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	120
	120
	120
	120
	120

	У т.ч. аудиторних
	1,5
	44
	28
	40
	28
	40 (36)
	42 (30)
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	14,1
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	92
	80 (84)
	78 (90)
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ІНФОРМАЦІЙНИЙ ОБСЯГ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ТА ШИФРИ

ЗМІСТОВНИХ МОДУЛІВ ОПП
	Назва модулів та їх зміст
	 Шифр змістових модулів  

	Модуль І 

Класифікація основних видів харчової продукції.
Харчова продукція тваринного та рослинного походження. Класифікація харчових речовин та основних груп харчових продуктів. Хімічний склад, поживна цінність і біологічне значення у харчових продуктах білків, жирів, вуглеводів, вітамінів і мінеральних речовин.
	КСП – 13.07


	Модуль ІІ
Біосенсорний аналіз харчової продукції. вимоги до маркування та пакування харчових продуктів.
Поняття про загальні методи контролю харчових продуктів. Сенсорний аналіз харчової продукції. Вимоги до пакування, маркування та штрихування харчових продуктів.
	КСП.12.02


	Модуль ІІІ

Сучасні методи визначення якості та безпечності рослинних харчових продуктів і безалкогольних напоїв. Особливості ветеринарно-санітарної експертизи рослинних харчових продуктів у сучасних умовах, згідно загальнодержавної програми органічного виробництва.  Ветеринарно-санітарна експертиза свіжих фруктів. Контроль за показниками якості та безпечності продуктів харчування, згідно закону України «Про державну систему біобезпеки при створенні, випробуванні, транспортуванні та використанні генетично-модифікованих організмів». Експертиза зерноборошняних харчових продуктів, чаю, кави, какаобобів та напоїв.
	КСП – 12.07

	Модуль ІV
Сучасні вимоги якості та безпечності апіпродуктів, соків і харчових продуктів для дитячого харчування. Сучасні вимоги щодо якості та безпечності продуктів бджільництва. Міжнародні вимоги до квіткового меду. Ветеринарно-санітарні вимоги до продуктів бджільництва при захворюваннях бджіл. Вимоги до харчових продуктів для дитячого харчування. Експертиза плодо-овочевих соків.
	КСП – 12.03

	Модуль V
Сучасні ветеринарно-санітарні вимоги щодо виробництва харчових яєць та визначення їх біологічної цінності, якості та безпечності. харчові добавки, особливості дозвільної системи їх застосування в Україні. Харчова та біологічна цінність перепелиних, страусинячих та яєць цесарок, їх якісна оцінка в умовах присадибного фермерського виробництва. Експертна оцінка яєчного порошку та меланжу.
	КСП – 12.05

	Модуль VІ

Ветеринарно-санітарна та якісна оцінка риби і морських безхребетних та первинна їх переробка. Класифікація риби та рибної продукції, що надходить в торгівельну мережу. Біологічні принципи консервування риби, правила виробничої гігієни при її консервуванні різними методами. Ветеринарно-санітарна  експертиза морських ссавців, безхребетних тварин і ракоподібних. Виробничий контроль за безпечністю та якістю рибної сировини в умовах виробництва.
	КСП.12.08

	Модуль VІІ

Ветеринарно-санітарна експертиза молока кіз, овець, питного молока. Особливості хімічного складу та біологічної цінності молока овець і кіз. Ветеринарно-санітарні вимоги за виготовлення молока овець і кіз. Ветеринарно-санітарний контроль під час виготовлення питного молока.
	КСП.12.04

	Модуль VІІІ

Ветеринарно-санітарна експертиза молочних продуктів. Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення сирів. Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення морозива. Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення молочних консервів. Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення молочних консервів. Технологія виготовлення та особливості ветеринарно-санітарного контролю вторинної молочної сировини, кисломолочних напоїв.

	КСП.12.04

	Модуль ІХ

Ветеринарно-санітарна експертиза м’ясної сировини. Особливості ветеринарно-санітарного контролю на м’ясопереробних підприємствах в Україні та ЄС. Біохімічні зміни в тушах тварин після забою. Особливості харчової і біологічної  цінності м‘яса кролів і нутрій, страусів.
	КСП.13.02;
КСП.13,05;

КЗП.10.01.

	Модуль Х

Особливості ветеринарно-санітарної експертизи м’ясних продуктів. Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення ковбасних і м’ясних виробів. Мікробіологічні зміни ковбасних і м’ясних виробів під час виготовлення, зберігання та реалізації.
	КСП.12.02;
КСП.13.07.


Розділ 1.
СТРУКТУРА ЗМІСТУ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Змістовність
	Обсяг

(год./ кредитів)
	Вид підсумкового кредиту

	МОДУЛЬ 1
КЛАСИФІКАЦІЯ ОСНОВНИХ ВИДІВ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ

	Всього за модуль № 1:
	60/2,0
	Модульна контрольна робота № 1.


	Аудиторні заняття (всього)
	16
	

	Лекції:
	8
	

	1. Харчова продукція тваринного та рослинного походження.
	2
	

	2. Класифікація харчових речовин та основних груп харчових продуктів.
	2
	

	3. Хімічний склад, поживна цінність і біологічне значення у харчових продуктах білків, жирів, вуглеводів, вітамінів і мінеральних речовин.
	4


	

	Лабораторні заняття:
	8
	

	1. Нормативно-правові та нормативно-технічні акти щодо харчових продуктів.
	2

	

	2. Розподіл харчових продуктів за класифікацією.
	2
	

	3. Визначення хімічного складу на прикладі питного молока корів.
	2
	

	4. Дослідження вмісту жиру у харчових продуктах тваринного походження.
	2
	

	Самостійна робота:
	44
	Реферат

	1. Органи, які контролюють та визначають якість харчової продукції в Україні.
	22
	

	2. Вимоги до харчових продуктів для дитячого харчування.
	22
	Модульна контрольна робота № 1

	МОДУЛЬ 2
БІОСЕНСОРНИЙ АНАЛІЗ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ. ВИМОГИ ДО МАРКУВАННЯ ТА ПАКУВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

	Всього за модуль № 2:
	60/2,0
	Модульна контрольна робота № 2.


	Аудиторні заняття (всього)
	12
	

	Лекції:
	6
	

	1. Поняття про загальні методи контролю харчових продуктів.
	2
	

	2. Сенсорний аналіз харчової продукції.
	2
	

	3. Вимоги до пакування, маркування та штрихування харчових продуктів. 
	2
	

	Лабораторні заняття:
	6
	

	1. Проведення біосенсорної оцінки харчової продукції.
	4
	

	2. Визначення відповідності маркування харчової продукції згідно вимог нормативних документів.
	2
	

	Самостійна робота:
	48
	Реферат

	1. Положення про дегустаційні комісії.
Функції дегустаційної комісії та порядок подання зразків продукції.
Порядок та умови проведення дегустації
	20
	

	2. Вимоги до порядку проведення оцінки якості м'ясо-молочних продуктів.
	28
	Модульна контрольна робота № 2

	МОДУЛЬ 3
СУЧАСНІ МЕТОДИ ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ І БЕЗАЛКОГОЛЬНИХ НАПОЇВ

	Всього за модуль № 3:
	60/2,0
	Модульна контрольна робота № 3.


