуктів. 
	2
	

	Самостійна робота:
	22
	

	1. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою птиці за інфекційних, інвазійних і незаразних хвороб.
	6
	Реферат 



	2. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою кролів за інфекційних, інвазійних і незаразних хвороб.
	6
	Модульна контрольна робота №4 

	3. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою мисливських тварин за інфекційних, інвазійних і незаразних хвороб.
	4
	

	4. Променева хвороба: етіологія, патогенез, симптоми, ветеринарно-санітарне значення.
	4
	

	5. Емерджентні зоонозні харчові токсикоінфекції, спричинені Citrobacter, Hafnia, Pseudomonas, Jersinia, Campylobacter, Vibro.
	2
	

	Модуль 5.

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ХАРЧОВИХ ТВАРИННИХ ГІДРОБІОНТІВ
(18 год/0,6 кредита)

	Аудиторні заняття (всього)
	8
	Модульна контрольна робота № 5 


	Лекції:
	4
	

	1. Сучасні принципи організації і проведення  ветеринарно-санітарної експертизи харчових тваринних гідробіонтів в Україні.
	2
	

	2. Ветеринарно-санітарна експертиза тваринних харчових гідробіонтів за хвороб, отруєнь, радіаційного ураження
	2
	

	Лабораторні заняття:
	4
	

	1. Ветеринарно-санітарна експертиза  свіжої. замороженої, соленої,  копченої, в’яленої та сушеної риби; раків річкових.
	2
	

	2.  Ветеринарно-санітарна експертиза   рибних баночних консервів та ікри риб.
	2
	

	Самостійна робота:
	10
	

	1. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології, гігієни переробки безхребетних гідробіонтів,   ракоподібних та морських ссавців.
	2
	Реферат 

	2. Характеристика риби та рибної продукції, що надходить в торговельну мережу.
	2
	Модульна контрольна робота № 5 (тестова)

	3. Методи консервування риби та їх ветеринарно-санітарне значення.
	2
	

	4. Консервування риби шляхом виробництва банкових консервів і пресервів
	2
	

	5. Ветеринарно-санітарна оцінка прісноводної риби за інфекційних хвороб.
	2
	


2. ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС
	№ п/п
	Тема та план лекції
	К-ть
годин
	Рекомендована література

	4 курс 7 семестр

	Модуль 1.
ЗАГАЛЬНА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТОЛОГІЯ.

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА З ОСНОВАМИ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ГІГІЄНИ ВИРОБНИЦТВА  МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ (8 год.)


	1.
	ЗАГАЛЬНА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТОЛОГІЯ. ХІМІЧНИЙ СКЛАД, ФІЗИЧНІ ВЛАСТИВОСТІ ТА ВИДОВІ ОСОБЛИВОСТІ МОЛОКА. 

1. Значення і завдання курсу ветеринарно-санітарної експертизи. 
2. Об’єкти ветеринарно-санітарної експертизи та методи їх вивчення.

3. Варіанти використання продуктів і сировини тваринного походження.

4. Харчова цінність, хімічний склад та фізичні властивості молока коров’ячого.
5. Біохімічні властивості молока.

6. Види молока від стадії лактації.

7. Видові особливості молока.

	2
	НМКД,

ДЗ-1, 2, 3, 4, 5, 6, 8, 9, 24.



	2
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ ТА ГІГІЄНА ОТРИМАННЯ, ЗБЕРІГАННЯ, ЗАГОТІВЛІ, ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ПЕРЕРОБКИ МОЛОКА.

1. Гігієна отримання і первинної обробка молока на фермах.
2. Ветеринарно-санітарні вимоги до молока, що заготовляють.

3. Ветеринарно-санітарні вимоги до транспортування молока на молочні заводи.

4. Особливості одержання, первинної переробки та реалізації сирого товарного молока суб’єктами особистих підсобних господарств.

5. Ветеринарно-санітарні вимоги до переробки молока на молокопереробних підприємствах.

6. Зміни молока за теплової обробки і наступного зберігання.
7. Ветеринарно-санітарні експертиза питного молока.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 10, 11, 12, 13, 24. 

	3
	МІКРОФЛОРА МОЛОКА. ВЕТЕРИНАРНО-САНІ-ТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ТА ОЦІНКА МОЛОКА ЗА ХВОРОБ ТА ОТРУЄНЬ КОРІВ.

1. Джерела мікробного обсіменіння молока.

2. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка молока корів за інфекційних захворювань.

3. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінювання молока корів за незаразних хвороб.

4. Ветеринарно-санітарна експертиза молока за маститу.

5. Вплив на якість молока різних речовин.

6. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка молока корів за отруєнь.
7. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка молока за радіаційного ураження.

8. Методи знезараження молока від хворих тварин.

	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 10, 11, 12, 24

	4
	ЗАГАЛЬНІ ЗАСАДИ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОГО КОНТРОЛЮ ВИРОБНИЦТВА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ.
1. Класифікація та харчове значення молочних продуктів.

2. Біологічні основи бродіння під час виробництва молочних продуктів.
3. Класифікаія та технологія виробництва молочнокислих продуктів.
4. Асортимент та теологія виробництва масла вершкового.

5. Класифікація, основи технології виробництва сиру.

6. Ветеринарно-санітарний контроль молочних продуктів.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 3, 4, 9, 14

	Модуль 2.
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА АПІПРОДУКТІВ ТА 

РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (4 год.)

	5
	СУЧАСНІ ПРИНЦИПИ ОРГАНІЗАЦІЇ І ПРОВЕ-ДЕННЯ  ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕР-ТИЗИ АПІПРОДУКТІВ В УКРАЇНІ.

1. Класифікація апіпродуктів та харчове значення меду.
2. Біологічне походження та дозрівання меду.
3. Класифікація меду.

4. Хімічний склад меду.

5. Фізичні та хімічні властивості меду.

6. Ветеринарно-санітарна експертиза меду.

7. Ветеринарно-санітарні вимоги до зберігання меду.

8. Ветеринарно-санітарні вимоги до реалізації меду.

9. Характеристика окремих апіпродуктів.

	2
	НМКД,

ДЗ-1, 3, 4, 5, 9, 12, 22, 23.

	6
	СУЧАСНІ ПРИНЦИПИ ОРГАНІЗАЦІЇ І ПРОВЕ-ДЕННЯ  ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕР-ТИЗИ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ В УКРАЇНІ.

1. Харчове значення рослинних харчових продуктів.

2. Класифікація рослинних харчових продуктів.

3. Порядок проведення ветеринарно-санітарної експертизи продукції рослинного походження.
4. Вимоги щодо реалізації продукції рослинного походження на агропродовольчих ринках та торговельній мережі.

5. Обробляння рослинних харчових продуктів перед фасуванням, їх фасування і маркування.

6. Основні хвороби і пошкодження рослинних харчових продуктів.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 31

	8 СЕМЕСТР
Модуль 3.
ПІДГОТОВКА ТВАРИН ДО ЗАБОЮ, ОСНОВИ ТЕХНОЛОГІЇ ЇХ ПЕРЕРОБКИ ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА І САНІТАРНЕ ОЦІНЮВАННЯ М’ЯСА, ХАРЧОВОЇ І ТЕХНІЧНОЇ СИРОВИНИ, М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ ТА ХАРЧОВИХ ЯЄЦЬ З ОСНОВАМИ ТЕХНОЛОГІЇ ЇХ ВИРОБНИЦТВА (16 год.)


	7
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ЗАБІЙНИХ ТВАРИН ТА ЇХ ТРАНСПОРТУВАННЯ НА М’ЯСОПЕРЕРОБНІ ПІДПРИЄМСТВА.

1. Сучасні вимоги до забійних тварин та їх заготівля.

2. Методи визначення вгодованості забійних тварин.

3. Категорії вгодованості худоби і птиці за державними стандартам України.

4. Підготовка тварин до транспортування та види доставки їх на МПП.
5. Захворювання тварин у разі порушення правил транспортування на МПП.

6. Обробка транспортних засобів після вивантаження тварин.

6. Ветеринарно-санітарні заходи у разі виявлення інфекційних захворювань під час навантаження тварин у господарстві, транспортування та вивантаження забійних тварин на МПП.

7. Вплив умов транспортування на якість м'яса.

	2
	НМКД,

ДЗ-1, 2, 3, 4, 9, 12, 15, 16, 19.

	8
	ПОРЯДОК ПРИЙМАННЯ ТА ЗДАВАННЯ ТВАРИН ДЛЯ ЗАБОЮ. ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО М’ЯСОПЕРЕРОБНИХ ПІДПРИ-ЄМСТВ ТА ПОДВІРНОГО ЗАБОЮ ТВАРИН.
1. Загальні організаційні питання приймання тварин на м’ясопереробні підприємства.
2. Ветеринарно-санітарні заходи на м’ясо-переробних підприємства у разі виявлення інфекційних захворювань.
3. Системи приймання тварин на м’ясопереробних підприємствах.
4. Ветеринарно-санітарні вимоги до передзабійного  утримання тварин.
5. Завдання, категорії та структура м’ясокомбінатів.

6. Ветеринарно-санітарні вимоги до м’ясо-та птахопереробних підприємств.

7. Ветеринарно-санітарні вимоги до боєнь.

8. Ветеринарно-санітарні вимоги до забійно-санітарного пункту суб’єкта господарювання.

9. Ветеринарно-санітарні вимоги до подвірного забою тварин.

	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 16, 19.

	9
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ ПЕРВИННОЇ ПЕРЕРОБКИ ЗАБІЙНИХ ТВАРИН.
1. Загальні вимоги до забою тварин на МПП та технологічна схема їх переробки.

2. Ветеринарно-санітарні вимоги до оглушення забійних тварин.

3. Ветеринарно-санітарні вимоги до забою і знекровлення забійних тварин.

4. Ветеринарно-санітарні вимоги до розбирання туш забійних тварин.

5. Норми виходу продуктів забою тварин.

6. Особливості технології переробки птиці.

7. Особливості технології переробки кролів.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 16, 19.

	10
	ПІСЛЯЗАБІЙНЕ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНЕ ІНСПЕКТУВАННЯ ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ТВАРИН.

1. Мета і завдання післязабійного ветеринарно-санітарного інспектування.

2. Організація робочих місць для фахівців ветеринарної медицини на лінії переробки забійних тварин.

3. Загальні положення методики і техніки ветеринарно-санітарного інспектування продуктів забою тварин.

4. Порядок ветеринарно-санітарного інспектування продуктів забою ВРХ та діагностика основних органопатологій.

5. Видові особливості післязабійної ветеринарно-санітарної експертизи.

6. Ветеринарне клеймування.

7. Варіанти використання продуктів забою тварин за результатами післязабійного ветеринарно-санітарного інспектування.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 2, 3, 4, 5, 9, 12, 21.

	11
	СКЛАД, ВЛАСТИВОСТІ ТА ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА М’ЯСА. ЗМІНИ В М’ЯСІ ПІСЛЯ ЗАБОЮ ТВАРИН.
1. Харчове значення м’яса.

2. Морфологічний склад м’яса. 

3. Хімічний склад м’яса.

4.Особливості м’яса птиці та кролів.

5. Класифікація м’яса за термічним станом та вгодованістю. 

6. Фактори, які впливають на якість м’яса. Дозрівання м’яса. 

