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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

«Гігієна м’яса і м’ясних продуктів» є вибірковою компонентою ОПП. 

Загальний обсяг дисципліни 120 год.: лекції - 24 год., практичні заняття 

- 22 год., самостійна робота - 74 год. 

Формат проведення: лекції, практичні заняття, семінарські заняття, 

консультації.  

Підсумковий контроль – залік. 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Призначення навчальної дисципліни 

Набуття студентами теоретичних, практичних знань в галузі гігієни, 

формування у студентів теоретичних засад та організаційно-методичних основ 

санітарно-гігієнічного режиму, а також опанування ними сучасних 

протиепізоотичних режимів виготовлення, зберігання, транспортування та 

реалізації харчових продуктів. 

Мета вивчення навчальної дисципліни 

Формування у студентів системи теоретичних та методологічних основ 

гігієни продуктів тваринного походження, розуміння значення науково-

обґрунтованих санітарно-гігієнічних вимог до влаштування підприємств. 

Завдання вивчення дисципліни 

Вивчення безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних 

ветеринарній службі, подальшої переробки або іншого використання, аналізу 

виробничої технології та технологічного обладнання, яких повинен 

дотримуватись виробник і постачальник для забезпечення безпечності 

харчових продуктів. 



У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен 

сформувати такі програмні компетентності: 

інтегральну компетентність (ІК): 

Здатність розв’язувати складні завдання і проблеми у галузі 

ветеринарної гігієни, санітарії і експертизи або у процесі навчання, що 

передбачає проведення досліджень, упровадження інновацій та 

характеризується невизначеністю умов і вимог. 

загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 2 Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.  

ЗК 3 Знання та розуміння предметної галузі та професії. 

ЗК 9 Здатність приймати обґрунтовані рішення. 

спеціальні (фахові) компетентності (ФК): 

ФК 1 Здатність аналізувати загальні принципи, які застосовують до 

харчових продуктів і кормів загалом та безпечності харчових продуктів і 

кормів зокрема, на національному рівні та на рівні Європейського 

співтовариства. 

ФК 5 Здатність досліджувати харчові продукти і корми 

органолептичними та інструментальними методами для визначення їх 

безпечності та якості. 

ФК 7 Здатність планувати і здійснювати контроль механізмів імпорту та 

сертифікаційних процедур, пов’язаних із захистом здоров’я тварин, людей і 

екосистем у країні-імпортері. 

ФК 8 Здатність планувати та проводити стандартний і розширений 

державний контроль підконтрольних вантажів на державному кордоні 

України та транспорті, аналізувати зв’язок між контролем безпечності 

харчових продуктів і здоров’ям людей за міжнародної торгівлі продуктами 

тваринного походження. 

ФК 10 Здатність планувати санітарні заходи, розробляти процедури та 

контролювати дотримання гігієнічних вимог на потужностях для випуску 

безпечних харчових продуктів, кормів і кормових добавок тощо. 

ФК 11 Здатність організовувати та проводити державний контроль 

гігієнічних вимог і санітарних заходів на агропродовольчих ринках і 

потужностях. 

ФК 14 Здатність ідентифікувати та оцінювати відповідність харчових 

продуктів вимогам нормативно-правових актів, відомостям, наведеним в 

інформації для споживача або декларації виробника. 

Програмні результати: 

ПРН 2 Використовувати інформаційні та комунікаційні технології у 

професійній діяльності, а також розуміти необхідність постійного підвищення 

рівня професійної кваліфікації. 

ПРН 7 Уміти планувати і здійснювати контроль та проводити моніторинг 

виробництва, здійснювати контроль зберігання, переробки та реалізації 



харчових продуктів і кормів, кормових добавок, преміксів, побічних 

продуктів, ветеринарних препаратів, засобів ветеринарної медицини та 

оцінювати їх безпечність і якість. 

ПРН 8 Мати навички стандартного та розширеного державного 

контролю  підконтрольних вантажів на державному кордоні України та 

транспорті, здійснювати аналіз зв’язку між контролем безпечності харчових 

продуктів та здоров’ям людей за міжнародної торгівлі продуктами тваринного 

походження.  

ПРН 11 Володіти знаннями та практичними уміннями, необхідними для 

здійснення державного (внутрішнього) ветеринарно-санітарного контролю на  

потужностях з виробництва та обігу м’яса і м’ясних продуктів, молока і 

молочних продуктів, напівфабрикатів, харчових гідробіонтів; заготівлі, 

зберігання та обігу харчових рослинних продуктів, меду та апіпродуктів, 

харчових яєць та яйцепродуктів тощо, а також методами та методиками 

відбору, консервування, пакування і пересилання проб тваринного, рослинного 

й біотехнологічного походження, правильного поводження з ними та 

результатами їх випробувань (досліджень). 