	Аудиторні заняття (всього)
	20
	

	Лекції:
	10
	

	1. Особливості ветеринарно-санітарної експертизи рослинних харчових продуктів у сучасних умовах, згідно загальнодержавної програми органічного виробництва.
	4
	

	2. Ветеринарно-санітарна експертиза свіжих фруктів.
	2
	

	3. Контроль за показниками якості та безпечності продуктів харчування, згідно закону України «Про державну систему біобезпеки при створенні, випробуванні, транспортуванні та використанні генетично-модифікованих організмів».
	2
	

	4. Експертиза зерноборошняних харчових продуктів, чаю, кави, какаобобів та напоїв.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	10
	

	1. Визначення органолептичних показників рослинної продукції.
	2
	

	2. Визначення нітритів у рослинній продукції.
	2
	

	3. Дослідження харчових продуктів на вміст ГМО (виїзд в ННЦ ІЕКВМ м. Харків). 
	2
	

	4. Дослідження рослинних олій.
	2
	

	5. Експертиза зерноборошняних харчових продуктів, чаю, кави, какаобобів та напоїв. 
	2
	

	Самостійна робота:
	40
	

	1. Гігієнічні вимоги до безалкогольних напоїв.
	20
	Реферат

	2. Показники якості та безпечності цукру.

	20
	Модульна контрольна робота № 3

	МОДУЛЬ 4

СУЧАСНІ ВИМОГИ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ АПІПРОДУКТІВ, СОКІВ І ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ

	Всього за модуль № 4:
	60/2,0
	Модульна контрольна робота № 4.

	Аудиторні заняття (всього).
	20
	

	Лекції:
	10
	

	1. Сучасні вимоги щодо якості та безпечності продуктів бджільництва. Міжнародні вимоги до квіткового меду. 
	4
	

	2. Ветеринарно-санітарні вимоги до продуктів бджільництва при захворюваннях бджіл.
	2
	

	3. Вимоги до харчових продуктів для дитячого харчування.
	2
	

	4. Експертиза плодо-овочевих соків.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	10
	

	1. Провести біосенсорну оцінку меду.

	2
	

	2. Визначення фізико-хімічних показників меду різних видів.
	2
	

	3. Експертиза апіпродуктів.
	2
	

	4. Експертиза харчових продуктів для дитячого харчування.
	2
	

	5. Експертиза плодо-овочевих соків.
	2
	

	Самостійна робота:
	40
	

	1. Порівняльний аналіз показників безпечності та якості меду, викладених у ДСТУ 4497:2005, директивах 2001/110/ЄС та 9623ЄС, регламентах ЄС 178/2002, 396/2005 і 853/2004, Кодексі Аліментаріус (САС 12-1981).
	20
	Реферат

	2. Фальсифікація харчових продуктів.

	20
	Модульна контрольна робота № 4.

	МОДУЛЬ 5
СУЧАСНІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ЩОДО ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ ЯЄЦЬ ТА ВИЗНАЧЕННЯ ЇХ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ, ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ. ХАРЧОВІ ДОБАВКИ, ОСОБЛИВОСТІ ДОЗВІЛЬНОЇ СИСТЕМИ ЇХ ЗАСТОСУВАННЯ В УКРАЇНІ

	Всього за модуль № 5:
	60/2,0
	Модульна контрольна робота № 5.

	Аудиторні заняття (всього).
	12
	

	Лекції:
	6
	

	1. Харчова та біологічна цінність перепелиних, страусинячих та яєць цесарок, їх якісна оцінка в умовах присадибного фермерського виробництва.
	4
	

	2. Експертна оцінка яєчного порошку та меланжу.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	6
	

	1. Дослідження яєць птиці за показниками якості.
	2
	

	2. Органолептична оцінка яйцепродуктів.
	2
	

	3. Лабораторні дослідження яйцепродуктів.
	2
	

	Самостійна робота:
	48
	

	1. Зміни якості яєць при зберіганні та бактеріальне псування яєць.
	24
	Модульна контрольна робота № 5.

	2. Харчові добавки, особливості дозвільної системи їх застосування в Україні.
	24
	Реферат

	МОДУЛЬ 6
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ТА ЯКІСНА ОЦІНКА РИБИ І МОРСЬКИХ БЕЗХРЕБЕТНИХ ТА ПЕРВИННА ЇХ ПЕРЕРОБКА

	Всього за модуль № 6:
	60/2,0
	Модульна контрольна робота № 6.

	Аудиторні заняття (всього).
	16
	

	Лекції:
	8
	

	1. Класифікація риби та рибної продукції, що надходить в торгівельну мережу.
	2
	

	2. Біологічні принципи консервування риби, правила виробничої гігієни при її консервуванні різними методами.

	2
	

	3. Ветеринарно-санітарна  експертиза морських ссавців, безхребетних тварин і ракоподібних.
	2
	

	4. Виробничий контроль за безпечністю та якістю рибної сировини в умовах виробництва.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	8
	

	1. Експертиза консервованої риби.
	2
	

	2. Проведення ветеринарно-санітарної експертизи рибних консервів та пресервів.
	2
	

	3. Застосування сучасних методів при визначенні фальсифікації ікри та ікряної продукції.
	2
	

	4. Ветеринарно-санітарна експертиза морських ссавців, безхребетних тварин та ракоподібних.
	2
	

	Самостійна робота:
	44
	

	1. Ветеринарні вимоги щодо імпорту в Україну харчової риби, морепродуктів і готових виробів з них.
	20
	Модульна контрольна робота № 6.

	2. Санітарно-паразитологічний і токсикологічний контроль, ветеринарно-санітарна експертиза імпортованих та експортованих харчових гідробіонтів.
	24
	Реферат

	МОДУЛЬ 7

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА МОЛОКА КІЗ, ОВЕЦЬ, ПИТНОГО МОЛОКА

	Всього за модуль № 7:
	30/1,0
	Модульна контрольна робота № 7.

	Аудиторні заняття (всього).
	12
	

	Лекції:
	6
	

	1. Особливості хімічного складу та біологічної цінності молока овець і кіз.
	2
	

	2. Ветеринарно-санітарні вимоги за виготовлення молока овець і кіз.


	2
	

	3. Ветеринарно-санітарний контроль під час виготовлення питного молока.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	6
	

	1. Ветеринарно-санітарна експертиза молока кіз і овець.
	2
	

	2. Ветеринарно-санітарна експертиза питного молока та вершків.
	4
	

	Самостійна робота:
	18
	

	1. Вимоги до сирого молока овець і кіз за виготовлення молочних продуктів
	18
	Модульна контрольна робота № 7.

	МОДУЛЬ 8

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

	Всього за модуль № 8:
	90/3,0
	Модульна контрольна робота № 8.


	Аудиторні заняття (всього).
	28
	

	Лекції:
	14
	

	1. Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення сирів.
	4
	

	2. Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення морозива.
	2
	

	3. Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення молочних консервів.
	4
	

	4. Технологія виготовлення та особливості ветеринарно-санітарного контролю вторинної молочної сировини, кисломолочних напоїв.
	4
	

	Лабораторні заняття:
	14
	

	1. Ветеринарно-санітарна експертиза різних видів сирів.
	2
	

	2. Виготовлення м’яких та плавлених сирів.
	2
	

	3. Експертиза різних видів морозива.
	2
	

	4. Виготовлення морозива в умовах кафедри.
	2
	

	5.  Виготовлення питних вершків і вершкового масла в умовах кафедри.
	
2

	

	6. Ветеринарно-санітарна експертиза сухого та згущеного молока.


	2
	

	7. Виготовлення йогурту, кефіру та закваски в умовах кафедри.
	2
	

	Самостійна робота:
	62
	

	1. Загальна характеристика, основні групи мікроорганізмів молочних продуктів і біохімічні процеси, викликані ними.
	32
	Модульна контрольна робота № 8.