7. Сортова класифікація туш.

8. Зміни в м’ясі внаслідок порушення умов зберігання.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 12.

	12
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ  ТЕХНОЛОГІЯ І ГІГІЄНА КОНСЕРВУВАННЯ ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ТВАРИН ТА М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ.
1. Поняття та способи консервування продуктів забою та м’ясопродуктів.

2. Ветеринарно-санітарний контроль консервування продуктів забою низькими температурами.

3. Ветеринарно-санітарний контроль під час зберігання продуктів забою і м’ясопродуктів.

4. Ветеринарно-санітарний контроль консервування продуктів забою та м’ясопродуктів солінням.

5. Фізичні способи консервування продуктів забою.

6. Ветеринарно-санітарний контроль виробництва м’ясокопченостей.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 12, 19.

	13
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ,     ОСНОВИ ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРВИННОЇ ПЕРЕРОБКИ ТА ГІГІЄНА ВИРОБНИЦТВА СУБПРОДУКТІВ І ХАРЧОВИХ ТВАРИННИХ ЖИРІВ.

1. Поняття і класифікація субпродуктів.

2. Хімічний склад субпродуктів.

3. Ветеринарно-санітарні вимоги до збору субпродуктів.

4. Ветеринарно-санітарні вимоги до обробки субпродуктів.

5. Ветеринарно-санітарний контроль та оцінювання субпродуктів.

6. Класифікація харчових жирів тваринного походження.

7. Ветеринарно-санітарні вимоги до жиру-сирцю.

8. Ветеринарно-санітарні вимоги до технології витоплення жирів.

9. Псування жирів.

10. Ветеринарно-санітарний контроль переробки харчових тваринних жирів.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 3, 4, 9, 18, 19, 22, 23.

	14
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ,  ОСНОВИ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ГІГІЄНА ВИРОБ-НИЦТВА М’ЯСНИХ КОНСЕРВІВ І КОВБАСНИХ ВИРОБІВ.

1. Значення м’ясних консервів.

2. Класифікація м’ясних консервів.

3. Основи технології виробництва м’ясних консервів.

4. Ветеринарно-санітарні вимоги до м’ясо-консервого виробництва.

5. Ветеринарно-санітарні вимоги до м’ясних консервів.

6. Класифікація ковбасних виробів.

7. Ветеринарно-санітарні вимоги до ковбасної сировини та матеріалів.

8. Основи технології виробництва ковбасних виробів.
9. Ветеринарно-санітарний контроль у кобасному цеху та ветеринарно-санітарна експертиза  ковбасних виробів. 
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 2, 3, 4, 9, 12, 19.

	Модуль № 4.
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ЗА  ХВОРОБ, ОТРУЄНЬ, РАДІАЦІЙНОГО УРАЖЕННЯ ТВАРИН. ХАРЧОВІ ТОКСИКОІНФЕКЦІЇ ТА ТОКСИКОЗИ МІКРОБНОЇ ЕТІОЛОГІЇ. ОСОБЛИВОСТІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ПРОДУКТІВ ВИМУШЕНО ЗАБИТИХ І ХВОРИХ ТВАРИН (10 год.)


	15
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА  ТА ОЦІНКА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ТВАРИН ЗА ІНФЕКЦІЙНИХ ХВОРОБ.

1. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою тварин за інфекційних хвороб, спільних для кількох видів.

2. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою жуйних за інфекційних хвороб.

3. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою свиней за інфекційних хвороб.

4. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою коней за інфекційних хвороб.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 12, 19, 25.

	16
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ТА САНІТАРНА ОЦІНКА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ТВАРИН ЗА ХАРЧОВИХ ТОКСИКОІНФЕКЦІЙ ТА ТОКСИКОЗІВ МІКРОБНОЇ ЕТІОЛОГІЇ.

1. Визначення та класифікація харчових отруєнь.

2. Харчові токсикоінфекції, спричинені сальмонелами.

3. Харчові токсикоінфекції, спричинені бактеріями роду Escherichia.

4. Харчові токсикоінфекції, спричинені бактеріями роду Proteus.

5. Харчові токсикоінфекції, спричинені Clostridium perfringens.

6. Харчовий токсикоз, спричинений Cl. botulinum.

7. Харчові токсикоінфекції, спричинені  Bac. сereus.

8. Харчові токсикози стрептококової етіології.

9. Харчові токсикози стафілококової етіології.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 12, 19, 25.

	17
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ТА САНІТАРНА ОЦІНКА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ТВАРИН ЗА ПАРАЗИТОЗІВ.
1. Схема ветеринарно-санітарного описання паразитозів та нормативні документи щодо санітарного оцінювання продуктів забою за них.

2. Вплив паразитозів на санітаний стан продуктів забою тварин.

3. Ветеринарно-санітарна класифікація паразитозів за ступенем небезпечності для людини.

4. Ветеринарно-санітарна характеристика паразитозів тварин, які передаються людині через продукти забою.

5. Ветеринарно-санітарна хаактеристика паразитозів, які зустрічаються у людини, але не передаються людині через продукти забою.

6. Ветеринарно-санітарна хаактеристика паразитозів, притаманних лише тваринам.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 12, 19, 25.

	18
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ВИМУШЕНО ЗАБИТИХ І ХВОРИХ ТВАРИН. СПОСОБИ ЗНЕЗАРАЖЕННЯ УМОВНО ПРИДАТНОГО М’ЯСА І М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ.

1. Поняття вимушеного забою тварин.

2. Ветеринарно-санітарне оцінювання продуктів забою хворих та вимушено забитих тварин.

3. Свіжість м’яса та методи її визначення.

4. Способи знезараження умовно-придатного м’яса і м’ясних продуктів.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 3, 4, 5, 19

	19
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ТА САНІТАРНА ОЦІНКА ПРОДУКТІВ ЗАБОЮ ТВАРИН ЗА НЕЗАРАЗНИХ ХВОРОБ, ОТРУЄННЯ, ЛІКУВАННЯ ЇХ ХІМІОТЕРАПЕВТИЧНИМИ ЗАСОБАМИ ТА РАДІАЦІЙНОГО УРАЖЕННЯ.

1. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою тварин за незаразних хвороб.

2. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою за отруєнь тварин і лікування їх хіміотерапевтичними засобами.

3. Ветеринарно-санітарна експертиза та санітарна оцінка продуктів забою тварин за радіаційного ураженн.

	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 12, 19, 25.

	Модуль 5.

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ХАРЧОВИХ ТВАРИННИХ ГІДРОБІОНТІВ (4 год.)


	20
	СУЧАСНІ ПРИНЦИПИ ОРГАНІЗАЦІЇ І ПРОВЕДЕННЯ  ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ТВАРИННИХ ГІДРОБІОНТІВ В УКРАЇНІ.
1. Значення тваринних харчових гідробіонтів та класифікація промислових риб.

2. Морфологічні особливості та хімічний склад м’яса риб.

3. Ветеринарно-санітарні та технологічні вимоги під час обробки та зберігання риби.

4. Принципи організації та проведення експертизи тваринних харчових гідробіонтів.

5. Загальна характеристика морських ссавців.

7. Ветеринарно-санітарна експертиза ластоногих ссавців та морських безхребетних тварин.

8. Ветеринарно-санітарна експертиза рибної ікри та рибних консервів.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 12, 26, 27 28, 29.

	21
	ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ТВАРИННИХ ХАРЧОВИХ ГІДРОБІОНТІВ ЗА ХВОРОБ, ОТРУЄНЬ, РАДІАЦІЙНОГО УРАЖЕННЯ
1. Ветеринарно-санітарна експертиза тваринних харчових гідробіонтів за інфекційних хвороб.

2. Ветеринарно-санітарна експертиза тваринних харчових гідробіонтів за інвазійних хвороб, небезпечних для людей і тварин.
3. Ветеринарно-санітарна експертиза тваринних харчових гідробіонтів за отруєнь.

4. Ветеринарно-санітарна експертиза тваринних харчових гідробіонтів за радіаційного забруднення.
	2
	НМКД,

ДЗ-1, 4, 9, 12, 26, 27 28, 29.


3. ЛАБОРАТОРНІ ЗАНЯТТЯ

	№

п/п
	Тема та зміст  лабораторних занять
	К-ть год.
	Методичне і технічне забезпечення

	7 СЕМЕСТР

	Модуль 1.

ЗАГАЛЬНА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТОЛОГІЯ.

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА З ОСНОВАМИ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ГІГІЄНИ ВИРОБНИЦТВА  МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ (20 год.)


	1
	Охорона праці при роботі в лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи. Нормативні  документи України щодо забезпечення безпечності та якості молока та молочних  продуктів. Відбір, консервування та підготовка середніх проб молока до лабораторних досліджень. 
1. Нормативні документи безпечності та якості  молока та молочних продуктів.

2. Привила техніки безпеки при роботі в лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи.
3. Правила відбору, консервування та підготовки середніх проб молока до лабораторних досліджень. 

	2
	НМКД,

ДЗ
-1,20,21, 32,33.
ДСТ 9225-84,

ДСТ 3622-88.
ТЗ
-6,21,26.

ТМ
-1,2,3.

МЗ
-1,2.

	2
	Визначення органолептичних (колір, смак, запах, консистенція; їх вади і причини, що спричиняють) та фізико-хімічних (густина, кислотність) показників молока.
1. Відбір проб для дослідження.

2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 
3. Молоко коров’яче. Вимоги під час закупівлі.
4. Органолептична оцінка молока.
5. Вади молока і причини, що їх спричиняють.
6. Визначення густини молока аерометричним методом. 

7. Визначення титрованої кислотності молока титрометричним методом. 

8. Визначення кислотності молока кип’ятильною пробою. Прискорене визначення максимальної кислот-ності молока. 
9. Складання експертного висновку.
	2
	НМКД,

ДЗ-2,6,8,9,10, 11,13,14,20,21, 25,32,33.
ДСТУ 3662-97,

ГОСТ 23264-84,
ГОСТ 3625-84,

ГОСТ 3624-92.
ТЗ-6,12,15.

ТМ-1-5,7,14,16.

МЗ-1,2,3,


	3
	Методи контролю санітарно-гігієнічних показників молока (чистота, кислотність, загальне бактеріальне забруднення). Ветеринарно-санітарний контроль пастеризації молока.

1. Відбір проб для дослідження.

2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Визначення чистоти молока.
4. Визначення титрованої кислотності титрометрич-ним методом. Кип’ятильна проба. 
5. Визначення загальної кількості бактерій молока редуктазною пробою з метиленовим синім та з резазурином.

6. Визначення ефективності термічної обробки молока за реакцією пероксидази з йодисто-калієвим крохмалем.
7. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-2,3,4,12,13, 20,25,32,33.
ГОСТ 8218-89,

ГОСТ 3624-92,

ГОСТ 9225-84,

ГОСТ 3623-73.
ТЗ-6,9,10,12,15.

ТМ-1-5,7,13,14, 16.

МЗ-1,2,3.

	4
	Визначення вмісту окремих компонентів  молока (суха речовина, сухий знежирений молочний залишок, масова частка лактози, білку, жиру).

1. Відбір проб для дослідження.

2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Визначення сухої речовини і вологи молока аналітичним  і розрахунковим методами.

4. Визначення сухого знежиреного молочного залишку (СЗМЗ) молока розрахунковим методом.

5. Визначення масової частки лактози молока рефрактометричним і розрахунковим методами.

6. Визначення масової частки білків молока колори-метричним методом, методом формольного титрування, рефрактометричним методом. 

7. Визначення вмісту казеїну в молоці за методом Маттіопуло.

8. Визначення масової частки загального білку і казеїну в молоці методом формольного титрування за А.Я. Дуденковим.

9. Визначення масової частки жиру в молоці кислотним методом Герберта.

10. Визначення вмісту складових сухої речовини молока (білків, лактози, золи) розрахунковим методом.
11. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-3,4,7,13,18, 20,22,25,32,33.
ГОСТ 3626-73,

ГОСТ 25179-90,

ГОСТ 25179-90,

ГОСТ 5867-90.
ТЗ-6,8,9,10,12,

15.

ТМ-1-5,7,16.

МЗ-1,2,3.

	5
	Визначення домішок анормального молока в збірному. Дослідження молока корів, хворих на мастит та кетоз.
1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 
3. Визначення домішок анормального молока в збірному з мастопримом. 

4. Визначення кількості соматичних клітин візуальним методом в молочно-контрольній пластинці.
5. Виявлення молока корів, хворих на мастит з мастидином та пробою відстоювання.

6. Виявлення в молоці кетонових тіл (реакція за Россу, за К.В. Марковою). 


	2
	НМКД,

ДЗ-2,3,13,20,25, 32,33.

ГОСТ 2353-79,

ГОСТ 234453-90.
ТЗ-6,9,10,12,15.

ТМ-1-5,16.

МЗ-1,2,3,4.


	6
	Ветеринарно-санітарний контроль натуральності молока. Виявлення деяких інгібіторів у молоці.

1. Відбір проб для дослідження.

2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 
3. Якісна реакція Йохельсона для визначення води в молоці.

4. Визначення розрахунковим методом ступеня розведення молока водою, відвійками; спосіб виявлення подвійної фальсифікації молока.
5. Визначення в молоці соди з бромтимоловим синім, фенолротом та з розоловою кислотою.

6. Визначення в молоці аміаку з реактивом Неслера.

7. Визначення в молоці пероксиду водню.

8.  Визначення в молоці хромпіку та формаліну.

9. Визначення в молоці крохмалю та борошна. 
10. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-2,3,5,13,20, 21,22,24,25,32,
33.

ГОСТ 24065-80,

ГОСТ 24066-80,

ГОСТ 24067-80.
ТЗ-6,7,8,9,10,12, 15.

ТМ-1-7,14,16.

МЗ-1,2,3.

	7
	Ветеринарно-санітарна експертиза кисломолочних продуктів, сиру кисломолочного та сметани.

1. Відбір проб для аналізу кисломолочних продуктів, сиру кисломолочного та сметани та схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

2. Органолептичні дослідження. 
3. Визначення масової частки жиру в кефірі, ряжанці, сирі кисломолочному, сметані.

4. Визначення кислотності кисломолочних продук-тів, сметани. 
5. Визначення вмісту вологи в сирі кисломолочному.
       6.  Методи виявлення фальсифікацій сметани (виявлення домішок сиру кисломолочного, простокваші, кефіру, крохмалю, борошна, соди). 
7. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-20,21,22,25,

32,33.
ТЗ-6,7,8,9,10,12,15.

ТМ-1.

МЗ-1,2,3.

	8
	Ветеринарно-санітарна експертиза  масла вершко-вого, спредів.

1. Відбір проб для аналізу масла вершкового, спредів та твердих сирів. 
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Органолептичні дослідження. 
4.  Визначення фізико-хімічних показників вершкового масла (визначення масової частки вологи в маслі, кислотності, масової частки жиру та хлориду натрію).
5. Методи виявлення фальсифікацій вершкового масла, спредів (виявлення домішок рослинних масел за реакцією Бельє, маргарину, борошна, крохмалю, сиру кисломолочного). 
       6. Складання експертного висновку.
  
	2
	НМКД,

ДЗ-20,21,22,25, 32,33.

ГОСТ 3627-81.
ТЗ-5,7,6,8,9,10,

12,15.

ТМ-1,20.

МЗ-1,2,3,7.


	9
	Ветеринарно-санітарна експертиза  твердих сирів.

1. Відбір проб для аналізу.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Визначення органолептичних показників. Вади сирів та способи їх попередження.

4. Лабораторні методи дослідження  (визначення масової частки вологи, жиру; хлориду натрію,  кислотності, ступеня зрілості за М.І. Шиловичу, мікро-структури,)

       5.  Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-20,21,22,25, 32,33.
ТЗ-5,6,7,8,9,10,12, 15.

ТМ-1,14,19.

МЗ-1,2,3,8

	10
	Модульна контрольна робота № 1. «Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології та гігієни виробництва молока і молочних продуктів»
	2
	НМКД


	Модуль 2

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА АПІПРОДУКТІВ ТА РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (10 год.)


	11
	Визначення органолептичних показників меду натурального.

1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3.  Визначення органолептичних показників натурального меду (смаку, кольору, консистенції).

4. Визначення механічних домішок меду.

5. Визначення ознак бродіння.

6. Перегляд науково-популярного фільму.

	2
	НМКД,

ДЗ-32,33,40.

ДСТУ 497:2005.

ТЗ-1,2,3,5,6,7,9, 10,12,15.

МЗ-1,2,3,12.



	12
	Визначення фізико-хімічні показників натурального, фальсифікованого і падевого меду.
1. Визначення вмісту води рефрактометричним і ареометричним методами та сухого залишку. Експрес-методи визначення масової частки води за масою і за в'язкістю.

2. Визначення кількості інвертованого цукру.

3. Визначення загальної кислотності меду.

4. Методи визначення фальсифікованого і падевого меду: визначення падевого меду за спиртовою реакцією за В.Г. Колоболотським, вапнованою реакцією та за реакцією з оцтовим свинцем; визначення діастази і діастазного числа меду; інвертованого цукру кількісним і якісним методами; штучно інвертованого цукру (реакція на оксиметилфурфурол); домішок борошна і крохмалю; цукровим сиропом; виявлення цукрового меду; прогріввання меду; визначення фальсифікації меду желатином.

5. Складання експертного висновку.
	2
	НМКД,

ДЗ-32,33,41,42.

ТЗ-1,2,3,5,6,7,9, 10,12,15.

МЗ-1,2,3,12.

	13
	Ветеринарно-санітарна та радіологічна експертиза рослинних харчових продуктів в т.ч. грибів.
1. Порядок та норми вібору проб для дослідження.
2. Поряок проведення ветеринарно-санітарної експертизи рослинної продукції (свіжої, квашеної, соленої, маринованої, сушеної, в’яленої). 

3. Органолептичні показники консервованих рослинних продуктів.

4.  Хвороби і вади рослин, за яких вони не допускаються до реалізації. Оцінка якості картоплі, коренеплодів, капусти, гарбузових овочів, томатних овочів, яблук, квашених момідорів.

5. Дослідження розсолу (визначення загальної кислотності, вмісту хлориду натрію).

6. Вимоги до якості їстівних грибів. Радіологічний контроль.

7. Складання експертного висновку.
	2
	НМКД,

ДЗ-31,32,33.

ТЗ-66-98.

МЗ-1,2,3,15.

	14
	Ветеринарно-санітарна експертиза борошна, круп, крохмалю, зернових і бобових рослинних продуктів та олій.

1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Органолептичні показники якості борошна.

4. Лабораторні дослідження борошна (визначення вологи, кмслотностізабрудненості та зараженості борошна коморяними шкідникамиза; металомагнітних домішок; сторонніх домішок і ріжок за методом Зіпана-Гофмана).

5. Визначення органолептичних показників круп.

6. Визначення фізико-хімічних показників круп (вологи; сторонніх домішок; коморних шкідників).

7. Визначення органолептичних показників крохмалю.

8. Визначення фізико-хімічних показників крохмалю (вологи, кислотності, домішок).

9. Визначення органолептичних показників зерна.

10. Визначення фізико-хімічних показників зерна (вмісту вологи; домішок; наявності зерен головні).

11. Маркування, пакування, транспортування і зберігання олій.

12. Визначення органолептичних показників основних видів олій.

13. Визначення фізико-хімічних показників олій (густини, кислотного числа, йодного числа, реакція на перекиси з йодистим калієм).

14. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-31,32,33.

ГОСТ 27559-87,

ГОСТ 263127-88,

ГОСТ 26312.3-84,

ГОСТ 13586.5-93,

ГОСТ 13586.2-81, 

ГОСТ 13586.4-92, 

ГОСТ 13686.6-93.

МЗ-1,2,3,11,15.


	15
	Модульна контрольна робота № 6 «Ветеринарно-санітарна експертиза апіпродуктів та рослинних харчових продуктів».
	2
	НМКД,

ДЗ-31,32,33.

МЗ-1,2,3,11,15.


	Модуль 3

ПІДГОТОВКА ТВАРИН ДО ЗАБОЮ, ОСНОВИ ТЕХНОЛОГІЇ ЇХ ПЕРЕРОБКИ ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА І САНІТАРНЕ ОЦІНЮВАННЯ М’ЯСА, ХАРЧОВОЇ І ТЕХНІЧНОЇ СИРОВИНИ, М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ З ОСНОВАМИ ТЕХНОЛОГІЇ ЇХ ВИРОБНИЦТВА ТА ХАРЧОВИХ ЯЄЦЬ


	16
	Нормативні документи щодо ветеринарно-санітарної експертизи м’яса і м’ясних продуктів. Позначка придатності та ветеринарні штампи для позначення необроблених харчових продуктів.

1. Вимоги Законів та підзаконних нормативно-правових актів України до безпечності та якості м’яса і м’ясних продуктів.
2. Інструкція із застосування позначки придатності та ветеринарних штампів.

3. Форма та зміст позначки придатності та ветеринарних штампів.

4. Порядок нанесення позначки придатності та ветеринарних штампів.
5. Сортовий розруб туш забійних тварин.
6. Товарознавча оцінка та маркування м’яса.

	2
	НМКД,

ДЗ-2,3,5,17,32, 33,52

ТМ-23-27.

МЗ-1,2,3.

	17
	 Ветеринарно-санітарна експертиза видової належності м(яса.

1. Визначення видової належності м(яса свійських і мисливських тварин за зовнішніми ознаками та особливостями будови туші.
2. Визначення видової належності м(яса свійських і мисливських тварин за кольором м(яса  у вареному вигляді.
3. Визначення видової належності м(яса свійських і мисливських тварин за анатомічними особливостями кісток скелета та внутрішніх органів.
4. Визначення в м(ясі глікогену (якісна реакція). 

5. Реакція преципітації.

6. Визначення температури топлення жиру.

7. Визначення коефіцієнта заломлення (рефракції) та йодного числа жиру.
8. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-18,19,20,32,

33.

ТЗ-2,5,6,7,8,9,10,

12,15.16.

ТМ-9-12,13-16, 28-32,36,40.
МЗ-1,2,3.

	18
	Ветеринарно-санітарна експертиза м(яса хворих, вимушено забитих, забитих в агонії та загинувших тварин.

1. Відбір проб для дослідження.