	2. Технічно корисна мікрофлора заквасок і молочних продуктів.
	30
	Реферат

	МОДУЛЬ 9

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА М’ЯСНОЇ СИРОВИНИ

	Всього за модуль № 9:
	60/2,0
	Модульна контрольна робота № 9.


	Аудиторні заняття (всього).
	20
	

	Лекції:
	8
	

	1. Особливості ветеринарно-санітарного контролю на м’ясопереробних підприємствах в Україні та ЄС.
	2
	

	2. Біохімічні зміни в тушах тварин після забою.
	2
	

	3. Особливості харчової і біологічної  цінності м‘яса кролів і нутрій, страусів.
	2
	

	4. Особливості ветеринарно-санітарної експертизи продуктів забою при захворюваннях птиці, кролів і нутрій.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	12
	

	1. Нормативні документи для забою тварин і реалізації м’ясних туш.
	2

	

	2. Проведення досліджень різних видів м’ясної сировини (проби м’яса).
	2
	

	3. Виїзне заняття в умовах ДЛВСЕ ринку.
	2
	

	4. Визначення свіжості  м‘яса с/г птиці, кролів, страусів.
	2
	

	5. Визначення свіжості м‘яса

 диких промислових тварин і пернатої дичини).
	2


	

	6. Дослідження показників безпечності представлених проб м’яса.


	2
	

	Самостійна робота:
	40
	

	Визначення видової належності і фальсифікації м‘яса за допомогою ПЛР та ІФА.
	16
	Модульна контрольна робота № 9.

	Санітарна оцінка м’яса с/г тварин, птиці, кролів за перевищення показників безпечності.
	24
	

	МОДУЛЬ 10

ОСОБЛИВОСТІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ

	Всього за модуль № 10:
	60/2,0
	Модульна контрольна робота № 10.


	Аудиторні заняття (всього).
	22
	

	Лекції:
	6
	

	1. Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення ковбасних і м’ясних виробів.
	4
	

	2. Мікробіологічні зміни ковбасних і м’ясних виробів під час виготовлення, зберігання та реалізації.
	2
	

	Лабораторні заняття:
	16
	

	1. Нормативні документи для реалізації ковбасних і м’ясних виробів, біосенсорна оцінка представлених проб виробів з м’яса.
	2

	

	2. Виїзне заняття на м’ясопереробне підприємство.
	2
	

	3. Виготовлення ковбасних виробів різних видів.
	4
	

	4. Проведення мікробіологічних досліджень м’ясних і ковбасних виробів.
	6
	

	5. Підготовка до екзаменаційної роботи.
	2


	

	Самостійна робота:
	38
	

	Ветеринарно-гігієнічні вимоги при прийманні, переробці  хворих  тварин і птиці, використання продуктів забою.
	22
	Модульна контрольна робота № 10.

	Гігієнічні вимоги до процесу холодильної обробки, транспортування і реалізації продуктів забою тварин.
	16
	Реферат


Розділ 2.
 ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС 
	№

п/п
	Тема та план лекцій
	Кількість годин
	Рекомендована література

	1 семестр

 МОДУЛЬ 1
КЛАСИФІКАЦІЯ ОСНОВНИХ ВИДІВ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ (8 год)

	1
	Харчова продукція тваринного та рослинного походження.

1.  Визначення терміну харчової продукції.

2. Функція харчової продукції для організму людини.
	2
	ДЗ- 4, 5, 6


	2
	Класифікація харчових речовин та основних груп харчових продуктів.

1. Класифікація  харчових речовин.

2. Класифікація основних груп харчових продуктів.
	2
	ДЗ-1,4,5

	3
	Хімічний склад, поживна цінність і біологічне значення у харчових продуктах білків, жирів, вуглеводів, вітамінів і мінеральних речовин.

1. Поживна цінність і біологічне значення харчових продуктів тваринного походження.

2. Поживна цінність і біологічне значення харчових продуктів рослинного походження.


	4
	ДЗ-4,5,6

	МОДУЛЬ 2
БІОСЕНСОРНИЙ АНАЛІЗ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ. ВИМОГИ ДО МАРКУВАННЯ ТА ПАКУВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (6 год)

	1
	Поняття про загальні методи контролю харчових продуктів.
1. Класифікація, вибір методу, його достовірність.
2. Порядок відбору середніх проб різних харчових продуктів.
3. Середня проба та її підготовка до аналізу.
	2
	ДЗ-4, 5

	2
	Сенсорний аналіз харчової продукції.

1. Основні поняття, терміни та визначення.

2. Органолептична та сенсорна оцінка харчової продукції.
3. Якісні і кількісні органолептичні характеристики.
4. Система дегустаційних оцінок. 

5. Методи оцінки сенсорної чутливості дегустатора.
	2
	ДЗ-4,5

	3
	Вимоги до пакування, маркування та штрихування харчових продуктів.

1. Вимоги до пакування.

2. Вимоги до маркування.

3. Штрихові коди на пакуванні харчових продуктів.
	2
	ДЗ-4,5,12,15

	 2 семестр

МОДУЛЬ 3
СУЧАСНІ МЕТОДИ ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (10 год)

	1


	Особливості ветеринарно-санітарної експертизи рослинних харчових продуктів у сучасних умовах, згідно загальнодержавної програми органічного виробництва  
1. Пестициди, як хімічні забруднювачі харчових продуктів.

2. Токсиколого-гігієнічна характеристика пестицидів.

3.  Джерела надходження пестицидів у продукти харчування.

4. Фактори, які визначають забрудненість рослинних продуктів.

5. Зміни рівня пестицидів при переробці продуктів рослинного походження.
6. Особливості ветеринарно-санітарної експертизи рослинних олій.
	4

	ДЗ-1,4,15

	2
	Ветеринарно-санітарна експертиза свіжих фруктів.

1.  Хімічний склад і харчова цінність. 
2.  Субтропічні фрукти. 
3.  Тропічні фрукти. 
4.  Пакування і зберігання фруктів.
	2


	ДЗ-4,5

	3
	Контроль за показниками якості та безпечності продуктів харчування, згідно закону України «Про державну систему біобезпеки при створенні, випробуванні, транспортуванні та використанні генетично-модифікованих організмів».

1. Загальна характеристика закону та сфера 

його застосування.

2. Використання ГМО в агропромисловому комплексі, транспортування, зберігання та утилізація ГМО.

3. Відповідальність за порушення законодавства в галузі поводження з ГМО.

4. Вимоги до вмісту ГМО у харчовій продукції в Україні та ЄС.
	2
	ДЗ-1,4,5

	4
	Експертиза зерноборошняних харчових продуктів, чаю, кави, какаобобів та напоїв.
1. Крупи.

2. Борошно.

3. Макаронні вироби.

4. Хімічний склад, пакування, зберігання чаю та чайних напоїв.

5. Хімічний склад, пакування, зберігання кави та кавових напоїв.
6. Хімічний склад, пакування, зберігання какаобобів і какаонапоїв.
	2
	ДЗ-4,5,24

	МОДУЛЬ 4 
СУЧАСНІ ВИМОГИ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ АПІПРОДУКТІВ, ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ (10 год.)

	1

	Сучасні вимоги щодо якості та безпечності продуктів бджільництва. Міжнародні вимоги до квіткового меду. 