2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Органолептичні методи (стан місця зарізу, визначення ступеня знекровлення туші, наявність гіпостазів і змін у лімфатичних вузлах).
4. Люмінісцентний аналіз визначення витяжки з м(яса хворих, вимушено забитих, забитих в агонії та загинувших тварин; 
5. Бактеріоскопічні дослідження за ГОСТ 212337-75-78.

6. Біохімічні дослідження (визначення рН; реакція на пероксидазу (бензидинова проба); формольна реакція).

7. Ветеринарно-санітарна оцінка м'яса та складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-32,33.

ГОСТ 212337-75-78.

ТЗ-3,5,6,7,9,

12,15.

ТМ-33-35,39,41,42

МЗ-1,2,3.


	19
	Ветеринарно-санітарна експертиза свіжості м(яса.

1. Відбір проб для дослідження (ГОСТ 7269-79, ГОСТ 20235.0-74, ГОСТ 77020-74; Порядок відбору зразків продукції тваринного, рослинного і біотехнологічного походження для проведення досліджень).
2. Складання акту відбору зразків продукції.

3. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

4. Органолептичні дослідження свіжості м’яса (запах, стан жиру, сухожилків, кісткового мозку; визначення прозорості та аромату бульону). 

5. Визначення ступеня свіжості м’яса за органолептичними показниками.

6. Лабораторні методи дослідження свіжості м’яса (визначення водневих іонів – рН; визначення аміаку та солей амонію; формольна реакція; кількісне визначення летких жирних кислот; реакція на пероксидазу; реакція з міді сульфатом у бульйоні; метод визначення аміаку з реактивом Ебера; бактеріоскопічні дослідження  м’яса (ГОСТ 23392-78); кольорова окислювальна реакція).

7. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-32,33.

ГОСТ 7269-79, ГОСТ 20235.0-74, 

ГОСТ 77020-74,

ГОСТ 23392-78.

ТЗ-3,5,6,7,9,

12,15.

ТМ-36,37,38,39-42.

МЗ-1,2,3.

	20
	Дослідження м(яса на трихінельоз, цистіцеркоз, саркоцистоз та інші паразитарні хвороби.

1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. Порядок та методи дослідження м’яса на трихінельоз.

3. Техніка трихінелоскопії м'яса. 

4. Дослідження імпортної свинини на трихінельоз. 

5. Диференційна діагностика трихінельозу. Метод фарбування за Ямщиковим.

6.  Методи перетравлення м’язової тканини в штучному шлунковому соку.

7. Санітарна оцінка м’яса за трихінельозу. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-19,32,33.

ТЗ-3,4,5,6,7,9,

12,15.

ТМ-36,44.

МЗ-1,2,3,15.

	21
	Бактеріологічне дослідження м(яса (заняття на базі міжкафедральної лабораторії генетично-молекулярних методів дослідження ХДЗВА).
1. Відбір зразків для дослідження і методи їх консервуваня.
2. Схема бактеріального дослідження. 

3. Бактеріоскопічне дослідження м’яса. Техніка приготування мазків для дослідження на сибірку.

4. Фарбування бактерій за Грамом.

5. Первинний посів на живильні середовища.

6. Облік первинних посівів на живильних середовищах

7. Біохімічні властивості мікроорганізмів.

8. Типізація мікроорганізмів.

9. Характеристика основних збудників харчових токсикоінфекцій (E.coli , бактерії групи протей, Salmonella).

10. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-32,33,
МЗ-1,2,3,15.


	22
	Ветеринарно-санітарна експертиза м(яса нутрій, кролів, птиці. Особливості ветеринарно-санітарної експертизи та оцінка продуктів забою диких промислових тварин і пернатої дичини. 

1. Відбір проб м’яса кролів та птиці, мисливьких тварин. 
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Визначення ступеня свіжості м’яса кролів та птиці, мисливських тварин за органолептичними показниками.

4. Порядок огляду продуктів забою мисливських тварин.

5. Методи хімічного і мікроскопічного аналізу свіжості м’яса кролів, птиці, мисливських тварин: методи визначення аміаку і солей амонію з реактивом Несслера, кількості ЛЖК; продуктів первинного розпаду білків у бульйоні з міді сульфатом; бактерірскопія мазків-відбитків. 
6. Визначення способів добування мисливських ссавців та пернатої дичини.

7. Ветеринарно-санітарна експертиза продутів забою мисливських тварин і пернатої дичини за інфекційних, інвазійних, незаразних хвороб.

8. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД,

ДЗ-32,33.

ГОСТ 20235.0-74,

ГОСТ 7702.0-74,

ГОСТ 7702.1-74.

ТЗ-3,4,5,6,7,9,

12,15.

ТМ-36,37,38-42.

МЗ-1,2,3, 15.

	23
	Методика і техніка ветеринарно-санітарного дослідження туш і органів забійних тварин. Ветеринарно-санітарна експертиза субпродуктів.

1. Організація робочих місць для спеціалістів ветеринарної медицини на лінії.

3. Особливості методики і техніки дослідження продуктів забою тварин (голів, внутрішніх органів і молочної залози, тканин туші).

4. Основні ураження, що виявляються під час ветеринарно-санітарної експертизи продуктів забою тварин.

5. Видові особливості ветеринарно-санітарного огляду туш на фінальній точці.

6. Особливості ветеринарно-санітарного огляду продуктів забою кролів, нутрій та птиці.
7. Відбір зразків субпродуктів для дослідження.
8. Методика і техніка ветеринарно-санітарного дослідження субпродукутів.
9. Ветеринарно-санітарна експертиза м’ясокісткових субпродуктів.

10. Ветеринарно-санітарна експертиза м’ясо-кісткових хвостів та кінцівок великої рогатої худоби.

11. Ветеринарно-санітарна експертиза м’якушевих і слизових субпродуктів.

12. Ветеринарно-санітарна експертиза шерстних субпродуктів.
13. Дефекти субпродуктів, за яких забороняється їх реалізація у торгівельній мережі.

14. Складання експертного висновку.


	2
	НМКД,

ДЗ-1,4,32,33.
ТЗ-45, 48-49.
МЗ-1,2,3.

	24
	Ветеринарно-санітарна експертиза харчових жирів тваринного походження.

1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Визначення органолептичних показників харчових жирів тваринного походження.

4. Лабораторні показники харчових жирів тваринного походження (кислотне число жиру, коефіцієнт рефракції, температура топлення жиру).

5. Складання експертного висновку.


	2
	НМКД.

ДЗ-1,4,32,33.

ТЗ-50,51.

МЗ-1,2,3.


	25
	Ветеринарно-санітарна експертиза солонини.

1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Методи ветеринарно-санітарної експертизи розсолу (визначення пероксидази розсолу, рН розсолу солонини).

4. Методи ветеринарно-санітарної експертизи солонини (органолептичні, рН солонини, визначення пероксидази солонини, реакція з міді сульфатом у бульйоні; визначення вмісту сірководню,  аміаку за Ебером та натрію хлориду).

5. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД.

ДЗ-32,33.

ТЗ-3,5,6,7,9,10,

12,15.

ТЗ-39,41.

МЗ-1,2,3.

	26
	Ветеринарно-санітарна експертиза м'ясокопчених і ковбасних виробів.
1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Органолептичні дослідження. 
4. Вади ковбасних виробів, причини їх виникнення.
5. Лабораторні дослідження (визначення масової частки вологи, натрію хлориду, крохмалю, аміаку за Ебером, сірководню; бактеріологічні дослідження).
5. Складання експертного висновку.


	2
	НМКД.

ДЗ-32,33.

ТЗ-46.

МЗ-1,2,3,9.


	27
	Ветеринарно-санітарна експертиза м'ясних банкових консервів.

1. Відбір проб для дослідження (ГОСТ 8756.0-70).
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Дослідження тари (зовнішній огляд, герметичність, стан внутрішньої поверхні).
4. Органолептичні методи дослідження готового продукту (визначення смаку, консистенції, якості бульйону, наявності сторонніх домішок).

5. Лабораторні дослідження (бактеріоскопія мазків-відбитків, визначення загальної кислотності,  вмісту аміаку за Ебером, хлориду натрію).

5. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД.

ДЗ-32,33.

ГОСТ 8756.0-70.

ТЗ-47.

МЗ-1,2,3,10.


	28
	Ветеринарно-санітарна експертиза сировини тваринного походження.
1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Номенклатура кишок.

4. Ветеринарно-санітарна характеристика техноло-гічної обробки кишкової сировини (розбирання комплек-ту кишок, очищення від вмісту, знежирювання, шламу-вання, консервування, пакування і зберігання).

5. Ветеринарно-санітарна характеристика вад кишко-вої сировини і фабрикату.
6. Ветеринарно-санітарний контроль спеціальної сировини. 

7.Номенклатура і класифікація шкур.

8. Консервування, пакуваня і зберігання шкур.

9. Ветеринарно-санітарна експертиза вад шкур. 

10. Ветеринарно-санітарна характеристика технічної сировини (жир копитний, клей столярний, кальцій фосфорнокислий, зола кісткова, мясокісткове борошно, мясне борошно, кісткове борошно, сухі сипучі корми).
11. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД.

ДЗ-32,33,35.

ТЗ-5,6,12,52-53.

МЗ-1,2,3.


	29
	Ветеринарно-санітарна експертиза харчових яєць (ДСТУ 5028:2008).

1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 
3. Класифікація яєць і вимоги до їх якості.

4. Маркування, пакування та приймання яєць.

5. Зовнішній огляд яєць. Визначення маси, розмірів повітряної камери, стану білку, жовтку і цілісності шкаралупи.

6. Визначення ступеня свіжості яйця за станом жовтку і білку.

7. Визначення смаку та запаху вмістимого яйця.

8. Санітарна оцінка яєць за інфекційних хвороб птиці.

9. Складання експертного висновку.
	2
	НМКД.

ДЗ-32,33,36,37, 38.

ТЗ-54.

МЗ-1,2,3,13.

	Модуль  № 4.
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ЗА  ХВОРОБ, ОТРУЄНЬ, РАДІАЦІЙНОГО УРАЖЕННЯ ТВАРИН. ХАРЧОВІ ТОКСИКОІНФЕКЦІЇ ТА ТОКСИКОЗИ МІКРОБНОЇ ЕТІОЛОГІЇ. ОСОБЛИВОСТІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ПРОДУКТІВ ВИМУШЕНО ЗАБИТИХ ТВАРИН 

(4 год.)

	30
	Дослідження харчових продуктів на виявлення збудників харчових токсикоінфекції та токсикозів мікробної етіології. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка  продуктів забою тварин за  інфекційних хвороб. Способи знезараження умовно придатних продуктів забою.
1. Випадки за яких проводять дослідження харчових продуктів на виявлення збудників харчових токсикоінфекції та токсикозів мікробної етіології.

2. Методика відбирання, пакування і відправка в лабораторію проб для дослідження харчових продуктів на виявлення збудників харчових токсикоінфекції та токсикозів мікробної етіології.

3. Методи бактеріологічного дослідження на забруднення умовнопатогенною мікрофлорою (кишкова паличка, протей, стафілококи і стрептококи).

4. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка  продуктів забою тварин за  інфекційних хвороб: сибірка (п. 7.14), чума ВРХ (п. 7.5), КЧС (п. 7.13), АЧС (п. 7.12), туберкульоз (п. 7.23) лептоспіроз (п. 7.17), хламідіоз (п. 7.17), сап (п. 7.30), бруцельоз (п. 7.21), лейкоз (п. 7.20), хвороба Ауєскі (п. 7.15), трансмісивний гастроентерит свиней (п. 7.38), туляремія (п. 7.41); хвороба Тешена (п. 7.39), псевдотуберкульоз (п. 7.52), інфекційна ентеротоксемія овець (п. 7.56), емфізематозний карбункул (п. 7.56), брадзот (п. 7.56), пастерельоз (п. 7.60), бешиха свиней (п. 7.60), мит (п. 7.57), актиномікоз (п. 7.58).
5. Способи знезараження умовно придатної продукції.
6. Розгляд виробничих ситуацій.

	2
	НМКД.

ДЗ-19,32,33,34.

ТЗ-57-61.

МЗ-1,2,3.


	31
	Ветеринарно-санітарна експертиза  та оцінка  продуктів забою тварин за  інвазійних хвороб тварин,  за  хвороб незаразної етіології, отруєння, лікування антибіотиками та радіаційного враження.

1. Ветеринарно-санітарна характеристика паразитозів тварин, які передаються людині через продукти забою.

2. Ветеринарно-санітарна хаактеристика паразитозів, які зустрічаються у людини, але не передаються людині через продукти забою.

3. Ветеринарно-санітарна хаактеристика паразитозів, притаманних лише тваринам.

4. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка  продуктів забою тварин за  хвороб незаразної етіології (аліментарна дистрофія, ендемічні хвороби, неоплазми, хірургічна інфекція, травматичні і термічні пошкодження; патологічних змінах в органвх і тканинах)
5. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка  продуктів забою тварин за  отруєння хімічними речовинами природного і антропогенного походження, а також токсичними елементами. Правила відбору матеріалу для лабораторного дослідження.
6. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка  продуктів забою тварин за  радіаційного ураження.

7. Розгляд виробничих ситуацій.
	2
	НМКД.

ДЗ-19,32,33.

ТЗ-62-63.

МЗ-1,2,3.

	Модуль 5

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ХАРЧОВИХ ТВАРИННИХ ГІДРОБІОНТІВ (4 год.)

	32
	Ветеринарно-санітарна експертиза  свіжої та замороженої, соленої,  копченої, в'яленої та сушеної риби, раків річкових.
1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Ороганолептичні показники якості свіжої (парної), остиглої, охолодженої та мороженої, соленої та копченої риби. Вади соленої риби.
4. Методика розтину риби для ветеринарно-санітарної експертизи.

5. Лабораторні методи дослідження (проба варки,  бактеріоскопія мазків-відбитків, визначення числа Неслера, визначення рН, якісна реакція на сірководень; проба варки, реакція на пероксидазу, реакція з сульфатм міді в бульоні, редуктазна проба, визначення масової частки хлориду натрію).

6. Дослідження риби за інвазійних хворобах, небезпечних для людей і тварин.

7. Дослідження риби на наявність шкідників (личинок жука-шкіроїда, личинок сирної мухи).

8. Схема ветеринарно-санітарної експертизи раків річкових. 
9. Складання експертного висновку.

	2
	НМКД.

ДЗ-32,33,39.

ТЗ-41,64-65.

МЗ-1,2,3,11,14.

	33
	Ветеринарно-санітарна експертиза рибних баночних консервів та ікри риб.
1. Відбір проб для дослідження.
2. Схема ветеринарно-санітарної експертизи. 

3. Маркування рибних баночних консервів.

4. Виявлення вад рибних баночних консервів.

5. Лабораторні дослідження рибних баночних консервів (визначення аміаку за Ебером, масової частки хлориду натрію; загальної кислотності).

6. Ветеринарно-санітарна експертиза раків річкових.

3. Органолептичні дослідження рибної ікри.

4. Лабораторні методи дослідження рибної ікри.

5. Складання експертного висновку.
	2
	НМКД.

ДЗ-32,33,39.

ГОСТ 9957-73.

ТЗ-41,64-65.

МЗ-1,2,3,11,14.


4. ТЕМАТИКА КУРСОВИХ РОБІТ
Тема 1. Вплив транспортування на організм тварин та якість м’яса.

Тема 2. Ветеринарно-санітарний нагляд при транспортуванні забійних тварин.

Тема 3. Товарні властивості великої рогатої худоби, яка реалізується з господарства на забій.
Тема 4. М’ясні якості свиней при переробці на м’ясокомбінаті.
Тема 5. М’ясні якості дрібної рогатої худоби при переробці на м’ясокомбінаті.

Тема 6. М’ясні якості кролів при забої на бойні.

Тема 7. Харчова та біологічна цінність м’яса яловичини.
Тема 8. Ветеринарно-санітарний нагляд при здачі-прийманні тварин на м’ясопереробні підприємства.

Тема 9. Передзабійне утримання і його вплив на якість м’яса
Тема 10. Санітарно-гігієнічна якість при переробці ВРХ на м’ясо.
Тема 11. Методи оглушення забійних тварин та їх вплив на якість м’яса. 

Тема 12. Методи знекровлення забійних тварин і їх вплив на санітарний стан крові.
Тема 13. Передзабійні фактори та їх вплив на якість м’яса. 

Тема 14. Харчові отруєння та їх профілактика по лінії служби ветеринарної медицини. 

Тема 15. Ветеринарно-санітарний нагляд при переробці свиней на м’ясо. 

Тема 16. Ветеринарно-санітарний нагляд при переробці с.-г птиці на м’ясо. 

Тема 17. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів вимушеного забою тварин. 

Тема 18. Умовно-придатне м’ясо, методи обеззараження та його раціональне використання. 

Тема 19. Ветеринарно-санітарна експертиза субпродуктів їх харчова і біологічна цінність. 

Тема 20. Ветеринарно-санітарний нагляд жирової сировини і харчових тваринних сирів. 

Тема 21. Ветеринарно-санітарна експертиза шкіряної сировини.

Тема 22. Ветеринарно-санітарна експертиза молока і м’яса неблагополучного щодо лейкозу стада великої рогатої худоби. 

Тема 23. Ветеринарно-санітарний нагляд продуктів забою при виявленні туберкульозу великої рогатої худоби.

Тема 24. Ветеринарно-санітарний нагляд продуктів забою тварин за інвазійних хвороб, небезпечних для людини. 

Тема 25. Трихінельоз всеїдних тварин, методи дослідження, санітарна оцінка продуктів забою. 

Тема 26. Санітарно-гігієнічний нагляд при виробництві молока неблагополучного щодо туберкульозу стада. 

Тема 27. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів забою диких промислових тварин.

Тема 28. Харчова та біологічна цінність м’яса пернатої дичини.

Тема 29. Санітарно-гігієнічний нагляд виробництва м’яса страусів.

Тема 30. Ветеринарно-санітарна експертиза ковбасних виробів і консервів з м’яса кролів. 

Тема 31. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів забою нутрій.

Тема 32. Шляхи і джерела потрапляння пестицидів у продукти забою та їх санітарна оцінка.

Тема 33. Риба, як фактор передачі збудників харчових токсикоінфекцій. 

Тема 34. Ветеринарно-санітарна експертиза риби за інвазійних захворювань, небезпечних для людини. 

Тема 35. Шляхи і джерела бактеріального обсіменіння риби, її санітарна оцінка. 

Тема 36. Забезпечення якості і безпеки м’яса і м’ясопродуктів. 

Тема 37. Забезпечення якості і безпеки молока та молочних продуктів. 

Тема  38. Сухі молочні продукти, їх санітарна оцінка. 

Тема 39. Шляхи і джерела бактеріального обсіменіння молока, його санітарна оцінка.

Тема 40. Харчова та біологічна цінність кисломолочних продуктів з використанням пробіотиків. 

Тема 41. Основи технології і ветеринарно-санітарний нагляд при виробництві м’ясних баночних консервів. 

Тема 42. Основи технології і ветеринарно-санітарний нагляд при виробництві рибних консервів. 

Тема 43. Ветеринарно-санітарний нагляд при виробництві тваринних кормів. 

Тема 44. Анормальне молоко та його вплив на якість молочних продуктів (кефір, творог, сир).

Тема 45. Ветеринарно-санітарна оцінка риби при опісторхозі, дифілобактріозі, анизакідозі. 

Тема 46. Умовно-придатне м’ясо, методи його знешкодження. 

Тема 47. Консервування м’яса холодом, його санітарна оцінка. 

Тема 48. Ветеринарно-санітарний нагляд якості молока, риби і меду в лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи ринку.
Тема 49. Особливості оцінки якості м’яса в лабораторіях ветеринарно-санітарної експертизи ринку.
Тема 50. Ветеринарно-санітарна експертизи яєць та яйцепродуктів.
Тема 51. Шляхи і джерела зараження тварин і людини ехінококозом. Санітарна оцінка продуктів забою тварин.
Тема 52. Методи нагляду санітарної якості молока корів, закупляє мого у населення.
Тема 53. Якість меду, що реализуються на стихійних ринках.
Тема 54. Ветеринарно-санітарна експертизи м’яса морських ссавців і безхребетних тварин.
Тема 55. Методи оцінки ікри риб і види її фальсифікації. 

Тема 56. Питання ветеринарно-санітарної експертизи у слідчо-судовій практиці.
Тема 57. Ветеринарно-санітарний нагляд при переробці с.-г. птиці на м’ясо.
Тема 58. Значення стандартизації і сертифікації у підвищенні якості тваринницької продукції. 

Тема 59. Ветеринарно-санітарна експертизи рослинних харчових продуктів. 

Тема 60. Ветеринарно-санітарна експертизи продуктів забою тварин за отруєнь.
5. САМОСТІЙНА РОБОТА


Самостійна робота – це самостійне опанування студентом окремих знань, умінь, практичних навиків дисципліни в межах навчальної програми. Самостійна робота реалізується в послідовності: завдання, методика виконання, рекомендована література, консультації, звітність. Студент, для виконання самостійної роботи має отримати на кафедрі програму її виконання. Самостійна робота – це логічне продовження вивчення питань, які зазначені попередньо в тематиці лекцій та лабораторних занять.
	№ п/п
	Контрольні запитання та завдання для самостійного вивчення
	К-ть год.
	Форма звітності
	Літера-тура

	

	1
	Історія ветеринарно-санітарної експертизи. 
1. Становлення ветеринарно-санітарної експертизи в період феодалізму.

2. Історія ветеринарно-санітарної експертизи в петрівські часи.

3. Історія ветеринарно-санітарної експертизи XVII- XVIII ст. 

4. Ветеринарно-санітарна освіта.

5. Практика ветеринарно-санітарної експертизи  в Російській імперії.

6. Історія становлення та розвитку молочної справи.

7. Хронологія нормативних документів щодо ветеринарно-санітарної експертизи.


	2
	Модульна контрольна робота № 1
	НМКД.

ДЗ-1, 4

	2
	Аналіз Закону України “Про молоко та молочні продукти” від 24.06.2004 р. та Правил ветеринарно-санітарної експертизи молока і молочних продуктиів та вимог щодо їх реалізації.
1. Основні засади державної політики щодо забезпечення безпечності та якості молока і молочних продуктів.

2. Вимоги до показників безпечності та якості молока, молочної сировини і молочних продуктів та їх пакування і маркування.

3. Підтвердження відповідності безпечності та якості молока, молочної сировини і молочних продуктів.