1. Нормативна документація при виробництві і реалізації продуктів бджільництва.
2. Вимоги стандартів на продукти бджільництва.
3. Хімічний склад,  харчова і біологічна цінність меду.
4. Умови зберігання меду.
5. Сучасні  вимоги до квіткового меду.
6. Види фальсифікації меду і сучасні методи його виявлення.
	4
	ДЗ-1, 3, 4, 5

	2
	Ветеринарно-санітарні вимоги до продуктів бджільництва при захворюваннях бджіл.
1. Санітарна оцінка меду.

2. Санітарна оцінка воску.

3. Санітарна оцінка пилку.
	2
	ДЗ-4,5

	3
	Вимоги до харчових продуктів для дитячого харчування.

1. Вимоги до сировини.

2. Вимоги до виробництва.

3. Експертиза  харчових продуктів для дитячого харчування.
	2
	ДЗ-4,5

	4
	Експертиза плодо-овочевих соків.

1. Вимоги до сировини.

2. Технологія виготовлення.

3. Вимоги до показиків якості та безпечності.
	2
	ДЗ-4,5

	3 семестр

МОДУЛЬ 5

 Сучасні ветеринарно-санітарні вимоги щодо виробництва харчових яєць та визначення їх біологічної цінності, якості та безпечності. Харчові добавки, особливості дозвільної системи їх застосування в Україні (6 год.)

	1
	Харчова та біологічна цінність перепелиних, страусинячих та яєць цесарок, їх якісна оцінка в умовах присадибного фермерського виробництва.
1. Харчова та біологічна цінність перепелиних яєць та яєць цесарок.

2. Харчова та біологічна цінність яєць страусів та водоплаваючої птиці.

3. Особливості використання яєць водоплаваючої птиці.

4. Яйця птиці, як можливе джерело харчових інфекцій, токсикоінфекцій та інтоксикації у людини.
	 4
	ДЗ-1,2,3 4,5

	2
	Експертна оцінка яєчного порошку та меланжу.

1. Хімічний склад і поживна цінність яєчного порошку та меланжу.

2. Застосування яєчного порошку та меланжу за виробництва харчових продуктів. показник

3. Вимоги якості та безпечності яєчного порошку та меланжу.
	2
	ДЗ-4,5

	МОДУЛЬ 6
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ТА ЯКІСНА ОЦІНКА РИБИ І МОРСЬКИХ БЕЗХРЕБЕТНИХ ТА ПЕРВИННА ЇХ ПЕРЕРОБКА (8 год.)

	1
	Класифікація риби та рибної продукції, що надходить в торгівельну мережу

1. Класифікація риби за анатомічно-морфологічними ознаками, яка реалізується в торгівельній мережі.

2. Види рибної продукції, що надходить в торгівельну мережу.

3. Загальні принципи проведення товарознавчої експертизи рибопродуктів.
	 2
	НМКД,

ДЗ-4,5,6,7

	2
	Біологічні принципи консервування риби, правила виробничої гігієни при її консервуванні різними методами.
1. Санітарні вимоги до консервування риби соління та дефекти солоних рибних продуктів.

2. Санітарні вимоги до копчення (холодне і гаряче), транспортування, зберігання та види копчених рибних товарів.

3. Консервування риби шляхом виробництва банкових консервів і пресервів.

4. Ветеринарно-санітарний контроль технологічних процесів переробки ікри деяких видів риби та її ідентифікація.
	2
	ДЗ-4,5,6,7

	3
	Ветеринарно-санітарна  експертиза морських ссавців, безхребетних тварин і ракоподібних.
1. Особливості проведення ветеринарно-санітарної  експертизи морських ссавців.
2. Особливості проведення ветеринарно-санітарної  експертизи морських безхребетних.

3. Особливості проведення ветеринарно-санітарної  експертизи ракоподібних.
	2
	ДЗ-5,6,7

	4
	Виробничий контроль за безпечністю та якістю рибної сировини в умовах виробництва.

1. Органолептичний та хімічний контроль.

2. Фізико-хімічний контроль

3. Бактеріоскопічний та бактеріологічний контроль. 

4. Риба та рибопродукти, як можливе джерело гельмінтозів, харчових інфекцій, токсикоінфекцій, токсикозів та інтоксикацій у людини.
	2
	ДЗ-6,7

	4 семестр

МОДУЛЬ 7
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА МОЛОКА КІЗ, ОВЕЦЬ, ПИТНОГО МОЛОКА (6 год.)

	1
	Особливості хімічного складу та біологічної цінності молока овець і кіз.
1. Хімічний склад молока козячого та овечого.

2. Біологічна цінність молока козячого та овечого.
	2
	ДЗ-1, 4, 9, 11, 26

	2
	Ветеринарно-санітарні вимоги за виготовлення молока овець і кіз.

1. Санітарно-гігієнічні вимоги за одержання сирого молока овець.

2. Санітарно-гігієнічні вимоги за одержання сирого молока овець.
	2
	ДЗ-8,11,19,26

	3
	Ветеринарно-санітарний контроль під час виготовлення питного молока.

1. Санітарно-гігієнічні вимоги щодо устаткування під час одержання молока питного.

2. Вимоги до сировини.

3. Різновидності молока питного.
4. Вимоги до пакування, зберігання та реалізації молока питного.
	2
	ДЗ-4,5,14,19,26

	МОДУЛЬ 8
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ (14 год.)

	1
	Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення сирів.
1. Вимоги до сировини.

2. Санітарно-гігієнічні вимоги та особливості технології виготовлення сирів.

3. Вимоги до якості та безпечності сирів.
	 4
	ДЗ-4,5,14,18, 26

	2
	Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення морозива.
1. Визначення, класифікація та складові морозива.

2. Ветеринарно-санітарний контроль виробництва морозива.
	2
	ДЗ-20,21,22

	3
	Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення молочних консервів.
1. Принципи консервування молочних продуктів.
2. Ветеринарно-санітарний контроль виробництва стерилізованих молочних  консервів.

3. Ветеринарно-санітарний контроль виробництва сухих молочних продуктів.
4. Ветеринарно-санітарний контроль виробництва молока згущеного.
	4
	ДЗ-17,19,26

	4
	Технологія виготовлення та особливості ветеринарно-санітарного контролю вторинної молочної сировини, кисломолочних напоїв.
1. Молочна сироватка.

2. Маслянка.

3. Знежирене молоко.

4. Кумис, йогурт, молочна закваска
	4
	ДЗ-5,6,19,23, 26

	5 семестр

МОДУЛЬ 9

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА М’ЯСНОЇ СИРОВИНИ 

 (8 год.)

	1
	Особливості ветеринарно-санітарного контролю на м’ясопереробних підприємствах в Україні та ЄС.

1. Роль і значення м’ясопереробних підприємств у одержанні високоякісної м’ясної сировини.
2.Організація ветеринарного контролю на м’ясопереробних підприємствах (м’ясокомбінати, бойні тощо).
3. Ветеринарно-санітарні вимоги щодо імпортованої м’ясної сировини.
	 2
	ДЗ-1, 5, 12, 13

	2
	Біохімічні зміни в тушах тварин після забою.
1.  Фази дозрівання м’яса.

2. Зміни мікрофлори під час зберігання м’яса.
3. Фактори, які впливають на дозрівання м’яса  та  його біологічну цінність.
4. Санітарна оцінка туш, що мають вади за рахунок не відповідних режимів і термінів зберігання.
	2
	ДЗ-4, 5

	3
	Особливості харчової і біологічної  цінності м‘яса кролів і нутрій, страусів.

1. Морфологічний і хімічний склад м’яса.

2. Технологія забою та біологічна цінність м’яса.
	2
	ДЗ-4,5

	4
	Особливості ветеринарно-санітарної експертизи продуктів забою при захворюваннях птиці, кролів і нутрій.

1. Ветеринарно-санітарна оцінка продуктів забою птахів, кролів і нутрій при захворюваннях інфекційної та інвазійної етіологій.
	2
	ДЗ-4,5

	МОДУЛЬ 10
ОСОБЛИВОСТІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ  (6 год.)

	1
	Особливості ветеринарно-санітарного контролю за виготовлення ковбасних і м’ясних виробів.

1. Вимоги до показників якості та безпечності сировини за виготовлення виробів з м’яса.
2. Технологічні процеси та умови реалізації м’ясних і ковбасних виробів.
3. Особливості технологічного процесу та умов і термінів зберігання виробів, що виготовлені з умовно-придатної м’ясної сировини.
	 4
	ДЗ- 4, 5,12

	2
	Мікробіологічні зміни ковбасних і м’ясних виробів під час виготовлення, зберігання та реалізації.
1. Особливості мікрофлори виробів з м’яса, під час їх виготовлення.
2. Мікробіологічні показники м’ясних і ковбасних виробів під час зберігання та реалізації.
	2
	ДЗ-4,5


Розділ 3.
 ЛАБОРАТОРНІ ЗАНЯТТЯ 
	№
пп
	Тема, перелік завдань лабораторних робіт для виконання студентами  
	 К-ть год.
	Методичне  і технічне забезпечення

	1 семестр

МОДУЛЬ 1
КЛАСИФІКАЦІЯ ОСНОВНИХ ВИДІВ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ (8 год.)

	1
	Нормативно-правові та нормативно-технічні акти щодо харчових продуктів.
1. Законодавчі акти України.

2. Законодавчі міжнародні акти та ЄС.
	2

 
	

	2
	Розподіл харчових продуктів за класифікацією.
1. Зернові (неподрібненя, подрібнені та збагачені).

2. Фрукти та овочі.

3. Молоко та молочні продукти.

4. М'ясо, риба , птиця тощо.
	2

 
	

	3
	Визначення хімічного складу на прикладі питного молока корів.
1. За допомогою приладу «Екомілк» дослідити хімічний склад питного молока представлених зразків і порівняти їх за значеним складом маркування.
	2

 
	ТЗ-13; Т-2,3, 4

	4
	Дослідження вмісту жиру у харчових продуктах тваринного походження.

За допомогою різних методів визначення жиру в продуктах харчування визначити зазначений показник в представлених зразках, порівняти з вмістом, зазначеним на пакуванні та встановити найбільш точний метод визначення.


	2
	МЗ-9; ТЗ-7; Т-7

	 МОДУЛЬ 2
БІОСЕНСОРНИЙ АНАЛІЗ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ. ВИМОГИ ДО МАРКУВАННЯ ТА ПАКУВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (6 год.) 

	 1
	Проведення біосенсорної оцінки харчової продукції.
1. Провести біосенсорну оцінку представлених зразків продукції.
	4
 
	Т-15

	2
	Визначення відповідності маркування харчової продукції згідно вимог нормативних документів.
1. Провести відповідність маркування представлених зразків харчування згідно вимог нормативних актів.
	2

 
	 

	 2 семестр

МОДУЛЬ 3

СУЧАСНІ МЕТОДИ ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (10 год.)  

	1
	Визначення органолептичних показників рослинної продукції.

1. Визначити органолептичні показники представлених вітчизняних та імпортованих проб рослинної продукції.

2. На підставі одержаних результатів дати заключення.
	2
 
	 ДЗ-4,5;

ТЗ-12


	2
	Визначення нітритів у рослинній продукції.
1. Визначити нітрити у парниковій продукції.

2. На підставі одержаних результатів дати заключення.
	2
	ТЗ-12,14

	3
	Дослідження харчових продуктів на вміст ГМО (виїзд в ННЦ ІЕКВМ м. Харків). Порівняння інформації на пакуванні харчової продукції вітчизняного та закордонного виробництва щодо вмісту ГМО.
	2
	

	4
	Дослідження рослинних олій.
1. Визначення органолептичних показників рослинних олій.

2. Визначення показників якості рослинних олій.
3. На підставі одержаних результатів дати заключення.
	2
	ТЗ-1,12,15

	5
	Експертиза зерноборошняних харчових продуктів, чаю, кави, какаобобів та напоїв. 

1.Оцінити стан пакування

2.Провести оцінку маркування 
3.Провести сенсорну оцінку.

4. Ідентифікувати харчовий продукт, зробити висновок про його якість.
	2
	ТЗ-12,15

	МОДУЛЬ 4 
СУЧАСНІ ВИМОГИ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ АПІПРОДУКТІВ, ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ (10 год.)

	 1
	Провести біосенсорну оцінку меду.

1. Провести порівняльну характеристику видів меду на підставі дегустаційної  оцінки.
	2

 
	ТЗ-10

	2
	Визначення фізико-хімічних показників меду різних видів.
1. Визначити вміст вологи.

2. Визначити кислотність.

3. Визначити діастазну активність.

4. Провести дослідження на фальсифікацію.
5. За результатами досліджень дати заключення досліджуваних проб.
	 2

 
	ТЗ-1,10,12

	3
	Експертиза апіпродуктів.

1. Дати заключення, на підставі результатів досліджень, щодо воску.

2. Дати заключення, на підставі результатів досліджень, щодо прополісу.

3. Дати заключення, на підставі результатів досліджень, щодо пилку.
	2

 
	ТЗ-1,2,10,12

	4
	Експертиза харчових продуктів для дитячого харчування.

1. Встановлення вимог до пакування, маркування.

2. Встановлення відповідності хімічного  складу.

3. Встановлення відповідності поживної цінності.

4. За результатами досліджень зробити експертний висновок.
	2
	ТЗ-1,12,13,15

	5
	Експертиза плодо-овочевих соків.

1. Встановлення відповідності до вимог пакування, маркування.

2. Проведення сенсорного аналізу.

3. Визначення кислотності.

4. Визначення вмісту вітаміну С.

5. За результатами досліджень зробити експертний висновок.
	2
	ТЗ-1,12,13,15

	 3 семестр

МОДУЛЬ 5

СУЧАСНІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ЩОДО ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ ЯЄЦЬ ТА ВИЗНАЧЕННЯ ЇХ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ, ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ. ХАРЧОВІ ДОБАВКИ, ОСОБЛИВОСТІ ДОЗВІЛЬНОЇ СИСТЕМИ ЇХ ЗАСТОСУВАННЯ В УКРАЇНІ (6 год.)
	Самостійна робота:

	1
	Дослідження яєць птиці за показниками якості.

1. Дослідження перепилиних яєць.

2. Дослідження яєць водоплавючої птиці
	2
	ТЗ-1,12,15

	2
	Органолептична оцінка яйцепродуктів.

Дослідження органолептичних і фізичних показників яйцепродуктів.
	2
	ТЗ-1,12,15

	3
	Лабораторні дослідження яйцепродуктів.

Дослідження хімічних і мікробіологічних досліджень яйцепродуктів.
	2
	ТЗ-1,2,9,12,15

	МОДУЛЬ 6 
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ТА ЯКІСНА ОЦІНКА РИБИ І МОРСЬКИХ БЕЗХРЕБЕТНИХ ТА ПЕРВИННА ЇХ ПЕРЕРОБКА (8 год.)