4. Вилучення з обігу, переробка, утилізація, знищення або подальше використання молока, молочної сировини та молочних продуктів, які не відповідають вимогам, встановленим законодавством України.

5. Ветеринарно-санітарні вимоги до виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів та організація суб'єктами господарювання контролю за їх безпечністю та якістю.

6. Права та обов'язки суб'єктів господарювання під час виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів.

7. Атестація виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів.

8. Державний контроль та нагляд у сфері виробництва, переробки, реалізації, експорту та імпорту молока, молочної сировини та молочних продуктів. Повноваження посадових осіб.

9. Відповідальність за порушення законодавства щодо забезпечення безпечності та якості молока і молочних продуктів.

10. Міжнародне співробітництво у сфері забезпечення належної безпечності та якості молока, молочної сировини і молочних продуктів.
	2
	Модульна контрольна робота № 1
	НМКД.

МЗ-17

ДЗ-24

	3
	Технологія виробництва морозива. Вади морозива: причини їх виникнення та шляхи попередження. 

1. Загальна характеристика морозива.

2. Сировина для виробництва морозива. 

3. Підготовка сировини і одержання суміші. 

4. Теплова і механічна обробка суміші. 

5. Гомогенізацію суміші.

6. Фрізерування суміші морозива.

7. Фасування та загартування морозива. 

8. Складування і зберігання морозива. 

9. Вади морозива: смаку, аромату, консистенції.

	2
	Модульна контрольна робота № 1
	НМКД.

ДЗ-1, 4, 53

	4
	Технологія виробництва твердого сиру та схема його ветеринарно-санітарної експертизи. 

1. Приймання і сортування молока. 

2. Нормалізація молока за вмістом жиру і білка.
3. Пастеризація молока.
4. Підготовка молока до сквашування. 

5. Підфарбовування молока. 

6. Зсідання молока. 

7. Розрізування згустку і обробка сирної маси. 

8. Техніка обробки згустку. 

9. Формування і пресування сирної маси. 

10. Соління сиру. 

11. Дозрівання сиру. 

12. Парафінування сиру. 

13. Транспортування і зберігання сиру. 

14. Вихід сиру. 

15. Ветеринарно-санітарна експертиза сирів.

16. Вади сирів та способи їх попередження.

	2
	Реферат 
	НМКД.

ДЗ-1, 4, 53

	Модуль 2.

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА АПІПРОДУКТІВ ТА РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (22 год.)


	1
	Характерні ознаки їстівних та отруйних грибів.

1. Характерні ознаки їстівних грибів.
2. Характерні ознаки отруйних грибів.


	4
	Реферат
	НМКД.

ДЗ-1, 4, 31

	2
	Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів бджільництва (воску, прополісу, обніжжя, маточного молочка, бджолиної отрути).
1. Ветеринарно-санітарні вимоги до воску. 

2. Ветеринарно-санітарні вимоги до прополісу. 

3. Ветеринарно-санітарні вимоги до пилку (бджолиного обніжжя). 

4. Ветеринарно-санітарні вимоги до отрути бджолиної, маточного молочка, бджолиної вощини.


	6
	Модульна контрольна робота № 2
	НМКД.

ДЗ-1, 4, 40, 41, 42

	3
	Ветеринарно-санітарна експертиза баштанних харчових продуктів.
1. Ветеринарно-санітарна експертиза кавунів продовольчих свіжих.
2. Ветеринарно-санітарна експертиза динь свіжих.
3. гарбузів продовольчих свіжих.
4. Ветеринарно-санітарна експертиза кабачків свіжих.

	2
	Модульна контрольна робота № 2
	НМКД.

ДЗ-40

	4
	4. Фрукти та ягоди (садові й дикорослі) свіжі.

1. Фрукти і ягоди свіжі. 

2. Яблука свіжі.

3. Груші свіжі пізніх та ранніх сортів.

4. Абрикоси свіжі.

5. Персики свіжі.

6. Алича (ткемалі) мілкоплідна свіжа.

7. Слива і алича крупноплідна свіжі.

8. Вишня і черешня свіжа.

9. Смородина (порічки) чорна свіжа.

10. Порічки червоні та білі свіжі.

11. Малина свіжа.

12. Малина свіжа дикоросла.

13. Журавлина (клюква) свіжа.

14. Ожина свіжа.

15. Чорниця свіжа.

16. Горобина чорноплідна свіжа.

17. Виноград свіжий столовий і технічний.

	4
	Модульна контрольна робота № 2
	НМКД.

ДЗ-1, 4, 31

	5
	Асортимент і класифікація перероблених фруктів та овочів.

1. Соки.

2. Напої.

3. Сиропи, екстракти, пюре, соуси фруктові, мариновані фрукти і овочі  швидко заморожені.

4. Сушені фрукти й овочі.

5. Солені овочі.

6. Квашені овочі.


	4
	Модульна контрольна робота № 2
	НМКД.

ДЗ-1, 4, 31

	6
	Сировина, технологія виробництва, основні види та вимоги до якості олій.

1. Сировина та способи отримання олій.

2. Отримання олій.

3. Очищення олій.

4. Основні види олій. Вимоги до їх якості.


	2
	Модульна контрольна робота № 2
	НМКД.

ДЗ-1, 4, 31

	Модуль 3

ПІДГОТОВКА ТВАРИН ДО ЗАБОЮ, ОСНОВИ ТЕХНОЛОГІЇ ЇХ ПЕРЕРОБКИ ТА ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА І САНІТАРНЕ ОЦІНЮВАННЯ М’ЯСА, ХАРЧОВОЇ І ТЕХНІЧНОЇ СИРОВИНИ, М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ З ОСНОВАМИ ТЕХНОЛОГІЇ ЇХ ВИРОБНИЦТВА ТА ХАРЧОВИХ ЯЄЦЬ (10 год.)

	1
	Хвороби тварин, що виникають під час транспортування їх на м’ясопереробні підприємства та ветеринарно-санітарні заходи за умови їх виникнення.

1. Хвороби тварин, що виникають під час транспортування автотранспортном.

2. Хвороби тварин, що виникають під транспортування тварин залізницею.


	2
	Модульна контрольна робота № 3
	НМКД.

ДЗ-1,4,12, 19, 20.

	2
	Клеймування шкіряної і хутрової сировини (Інструкція з порядку ветеринарного клеймування шкіряної та хутрової сировини, затверджена наказом Головного державного інспектора ветеринарної медицини від 03.07.01 № 52).

1. Нормативні документи України на яких базується Інструкція з порядку ветеринарного клеймування шкіряної та хутрової сировини.

2. Шкури тварин, які підлягають клеймуванню знаками державного ветеринарного нагляду.

3. Загальні умови клеймування шкур тварин.

3. Клейма для клеймування шкур тварин. Умови їх зберігання. 

4. Особливості клеймування знаками державного ветеринарного нагляду шкур різних видів тварин та шкур різного походження.

5. Відвантаження шкіряної та хутрової сировини без повторного клеймування.


	2
	Модульна контрольна робота № 3
	НМКД.

ДЗ-35

	3
	Технологія виробництва і гігієна субпродуктів. Асортимент продукції із субпродуктів. 
1. Загальні ветеринарно-санітарні вимоги до збору й обробки субпродуктів. 

2. Особливості технології обробки м’ясокісткових субпродуктів (м’ясо-кісткові хвости, дистальні ланки кінцівок великої рогатої худоби).

3. Особливості технології обробки м’якушевих (м’якотні) субпродуктів (язики, нирки, м’ясо стравоходу, м’ясна обрізь, м’ясо, отримане в результаті обвалювання голів, і діафрагма, селезінка).

4. Особливості технології обробки слизових субпродуктів (рубців, книжок, сичугів великої рогатої худоби і шлунків свинячих).

5.  Особливості технології обробки шерстних субпродуктів.


	2
	Модульна контрольна робота № 3
	НМКД.

ДЗ-1,4,12

	4
	Технологія обробки шкіряної сировини.
1. Підготовка шкур до консервування.
2. Видалення навалу і міздріння шкур.
3. Контурування шкур.
4. Способи та особливості консервування шкур.
5. Ветеринарно-санітарні вимоги до дезінфекції шкур.


	2
	Модульна контрольна робота № 3
	НМКД.

ДЗ-1,4,12

	5
	Організація і методика дослідження лімфатичної системи забійних тварин. Топографія лімфатичних вузлів забійних тварин. 

1. Схема лімфообігу тварин.
2. Будова лімфовузла, як органа.

3. Топографія лімфатичних вузлів.

	2
	Реферат
	НМКД.

ДЗ-1,4,12

	Модуль № 4.
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНИЙ КОНТРОЛЬ ЗА  ХВОРОБ, ОТРУЄНЬ, РАДІАЦІЙНОГО УРАЖЕННЯ ТВАРИН. ХАРЧОВІ ТОКСИКОІНФЕКЦІЇ ТА ТОКСИКОЗИ МІКРОБНОЇ ЕТІОЛОГІЇ. ОСОБЛИВОСТІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ПРОДУКТІВ ВИМУШЕНО ЗАБИТИХ І ХВОРИХ ТВАРИН (26 год.)

	1
	Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою птиці за інфекційних, інвазійних і незаразних хвороб.

1. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою птиці за інфекційних хвороб (п. 11.1; Грип птиці. Ньюкаслська хвороба; п.  11.2. Інфекційний бронхіт. Інфекційний ларинготрахеїт; п. 11.3. Туберкульоз; п. 11.4. Вірусний гепатит качок. Вірусний ентерит гусей (хвороба Держі); п. 11.5. Пастерельоз (холера); п. 11.6. Віспа птахів; п. 11.7. Хвороба Гамборо; п. 11.8. Хвороба Марека; п. 11.9. Мікоплазмоз, п. 11.10. Хламідіоз (орнітоз, пситтакоз) птиці, п. 11.11. Сальмонельоз. Пулороз-тиф, п. 11.12. Інфекційна нежить; п. 11.13. Інфекційний енцефаломієліт; п. 11.14. Лейкоз. Саркоматоз; п. 11.15. Лістеріоз, п. 11.16. Кампілобактеріоз; п. 11.17. Туляремія; п. 11.18. Бруцельоз; п. 11.19. Бешихова септицемія; п. 11.20. Псевдотуберкульоз. Ієрсиніоз; п. 11.21. Некробактеріоз. Грип качок (інфекційний синусит качок); п. 11.22. Стрептококоз. Ботулізм. Вірусний ентерит качок (чума качок); п. 11.23. Колібактеріоз; п. 11.24. Стафілококоз; п. 11.25. Аспергільоз; п. 11.26. Парша (фавус); п. 11.27. Кандидамікоз. Фузаріотоксикоз). 

2. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою птиці за паразитозів (п. 11.28. Спірохетоз (боррезіоз). Криптоспоридіоз. Токсоплазмоз; п. 11.29. Гістомоноз; 11.30. Еймеріоз (кокцидіоз); п. 11.31. Саркоцистоз; п. 11.32. Кнемідокоптоз кінцівок (короста); п. 11.33. Гельмінтози (аскаридіоз, гетеракідоз, дрепанідотеніоз, гіменолепідози).

3. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою птиці за хвороб незаразної етіології (п. 11.34. Виснаження; п. 11.35. Подагра; п. 11.36. Авітамінози; п. 11.37. Асцит; п. 11.38. Перитоніти; п. 11.39; Травми і намуляння; п. 11.40. Сторонні запахи; п. 11.41. Отруєння).


	6
	Реферат
	НМКД.

ДЗ-1,4,19,
20.

	2
	Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою кролів за інфекційних, інвазійних і незаразних хвороб.

1. Ветеринарно-санітарна експертиза за інфекційних хвороб (туляремія,  туберку-льоз, псевдотуберкульоз, некро-бактеріоз (фузобактеріоз), сальмонельоз,  стрето-кокова септицемія, бродяча піємія).

2. Ветеринарно-санітарна експертиза за паразитарних захворювань кролів (еймеріоз, кокцидіоз, токсоплазмоз, цистицеркоз, ценуроз, ехінококоз, фасціольоз, дикроцеліоз, пассалуроз, трихостронгільоз, псороптоз (вушна короста), спірохетоз).

3. Ветеринарно-санітарна експертиза за незаразних захворювань кролів (гастроентерит, пневмонія, травматичні пошкодження).


	6
	Модульна контрольна робота № 4
	НМКД.

ДЗ-1,4,19

	3
	Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою мисливських тварин за інфекційних, інвазійних і незаразних хвороб.

1. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою мисливських тварин за інфекційних хвороб (сибірка, туляремія, ботулізм, Ку-лимоманка, ящур, віспа, туберкульоз, бруцельоз, псевдотуберкульоз, лептоспіроз, лістеріоз, бешиха, ньюкаслська хвороба).

2. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою мисливських тварин за інвазійних хвороб (цистицеркоз, трихінельоз).

3. Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою мисливських тварин за хвороб незаразної етіології


	4
	Модульна контрольна робота № 4
	НМКД.

ДЗ-1,4,19,51

	4
	Променева хвороба: етіологія, патогенез, симптоми, ветеринарно-санітарне значен-ня.

1. Протікання та симптоми гострої променевої хвороби.

2. Характерні ознаки гострої променевої хвороби сільськогосподарських тварин.
3. Форми хронічної променевої хвороби.
4. Післязабійна діагностика променевої хвороби.
5. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів забою тварин за променевої хвороби.

6. Зовнішнє забруднення м’яса радіоактивними речовинами і наведена радіоактивність.

7. Очищення продукції тваринництва від радіонуклідів.


	4
	Модульна контрольна робота № 4
	НМКД.

ДЗ-1,4,19

	5
	Емерджентні зоонозні харчові токсикоінфекції, спричинені Citrobacter, Hafnia, Pseudomonas, Jersinia, Campylobacter, Vibro.

1. Ветеринарно-санітарна характери-тика емерджентних зоонозних харчових токсикоінфекцій, спричинених Citrobacter.

2. Ветеринарно-санітарна характери-тика емерджентних зоонозних харчових токсикоінфекцій, спричинених Hafnia.

3. Ветеринарно-санітарна характери-тика емерджентних зоонозних харчових токсикоінфекцій, спричинених Pseudomonas.

4. Ветеринарно-санітарна характери-тика емерджентних зоонозних харчових токсикоінфекцій, спричинених Pseudomonas.

5. Ветеринарно-санітарна характери-тика емерджентних зоонозних харчових токсикоінфекцій, спричинених Jersinia.

6. Ветеринарно-санітарна характери-тика емерджентних зоонозних харчових токсикоінфекцій, спричинених Campylo-bacter.

7. Ветеринарно-санітарна характери-тика емерджентних зоонозних харчових токсикоінфекцій, спричинених Vibro.


	2
	Модульна контрольна робота № 4
	НМКД.

ДЗ-1,4

	Модуль 5.

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА ХАРЧОВИХ ТВАРИННИХ ГІДРОБІОНТІВ (10 год.)

	1
	Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології, гігієни переробки безхребетних гідробіонтів,   ракоподібних та морських ссавців.

1. Промислове значення водних безхребетних.

2. Ракоподібні (краби, креветки, омари, лангусти).
3. Черевоногі (трубач, рапана, морське вушко). 

4. Головоногі (кальмари, каракатиця, восьминіг).
5. Голкошкірі (трепанги, кукумарія, морський їжак). 

6. Ветеринарно-санітарна оцінка морських безхребетних тварин. 

7. Експертиза морських молюсків, які вирощуються в марігосподарствах. 

8. Вплив мікрофлори на якість м’яса м’якотілих та ракоподібних. 

9. Вплив мікрофлори і її вплив на якість раків і крабів.

10. Загальна характеристика китоподібних. 

11. Беззубі та зубаті кити. 

12. Ветеринарно-санітарна експертиза туш та органів китів. 

13. Ластоногі ссавці. Ветеринарно-санітарна експертиза ластоногих.


	2
	Реферат
	НМКД.

ДЗ-1,4,25,
27

	2
	Характеристика риби та рибної продукції, що надходить в торговельну мережу.
1. Класифікація і характеристика риби (тріска, пікша, сайда, навага, хек, морський минь, мольва, обаролки, умбрина, отолит, камбала, морський язик, тюрбо, палтус, скумбрія, ставрида, макруруси, морський окунь, зубан, риба-шабля, аргентина, баттершиф, локета, зубатка, луфан, мероу, морський лящ, морський вугор, нотетенія, соняшник, вугільна риба, крижана риба).
2. Ветеринарно-санітарні вимоги до живої риби та умов її транспортування.
3. Ветеринарно-санітарні вимоги до парної та охолодженої риби.
4. Ветеринарно-санітарні вимоги до замороженої риби. Дефекти риби холодильної обробки.

5. Ветеринарно-санітарні вимоги до виробництва рибного філе.
	2
	Модульна контрольна робота № 5
	НМКД.

ДЗ-1,4,54

	3
	Методи консервування риби та їх ветеринарно-санітарне значення.
1. Принципи та способи  консервування риби.

2. Соління як спосіб консервування риби. Дефекти солених рибних продуктів.
3. Ветеринарно-санітарнні вимоги до консервування риби в’яленням та сушінням.

4. Ветеринарно-санітарнні вимоги до консервування риби копченням. 


	2
	Модульна контрольна робота № 5
	НМКД.

ДЗ-55

	4
	Консервування риби шляхом виробництва банкових консервів і пресервів.
1. Класифікація та асортимент рибних консервів.

2. Технологічні операції виготовлення рибних консервів.
3. Консерви з нерибних гідробіонтних об’єктів.
4. Показники якості і дефекти рибних консервів.

5. Пакування, зберігання та транспортування рибних консервів.

6. Класифікація рибних пресервів та технологія їх виготовлення.

7. Дефекти та ветеринарно-санітарна оцінка рибних пресервів.


	2
	Модульна контрольна робота № 5
	НМКД.

ДЗ-56

	5
	Ветеринарно-санітарна оцінка прісноводної риби за інфекційних хвороб.
1. Краснуха (аеромоноз, псевдомоноз).
2. Вірусні хвороби риб (міксобактеріоз форелей, бактеріальний ентерит амура, бранхіомікоз, мукофільоз, хвороба Стаффа).
3. Віспа.
4. Сапролегніоз.
5. Фурункульоз або вібріоз лососевих.
6. Іхтіоспоридіоз.
7. Виразкова хвороба судака.
8. Чума щук.
9. Виразковий некроз шкіри лососевих.
10. Некротичний дерматит американського канального сома.

	2
	Модульна контрольна робота № 5
	НМКД.

ДЗ-58


6. ОЦІНЮВАННЯ ПОТОЧНОГО І ПІДСУМКОВОГО КОНТРОЛЮ

В формах контролю проставляються зведені дані за 100-бальною шкалою, за національною шкалою та шкалою ECTS:

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
	


Екзамен, диференційований залік, залік вважається не зданим, якщо сумарна кількість балів з дисципліни не перевищує 59 балів.

У залікових відомостях отримані студентами бали переводяться в національний еквівалент оцінювання – «зараховано» чи «не зараховано», в екзаменаційних відомостях – «відмінно», «добре», «задовільно», «незадовільно».
Шкала ECTS-рейтинг ранжує студентів на статистичній основі. Розподіл студентів за результатами оцінювання знань з урахуванням лише позитивних оцінок здійснюється у таких пропорціях:
	А – кращі 10%,

В – наступні за ними 25%,
С – наступні за ними 30%,
D – наступні за ними 25%,
E – наступні за ними 10%.
	ECTS-рейтинг

Відсоток студентів від загальної чисельності курсу, які, зазвичай, досягають відповідної оцінки

A

10%

B

25%

C

30%

D

25%

E

10%




Оцінки системи ECTS від „А” до „Е” присвоюють за умови позитивного складання екзамену чи заліку.

ECTS-рейтинг визначається з кожної дисципліни після завершення її вивчення у відповідному семестрі – за І семестр на початку ІІ семестру (1-2 тиждень), а за ІІ семестр – не пізніше двох тижнів вересня (після ліквідації академічної заборгованості).

Система переведення ECTS-рейтинг у 100-бальну застосовується у випадку перезарахування оцінок студентів іноземців, що приїжджають на навчання до Харківської державної зооветеринарної академії, студентів, які деякі курси вивчали за кордоном студентів, які переведені, поновлені із ВНЗ, де не застосовується 100-бальна система оцінювання знань.

Студентам, яким у поданих ними документах, оцінки з навчальних дисциплін визначені за ECTS-рейтингом (А - Е), переведення у 100 бальну систему здійснюється за шкалою:

	ECTS-рейтинг
	Шкала відповідного ВНЗ
	Середня
	Відповідність за 100-бальною шкалою

	A
	
	95
	90 – 100

	B
	
	87
	85 – 89

	C
	
	80
	75 – 84

	D
	
	70
	65 – 74

	E
	
	62
	60 – 64


У випадку переведення, вступу, поновлення у складі студентів академії (ОКР „Бакалавр” „Спеціаліст”, „Магістр”) студентів з іншого ВНЗ, де не використовується 100-бальна система оцінювання застосовується такий порядок переведення оцінок, зазначених в академдовідці чи додатку до диплома за національною шкалою у 100-бальну:
	Оцінка у 4-бальній шкалі 
	100-бальна шкала

	відмінно (5)
	90

	добре (4)
	75

	задовільно (3)
	60

	Оцінка у 2-бальній шкалі
	100-бальна шкала

	зараховано
	60


КРИТЕРІЙ ОЦІНКИ ЗНАНЬ СТУДЕНТІВ
Оцінка “відмінно” виставляється студенту, який протягом семестру систематично працював, на іспиті показав різнобічні і глибокі знання програмного матеріалу, вміє вільно виконувати завдання, передбачені програмою, та знайомий з додатковою літературою, відчуває взаємозв`язок окремих розділів дисципліни, їх значення для майбутньої професії, виявив творчі здібності у розумінні та використанні навчально-програмного матеріалу, виявив здатність до самостійного опанування і поповнення знань, та бере активну участь в роботі кафедри.

Оцінка “добре” виставляється студенту, що виявив повне знання навчально-програмного матеріалу, успішно виконує передбачені програмою завдання, засвоїв основну літературу, рекомендовану програмою, показав стійкий характер знань з дисципліни і здатний до їх самостійного опанування та поновлення у ході подальшого навчання та професійної діяльності.