	 1
	Експертиза консервованої риби

1. Визначити якісні показники доброякісної охолодженої та мороженої риби порівняно риби з вадами.

2. Визначити якісні показники солоної та копченої риби.

3. Визначити фальсифікацію якості та безпечності рибних товарів.

4. Виготовлення та дегустація риби гарячого копчення.
	2

 
	ТЗ-1,12,15;
Т-20,21

	2
	Проведення ветеринарно-санітарної експертизи рибних консервів та пресервів.

1. Визначити ідентифікаційні ознаки та штрихове кодування рибних консервів та пресервів.

2. Визначити технохімічні, органолептичні показники.

3. Визначити фізико-хімічні показники.
	 2

 
	ТЗ-12,15 

	3
	Застосування сучасних методів при визначенні фальсифікації ікри та ікряної продукції.

1. Визначити фальсифікацію ікри осетрових риб.

2. Визначити фальсифікацію ікри лососевих.
	2

 
	ТЗ-3,21; ТЗ-1,12

	4
	Ветеринарно-санітарна експертиза морських ссавців, безхребетних тварин та ракоподібних.
1. Ознайомлення з порядком проведення експертизи морських ссавців.

2. Ознайомлення з порядком проведення експертизи безхребетних тварин.

3. Ознайомлення з порядком проведення експертизи ракоподібних.
	2
	

	4 семестр

Модуль 7 

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА МОЛОКА КІЗ, ОВЕЦЬ, ПИТНОГО МОЛОКА (6 год.)
	Самостійна робота:

	1
	Ветеринарно-санітарна експертиза молока кіз і овець.
1. Визначити якісні показники козячого та овечого молока.

2. Визначити фізико-хімічні показники молока козячого та овечого.

3. Дати заключення за результатами проведених досліджень.
	2
	Т-1,2,6,7,8,9,15;
ТЗ-1,12,13;

МЗ-4,9.

	2
	Ветеринарно-санітарна експертиза питного молока та вершків.
1. Визначити якісні показники питного молока та вершків.

2. Визначити фізико-хімічні показники питного молока та вершків.

3. Провести ветеринарно-санітарну експертизу молока призначеного для дитячого харчування.
	4
	МЗ-1,3,4;
ТЗ-1,7,8,13,15.

	МОДУЛЬ 8 
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ (14год.)

	1
	Ветеринарно-санітарна експертиза різних видів сирів.
1. Визначити якісні показники сирів твердих, м’яких, плавлених.

2. Визначити фізико-хімічні показники сирів.

3. Дати заключення за результатами проведених досліджень.
	2

 
	ТЗ-1,12,15; Т-17

	2
	Виготовлення м’яких та плавлених сирів.
1. Дегустаційна оцінка виготовлених сирів.
	 2

 
	 ТЗ-1,12,15;
Т-17.

	3
	Експертиза різних видів морозива.

1. Провести біосенсорну оцінку.

2. Визначення лабораторних показників морозива
	2

 
	 ТЗ-1,12,15;
Т-11,12

	4
	Виготовлення морозива в умовах кафедри.

1. Дегустаційна оцінка виготовленого морозива.
	2
	ТЗ-6; ТЗ-12.

	5
	 Виготовлення питних вершків і вершкового масла в умовах кафедри.

1. Дегустаційна оцінка виготовленого вершкового масла та вершків.
	2
	ТЗ-4,10,12,

	6
	Ветеринарно-санітарна експертиза сухого та згущеного молока.

1. Дослідити органолептичні та фізико-хімічні показники.

2. Дати заключення за результатами проведених досліджень.
	2
	ТЗ-1,2,7,8,1012, 15.

	7
	Виготовлення йогурту, кефіру та закваски в умовах кафедри.

1. Дегустаційна оцінка виготовлених кисломолочних продуктів.
	
	ТЗ-5,12

	5 семестр

МОДУЛЬ 9
ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА М’ЯСНОЇ СИРОВИНИ (12год.)

	1
	Нормативні документи для забою тварин і реалізації м’ясних туш.

1. Ознайомлення з нормативною документацією для забою тварин і птиці.

2. Ознайомлення з документацією під час реалізації м’ясних туш у торговельних мережах і на ринках.
	2

 
	ДЗ-2,3

	2
	Проведення досліджень різних видів м’ясної сировини (проби м’яса).

1. Визначити якісні показники представлених зразків і встановити, за органолептичними та лабораторними показниками, видову належність.

2. Визначити фізико-хімічні показники представлених проб.

3. Дати заключення за результатами проведених досліджень.
	 2

 
	ДЗ-24;

ТЗ-1,2,3,12,15. 

	3
	Виїзне заняття в умовах ДЛВСЕ ринку.
	2 
	 

	4
	Визначення свіжості  м‘яса с/г птиці, кролів, страусів

1. Визначити свіжість м‘яса за:

- органолептичними показниками;

- лабораторними показниками.
	
	ДЗ-24;
ТЗ-1,2,3,12,15.

	5
	Визначення свіжості м‘яса

 диких промислових тварин і пернатої дичини).

1. Визначити свіжість м‘яса за:

- органолептичними показниками;

- лабораторними показниками.
	
	ДЗ-24;

ТЗ-1,2,3,12,15.

	6
	Дослідження показників безпечності представлених проб м’яса.

1. Мікробіологічні дослідження.

2. Дослідження на радіоактивне забруднення.
	2
	ДЗ-24;

ТЗ-1,2,3,12,15;
МЗ-7.

	МОДУЛЬ 10
ОСОБЛИВОСТІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ (16год.)

	1
	Нормативні документи для реалізації ковбасних і м’ясних виробів, біосенсорна оцінка представлених проб виробів з м’яса.

1. Ознайомлення з нормативною документацією.

2. Провести  біосенсорну оцінку проб м ясних і ковбасних виробів.
	2

 
	ТЗ-10, 12.

	2
	Виїзне заняття на м’ясопереробне підприємство.
	 2

 
	 

	3
	Виготовлення ковбасних виробів різних видів.

1. Виготовлення ковбасних виробів.

2. Проведення біосенсорної оцінки ковбасних виробів.
	4
 
	ТЗ-12,17


	4
	Проведення мікробіологічних досліджень м’ясних і ковбасних виробів.
1. Визначення БГКП.
2.  Визначення грибів і дріжджів.
3. Визначення сальмонел.
	6
	ТЗ-1,9,12.



Розділ 4.
САМОСТІЙНА РОБОТА
	 № п/п
	Контрольні питання та завдання для самостійного вивчення 
	К-ть

год
	Форма звітності ті 
	Рекомендована література

	1 семестр

МОДУЛЬ 1
КЛАСИФІКАЦІЯ ОСНОВНИХ ВИДІВ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ (44 год.)

	1
	Органи, які контролюють та визначають якість харчової продукції в Україні.
	22
	Реферат

	ДЗ-1,2,3,4,5,8

	2
	Вимоги до харчових продуктів для дитячого харчування.
	22
	Модульна робота № 1
	ДЗ-4,5

	МОДУЛЬ 2

БІОСЕНСОРНИЙ АНАЛІЗ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ. ВИМОГИ ДО МАРКУВАННЯ ТА ПАКУВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (48 год)

	1
	Положення про дегустаційні комісії.
Функції дегустаційної комісії та порядок подання зразків продукції.
Порядок та умови проведення дегустації
	20
	Реферат
	ДЗ-4,5

	2
	Вимоги до порядку проведення оцінки якості м'ясо-молочних продуктів. 
	28
	Модульна контрольна робота № 2
	ДЗ-1,4,5

	2 семестр

МОДУЛЬ 3

СУЧАСНІ МЕТОДИ ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ РОСЛИННИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ І БЕЗАЛКОГОЛЬНИХ НАПОЇВ (40 год)

	1
	Безалкогольні напої.