Оцінка “задовільно” виставляється студенту, що виявив знання основного навчально-програмного матеріалу в обсязі, необхідному для подальшого навчання та наступної роботи за професією, справляється з виконанням завдань, передбачених програмою, допустив окремі похибки у відповіді на іспиті і при виконанні іспитових завдань, але володіє необхідними знаннями для їх подолання під керівництвом викладача.

Оцінка “незадовільно” виставляється студентові, який не виявив достатніх знань основного навчально-програмного матеріалу, допустив принципові помилки у виконанні передбачених програмою завдань, не може без допомоги викладача використати знання при подальшому навчанні, не спромігся оволодіти навиками самостійної роботи.

7. Перелік методичного забезпечення для проведення 

лабораторних  занять (МЗ)

	Шифр
	Назва методичної розробки

	МЗ-1
	Робочий зошит з ветеринарно-санітарної експертизи для лабораторних занять та самостійної роботи / Яценко І.В., Труш А.М., Югай Н.О. – Харків, 2011.

	МЗ-2
	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-3
	Яценко І.В. Тлумачний словник термінів ветеринарно-санітарної експертизи та судової ветеринарної медицини: Навчальний посібник. – Харків: Еспада, 2010. – 352 с.

	МЗ-4
	Югай Н.О. Выявления анормального молока в сборном: Методические указания. – Харьков, 2006. – 10 с.

	МЗ-5
	Труш А.М., Югай Н.О. Рекомендации и бактериологические исследования, ветеринарно-санитарный контроль молока и молочних продуктов. – Харьков, 2006. – 25 с.

	МЗ-6
	Югай Н.О. Ветеринарно-санитарная экспертиза творога / Югай Н.О., Жилина В.Н. – Харків, 2009. – 13 с. 

	МЗ-7
	Югай Н.О. Ветеринарно-санитарная экспертиза сливочного масла / Югай Н.О., Жилина В.Н. – Харків, 2009. – 30 с. 

	МЗ-8
	Методичні вказівки з ветеринарно-санітарної експертизи сирів / Яценко І.В., Жиліна В.М., Труш А.М., Югай Н.О., Дегтярьов М.О., Цивірко І.Л., Бусол Л.В. – Харків, 2009. – 30 с. 

	МЗ-9
	Колбасные изделия, оценка их качества: Методические указания / Югай Н.О., Труш А.М., Дегтярьов М.О. – Харків, 2005. – 32 с. 

	МЗ-10
	Югай Н.О. Методические указания «Ветеринарно-санитарные исследования баночних консервов». – Харьков, 2006. – 10 с.

	МЗ-11
	Югай Н.О. Методичні рекомендації з ветсанекспертизи риби. – Харьков, 2006. – 15 с.

	МЗ-12
	Труш А.М., Югай Н.О. Методичні вказівки з ветеринарно-санітарної експертизи меду  та продуктів бджільництва. – Харьков, 2006. – 15 с.

	МЗ-13
	Ветеринарно-санітарна експертиза яєць та яєчних продуктів: Навчально-методичний посібник. – Харьков, 2011. – 35 с.

	МЗ-14
	Збірник науково-методичних рекомендацій з ветеринарно-санітарної експертизи  / За ред. О.М. Якубчак. – К. : «Біопром», 2008. – 256 с.

	МЗ-15
	Яценко І.В. Ветеринарно-санітарна експертиза рослинних харчових продуктів / Яценко І.В., Цивірко І.Л., Труш А.М. та ін. – Харків, 2011. – 256 с. 


8. СПИСОК ТАБЛИЧНОГО МАТЕРІАЛУ ДЛЯ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ПРОВЕДЕННЯ ЛАБОРАТОРНИХ РОБІТ (ТМ)

Ветеринарно-санітарна експертиза молока і молочних продуктів
1. Відбір проб молока і молочних продуктів.

2. Вимоги до якості молока, що заготовлюється.

3. Показники молока коров’ячого.

4. Аналізатори якості молока.

5. Аналізатори якості молока ( 3 плаката )

6. Зміна показників молока при його денатурації за А.А. Розановим.

7. Техніка визначення густини молока

8. Визначення вмісту жиру в молоці методом Гербера.

9. Вади смаку молока.

10. Вади кольору молока.

11. Вади запаху молока.

12. Вади консистенції молока.

13. Визначення чистоти молока. ГОСТ 8218-89 (Сире і термічно оброблене молоко).
14. Визначення кислотності молока.

15. Хімічний склад та харчова цінність молока.
16. Показники ДСТУ 3662-97.
17. Склад і властивості молока при туберкульозі.
18. Склад і властивості молока при лейкозі.
19. Класифікація сирів.
20. Основи технології і класифікації вершкового масла.
21. Класифікація морозива.

22. Вади морозива.

Ветеринарно-санітарна експертиза м'яса
23. Характеристика забійних тварин.

24. Хвороби тварин при порушенні їх транспортування.
25. Структура підрозділів мясокомбінатів (забійних пунктів).
26. Строки передзабійної витримки тварин.

27. Позначка придатності.

28. Видові особливості атланта тварин.

29. Видові особливості серця тварин.

30. Видові особливості печінки тварин.

31. Видові особливості печінки тварин.
32. Видові особливості шлунків тварин.
33. Морфологічний і хімічний склад м’яса свійських тварин.

34. Морфологічний і хімічний склад м’яса диких промислових тварин.

35. Морфологічний і хімічний склад м’яса птиці.

36. Методи визначення видової належності м'яса.

37. Показники м'яса кролів різного ступеня свіжості.

38. Органолептичні показники м'яса залежно від ступеня свіжості.

39. Реакція м'яса з міді сульфатом в бульйоні.

40. Якісна реакція м'яса на глікоген.

41. Реакція м'яса на пероксидазу ( бензидинова проба).

42. Реакція фільтрату м'яса з формалином.

43. Мікроструктурний аналіз м'яса.

44. Дослідження м'яса на трихінельоз.

45. Методика ветеринарно-санітарного огляду органів і туш.

Ветеринарно-санітарна експертиза м'ясопродуктів
46. Технічне виробництво ковбас.

47. Технічне виробництво м'ясних банкових консервів.

Ветеринарно-санітарна експертиза субпродуктів і
 жирів тваринного походження

48. Категорії субпродуктів.

49. Класифікація субпродуктів.

50. Класифікація харчових жирів тваринного походження.
51. Технологія виробництва поплених жирів.

52. Вади кишкової сировини.

53. Класифікація ендокринної та ферментної сировини.

54. Первинна обробка шкур.

Ветеринарно-санітарна експертиза яєць
55. Санітарна оцінка яєць при інфекційних хворобах птиці.

56. Вади яєць (2 плаката).

Ветеринарно-санітарна експертиза за хвороб тварин
57. Ветеринарно-санітарна оцінка харчових продуктів при виявленні збудників токсикоінфекцій і токсикозів.

58. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою за сибірки.

59. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою за туберкульозу.

60. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою за лейкозу.

61. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою за ящуру.

62. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою за трихінельозу.

63. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою за ехінококозу.

Ветеринарно-санітарна експертиза гідробіонтів
64. Види промислових риб.

65. Харчова та біологічна цінність риби.

Ветеринарно-санітарна експертиза  рослинних харчових продуктів

66. Хвороби огірків.
67. Хвороби гарбузових овочів.
68. Горіхоплідні.
69. Їстівні гриби.
70. Їстівні гриби.
71. Їстівні гриби.

72. Субтропічні плоди.
73. Насіннячкові плоди.
74. Коренеплідні овочі.

75. Ягоди.

76. Зелені овочі; Десертні овочі.

77. Гарбузові овочі.

78. Пошкодження буряка і картоплі шкідниками.

79. Ниткоподібність паростків картоплі.

80. Хвороби і пошкодження плодів та ягід.

81. Сушені фрукти і овочі.

82. Хвороби капустяних овочів.

83. Бульбоплідні овочі.

84. Цибулинні овочі.

85. Хвороби моркви.

86. Ураження цибулі шкідниками.

87. Хвороби цибулинних овочів.

88. Шкідники капусти.

89. Томатні овочі.

90. Бобові і зернові овочі.

91. Хвороби бульби картоплі.

92. Капустяні овочі.

93. Кісточкові плоди.

94. Хвороби зелених овочів.

95. Хвороби і пошкодження помідорів.

96. Хвороби помідорів.

97. Хвороби гороху і квасолі.

98. Хвороби гарбузових овочів.

9. Перелік технічного забезпечення (тЗ) для проведення лабораторних занять 
	Шифр
	Назва технічних (прилади, інструменти, реактиви) 
засобів навчання

	ТЗ-1
	Мікроскопи.

	ТЗ-2
	Рефрактометр.

	ТЗ-3
	рН-метр.

	ТЗ-4
	Компресоріуми, трихінелоскоп.

	ТЗ-5
	Скальпель, ножиці, пінцети.

	ТЗ-6
	Лабораторний  посуд (пробірки, піпетки, чашки Петрі, хімічні стакани, колби, штативи, предметні скельця тощо).

	ТЗ-7
	Лабораторне приладдя з ветеринарно-санітарної експертизи (молокоміри, молоковідбірник, бутирометри, водяна баня, штативи, ареометр, прилад «Рекорд», термометри, МКП, піпетки-дозатори, овоскоп, ваги).

	ТЗ-8
	Центрифуга.

	ТЗ-9
	Термостати.

	ТЗ-10
	Електроплитки.

	ТЗ-11
	Холодильник.

	ТЗ-12
	Матеріали для досліджень (м’ясо, м’ясопродукти, молоко, молочні продукти, харчові гідробіонти, мед, рослинні продукти, жирові продукти, шкіряно-хутрова сировина та тощо).

	ТЗ-13
	Нітратомір.

	ТЗ-14
	Радіометр.

	ТЗ-15
	Реактиви.


10. РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА
(ДЗ-дидактичне забезпечення)
Основна

1. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / О.М. Якубчак, В.І. Хоменко, С.Д. Мельничук та ін.; За ред.. О.М. Якубчак, В.І. Хоменка. – Київ, 2005. – 800 с.
2. Закон України «Про ветеринарну медицину» від 05.12.1996 р. № 566/96-ВР.
3. Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів і продовольчої сировини» від 06.09.2005 № 2809-IV.
4. Ковбасенко В.М. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продукців тваринництва: Навчальний посібник: в двох томах. – Київ: Фірма «ІНКОС», 2005. – Т.1 – 416 с., Т.2 – 536 с.

5. Закон України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції» від 14.01.2000 № 1393-XIV.
6. Положення про державну лабораторію ветеринарно-санітарної експертизи на ринку, затверджене наказом Державного департаменту ветеринарної медицини  від 15.04.02 № 16 та зареєстроване в Міністерстві юстиції України 29.04.02 за № 404/6692.

Додаткова

7. Ветеринарні та санітарні вимоги до особистих господарств населення – виробників сирого молока, затверджені наказом Державного департаменту ветеринарної медицини України від 21.03.2002 № 17 та зареєстровані у Міністерстві юстиції України 05 квітня 2002 р. за № 336/6624.
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� Всі лабораторні заняття проводяться в лабораторіях кафедри


� ДЗ –дидактичне забезпечення.


�  ТЗ –технічне забезпечення.


� ТМ – табличний матеріал.


� МЗ – методичне забезпечення.
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