1.  Класифікація безалкогольних напоїв.
2.  Пакування, маркування, вимоги до якості, зберігання безалкогольних напоїв.
	20
	Реферат
	ДЗ-4,5

	2
	Цукор.
1. Загальна характеристика сировини та продукту.
2. Вимоги до показників якості та безпечності.
	20
	Реферат
	ДЗ-4, 5

	МОДУЛЬ 4
СУЧАСНІ ВИМОГИ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ АПІПРОДУКТІВ, ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ
 (40 год)

	 1
	Порівняльний аналіз показників безпечності та якості меду, викладених у ДСТУ 4497:2005, директивах 2001/110/ЄС та 9623ЄС, регламентах ЄС 178/2002, 396/2005 і 853/2004, Кодексі Аліментаріус (САС 12-1981).
	20
	Реферат


	

	2
	2. Фальсифікація харчових продуктів.

1. Об’єкти та види фальсифікації.

2. Асортиментна фальсифікація.

3. Якісна фальсифікація.

4. Кількісна фальсифікація.

5. Вартісна фальсифікація.

6. Інформаційна фальсифікація.

7. Інформаційна фальсифікація.

8. Способи захисту продукції від фальсифікації.
	20
	Модульна контрольна робота № 4 .
	ДЗ-4,5

	3 семестр

МОДУЛЬ 5

СУЧАСНІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ЩОДО ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ ЯЄЦЬ ТА ВИЗНАЧЕННЯ ЇХ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ, ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ. ХАРЧОВІ ДОБАВКИ, ОСОБЛИВОСТІ ДОЗВІЛЬНОЇ СИСТЕМИ ЇХ ЗАСТОСУВАННЯ В УКРАЇНІ ( 48 год)

	 1
	Зміни якості яєць при зберіганні та бактеріальне псування яєць.
1. Поняття свіже і «старе» яйце.
2. Бактеріальне псування яєць.
3.Методи консервування яєць.
	24
	Модульна контрольна робота № 5
	ДЗ-4,5

	2
	Харчові добавки, особливості дозвільної системи їх застосування в Україні.
	24
	Реферат
	ДЗ-4,5

	МОДУЛЬ 6

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ТА ЯКІСНА ОЦІНКА РИБИ І МОРСЬКИХ БЕЗХРЕБЕТНИХ ТА ПЕРВИННА ЇХ ПЕРЕРОБКА (44 год)

	1
	Ветеринарні вимоги щодо імпорту в Україну харчової риби, морепродуктів і готових виробів з них.
	20
	Модульна контрольна робота № 6.
	ДЗ-6,7

	2
	Санітарно-паразитологічний і токсикологічний контроль, ветеринарно-санітарна експертиза імпортованих та експортованих харчових гідробіонтів.
	24
	Реферат
	ДЗ-6,7

	4 семестр

МОДУЛЬ 7

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА МОЛОКА КІЗ, ОВЕЦЬ, ПИТНОГО МОЛОКА (18 год)

	1
	Вимоги до сирого молока овець і кіз за виготовлення молочних продуктів
	18
	Модульна контрольна робота № 7.
	

	МОДУЛЬ 8

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ (62 год)

	1
	Загальна характеристика, основні групи мікроорганізмів молочних продуктів і біохімічні процеси, викликані ними.
	32
	Модульна контрольна робота № 8.
	ДЗ-20,23,26

	
	Технічно корисна мікрофлора заквасок і молочних продуктів.
	30
	Реферат
	ДЗ-21,23,

	5 семестр

МОДУЛЬ 9

ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНА ЕКСПЕРТИЗА М’ЯСНОЇ СИРОВИНИ

	1
	Визначення видової належності і фальсифікації м‘яса за допомогою ПЛР та ІФА.
	16
	Модульна контрольна робота № 9.
	ДЗ-4,5

	2
	Санітарна оцінка м’яса с/г тварин, птиці, кролів за перевищення показників безпечності.
	24
	
	ДЗ-4,5;
15

	МОДУЛЬ 10

ОСОБЛИВОСТІ ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ (38 год)

	1
	Ветеринарно-гігієнічні вимоги при прийманні, переробці  хворих  тварин і птиці, використання продуктів забою.
	22
	Модульна контрольна робота № 10
	ДЗ-4,5

	2
	Гігієнічні вимоги до процесу холодильної обробки, транспортування і реалізації продуктів забою тварин.
	16
	Реферат
	ДЗ-4,5


Розділ 5
КРИТЕРІЇ ОЦІНКИ ЗНАНЬ СТУДЕНТІВ
В екзаменаційних відомостях 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).

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


Розділ 6.
Перелік методичного забезпечення для проведення лабораторних  занять (МЗ)
	Шифр
	Назва методичної роботи

	МЗ-1
	 Труш А.М. Визначення вологи і сухих речовин в молоці для студентів ФВМ / А.М. Труш, Н.О. Югай,  М.О.Дегтярьов,
 В.М. Жиліна. - Харків, 2006. - 8 с.

	МЗ-2
	 Труш А.М. Мікробіологічний контроль якості і безпеки молока і молочних продуктів / А.М.Труш, Н.О. Югай,  М.О. Дегтярьов, 
В.М. Жиліна. - Харків, 2006. - 38 с.

	МЗ-3
	Труш А.М.  Виявлення анормального молока в збірному /  А.М. Труш, Н.О. Югай, М.О. Дегтярьов, В.М. Жиліна.  – Харків, 2006. - 12 с.

	МЗ-4
	 Труш А.М. Визначення термостійкості і ефективності пастеризації молока і молочних продуктів / А.М Труш, Н.О. Югай, М.О.Дегтярьов, В.М. Жиліна. - Харків, 2007. - 20 с. 

	МЗ-5
	 Труш А.М.  Експертиза вершкового масла  /    А.М.Труш,   Н.О.Югай,

М.О. Дегтярьов, В.М. Жиліна. – Харків, 2007. - 24 с.

	МЗ-6
	Труш А.М.  Ветеринарно-санітарна експертиза сиру кисломолочного  / А.М  Труш,    Н.О. Югай, М.О  Дегтярьов,  В.М.  Жиліна.  -  Харків,  2007. - 16 с.

	МЗ-7
	 Труш А.М.  Транспортування та зберігання замороженого м’яса і масла вершкового коров’ячого (продуктів дострокового зберігання)/  А.М. Труш, Н.О. Югай, М.О. Дегтярьов, В.М  Жиліна. -  Харків,  2007. - 30 с.

	МЗ - 8
	Труш А.М. Рекомендации и бактериологические исследования, ветеринарно-санитарный контроль молока и молочних продуктов /                                 А.М. Труш,  Н.О. Югай. – Харьков, 2006. – 25 с.

	МЗ - 9
	 Яценко І.В. Методичні вказівки з ветеринарно-санітарної експертизи сирів / І.В. Яценко, Н.О  Югай, І.Л.  Цивірко,  Л.В.  Бусол. – Харків, 2009. – 30 с.


Розділ 7.
Перелік технічного забезпечення для проведення лабораторних  занять (ТЗ)
	Шифр
	Назва технічних(прилади, інструменти, реактиви) засобів навчання.

	ТЗ-1
	Хімічний посуд.

	ТЗ-2
	Мікроскоп.

	ТЗ-3
	рН метр.

	ТЗ-4
	Сепаратор.

	ТЗ-5
	Йоргутниця.

	ТЗ-6
	Морозивниця.

	ТЗ-7
	Молокоміри, молоко відбірник, бутирометри, водяна баня.

	ТЗ-8
	Центрифуга.

	ТЗ-9
	Термостати.

	ТЗ-10
	Електроплитки.

	ТЗ-11
	Холодильник.

	ТЗ-12
	Матеріали для досліджень.  

	ТЗ-13
	«Екомілк»

	ТЗ-14
	Нітратомір

	ТЗ-15
	Хімічні реактиви

	ТЗ-16
	Овоскоп

	ТЗ-17
	М'ясорубка


Розділ 8.
 СПИСОК ТАБЛИЧНОГО МАТЕРІАЛУ ДЛЯ ЗАБЕСПЕЧЕННЯ ПРОВЕДЕННЯ ЛАБОРАТОРНИХ РОБІТ (Т)
	Шифр
	Назва технічних(прилади, інструменти, реактиви) засобів навчання.

	Т-1
	Відбір проб молока і молочних продуктів.

	Т-2
	Вимоги до якості молока, що заготовлюється.

	Т-3
	Показники молока коров’ячого.

	Т-4
	Аналізатори якості молока.

	Т-5
	Зміна показників молока при його денатурації за А.А. Розановим. 

	Т-6
	Техніка визначення густини молока.

	Т-7
	Визначення вмісту жиру в молоці методом Гербера.

	Т-8
	Визначення кислотності молока.

	Т-9
	Хімічний склад та харчова цінність молока.

	Т-10
	Показники ДСТУ 3662-97.

	Т-11
	Класифікація морозива.

	Т-12
	Вади морозива.

	Т-13
	Вади смаку молока. 

	Т-14
	Вади кольору молока.

	Т-15
	Вади запаху молока.

	Т-16
	Склад і властивості молока при лейкозі.

	Т-17
	Класифікація сирів.

	Т-18
	Основи технології і класифікації вершкового масла.

	Т-19
	 Склад і властивості молока при туберкульозі.

	Т-20
	Види промислових риб.

	Т-21
	Харчова та біологічна цінність риби.

	Т-22
	Технологічний процес виробництва ковбасних виробів.


Розділ 9.
 РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА
(ДЗ-дидактичне забезпечення)

Основна
1. Закон України "Про безпечність та якість харчових продуктів і продовольчої сировини"  від 9 вересня 2005 року (згідно з Постановою Верховної Ради України від 9 вересня 2005 року № 2809 - ІV). Із змінами і доповненнями, внесеними Законами України від 28 грудня 2014 року, № 41. - 42.
 2. Закон України "Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції" від 14.01.2000 № 1393-XIV.
3. 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.

4. Якубчак О.М. 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.
5. Ковбасенко В.М. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продукців тваринництва: Навчальний посібник: в двох томах / В.М. Ковбасенко. – Київ: Фірма «ІНКОС», 2005. – Т.1, 2 – 416 с., Т.2 – 536 с.
6. Давыдов О. Ветеринарно-санитарный контроль пищевых гидробионтов 
/ О. Давыдов, А. Абрамов, Ю.Темниханов .– Черкаси, 2007.– 458 с.
7. Труш А. М. Ветеринарно-санітарний контроль, консервування та основи технології переробки риби і рибної ікри / А. М. Труш, І. В. Яценко, М. А. Труш, 
Р. І. Білик.– Харків, 2014.–260 с.
Додаткова

8. 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.

9. Ветеринарні та санітарні вимоги до пунктів закупівлі молока від тварин, які утримуються в особистих підсобних господарствах населення, затверджені наказом Державного департаменту ветеринарної медицини України від 21.03.2002 № 18 та зареєстровані у Міністерстві юстиції України 05 квітня 2002 р. за № 337/6625.

10. ГР У 46.14.01-99 Галузеві рекомендації. Сировина молочна одержана від корів з господарств неблагополучних щодо інфекційних хвороб.
11. ДСТУ 7006:2009. Молоко козине сировина. 
12. Правила роздрібної торгівлі продовольчими товарами, затверджені наказом Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України від 11.07.2003 № 185 та зареєстровані в Міністерстві юстиції України 23 липня 2003р. за № 628/7949 зі змінами, внесеними згідно з Наказами Міністерства економіки № 259 від 29.08.05, № 309 від 09.10.06, № 21 від 25.01.08.

13. Правила торгівлі на ринках, затверджені наказом Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України від 26.02.02 №57/188/84/105 та зареєстровані в Міністерстві юстиції України 22.03.02 за № 288/6576, зі змінами № 172/702/332/108 від 03.07.03 і № 298/778/413/269 від 22.09.05.

14. Правила ветеринарно-санітарної експертизи молока і молочних продуктів та вимоги щодо їх реалізації, затверджені наказом Держдепартаменту ветмедицини України від № 49 20.04.2004 та зареєстровані у Міністерстві юстиції України 7 травня 2004 р. за № 579/9178.

15. Методичні рекомендації “Періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки”.- МОЗ, 2004 р.
16. Бергілевич О.М. Обґрунтування необхідності дотримання нових мікробіологічних критерії при виробництві сухих молочних продуктів /
О.М. Бергілевич, В.В.Касянчук //збірник наук. праць Харківської ЗВА. – Серія «Вет. науки». – Вип. 19, ч.2 (т.1). – 2009. – С. 266-271.

 17. Кравців р.Й. виробництво молочних консервів. Навчальний посібник для вищих навчальних закладів / р.Й. Кравців, В.О. Наговська, Ю.р. Гачак, м.В. Козак та ін. – Львів, 2010. – 184 с.

 18. Козак М.в.  Особливості виробництва сичужних і плавлених сирів та їх санітарна оцінка / Ю.Р. Гачак.,    В.О.   Наговська. – Львів, 2010. – 288 с.

 19. Кравців Р.Й. застосування системи НАССР (ХАССП) при виробництві та переробці молока / Р.Й. Кравців, Р.В. Біленчук, Ю.І. Остап’юк  – Львів, 2007.– 50 с.
 20. Крусь Г.Н. Методы исследования молока и молочных продуктов / Г.Н. Крусь, А.М. Шальгина, З.В.   Волокитина. - М.: Колос, 2000. –368 с.

 21. Мікробіологічні  дослідження молока і молочних продуктів з основами ветеринарно-санітарної експертизи: навч.-посібник [для підгот. фах. у ВНЗ ІІІ-ІV рівнів акред. за напр. підготовки «Харчові технології та інженерія» і «Вет. мед.»] /(Бергілевич О.М., Касянчук В.В., Салата в.З. та ін.; за ред. д.вет.н., проф. В.в.Касянчук. – суми: Університетська книга, 2010. – 320 с.

 22. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. В 3 т. – Т. 3: Сыры. Шилер Г.Г. СПб:ГИОРД,2003. – 512 с.

23. Степаненко п.П. Микробиология молока и молочных продуктов /П.П.Степаненко. – 2003. – 500 с.

24. Якубчак О.М. Збірник науково-методичних рекомендацій з ветеринарно-санітарної експертизи  /  О.М. Якубчак. – К. : «Біопром», 2008. – 256 с.
25. Ветеринарно-санітарні правила для ринків, затверджені наказом Головного державного інспектора ветеринарної медицини від 04.06.96 № 23 та зареєстровані в Міністерстві юстиції України 19.06.96 за № 314/1339.
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