ПРН 13 Володіти навичками та знаннями, необхідними для ведення 

ветеринарного обліку, оформлення звітної та іншої необхідної документації, 

уміти ідентифікувати та встановлювати відповідність харчових продуктів 

вимогам нормативно-правових актів та іншим відомостям, наведеним в 

інформації для споживача або у декларації виробника. 

ПРН 19 Розуміти суть професії, знати підходи та методи оцінювання 

різних виробничих ситуацій, володіти абстрактним мисленням та вміти 

аналізувати можливий подальший перебіг цих ситуацій, уміти приймати 

обґрунтовані рішення, організовувати та здійснювати якісне виконання 

прийнятих рішень з дотриманням морально-етичних норм, правил і принципів 

біобезпеки та біоетики під час використання у професійній діяльності різних 

біологічних агентів з прагненням до збереження навколишнього середовища. 

Вивчення даної дисципліни формує у здобувачів освіти соціальні 

навички (soft skills): комунікативність (реалізується через: метод роботи в 

парах та групах, робота з інформаційними джерелами), робота в команді 

(реалізується через: метод проєктів), лідерські навички (реалізується через: 

робота в групах, метод проєктів).  

 

План вивчення навчальної дисципліни 

№ 

з/п 

Назви теми Форми організації 

навчання та кількість 

годин 

Самостійна 

робота, 

кількість 

годин лекційні 

заняття 

практичні 

заняття 

1. Тема 1. Вступ. Передзабійна підготовка 4 4 12 



тварин. 

2. Тема 2. Сировина для м’ясної промисловості. 4 4 12 

3. Тема 3. Гігієна забою худоби, свиней і птиці. 4 4 12 

4. Тема 4. Гігієна переробки крові. 4 4 12 

5. Тема 5. Гігієна оброблення субпродуктів. 4 2 12 

6. 
Тема 6. Холодильне оброблення м’яса, 

м’ясопродуктів. 2 2 10 

7. 
Тема 7. Гігієна оброблення кишкової 

сировини. 
2 2 4 

Разом 24 22 74 

Самостійна робота здобувача вищої освіти 

Самостійна робота студента організовується шляхом видачі 

індивідуального переліку питань і практичних завдань з кожної теми, які не 

виносяться на аудиторне опрацювання та виконання індивідуального творчого 

завдання (гугл-презентації, реферату). 

Самостійна робота здобувача є одним із способів активного, 

цілеспрямованого набуття нових для нього знань та умінь. Вона є основою 

його підготовки як фахівця, забезпечує набуття ним прийомів пізнавальної 

діяльності, інтерес до творчої роботи, здатність вирішувати наукові та 

практичні завдання. 

Виконання здобувачем самостійної роботи передбачає, за необхідності, 

отримання консультацій або допомоги відповідного фахівця. Навчальний 

матеріал навчальної дисципліни, передбачений робочою програмою для 

засвоєння здобувачем у процесі самостійної роботи, виноситься на поточний і 

підсумковий контроль поряд з навчальним матеріалом, який опрацьовувався 

під час аудиторних занять. Організація самостійної роботи здобувачів 

передбачає: планування обсягу, змісту, завдань, форм і методів контролю 

самостійної роботи, розробку навчально-методичного забезпечення; 

виконання здобувачем запланованої самостійної роботи; контроль та 

оцінювання результатів, їх систематизацію, оцінювання ефективності 

виконання здобувачем самостійної роботи. 

Індивідуальні завдання здобувач виконує самостійно під керівництвом 

викладача згідно з індивідуальним навчальним планом. 

У випадку реалізації індивідуальної освітньої траєкторії здобувача 

заняття можуть проводитись за індивідуальним графіком. 

Види самостійної роботи 

№ Вид самостійної  роботи Години 
Терміни 

виконання 

Форма та метод 

контролю 

1. 
Підготовка до лекційних 

та практичних занять 
20 щотижнево 

Усне та письмове 

опитування 

2. 
Підготовка самостійних 
питань з тематики 
дисципліни 

20 щотижнево Усне опитування 



3. 

Індивідуальні творчі 

завдання (виконання 

гугл-презентації, 

презентації за заданою 

проблемною тематикою, 

дослідницькі проєкти) 

20 
4 рази на 

семестр 

Спостереження  за 

виконанням, 

обговорення, 

виступ з 

презентацією, 

усний захист 

4. 
Підготовка до 
контрольних робіт та  
тестування 

14 
2 рази на 

семестр 

Тестування у 

системі СОКРАТ 

Разом 74   

Рекомендовані джерела інформації 

Основні: 

1. Домарецький В. А., Остапчук М. В., Українець А. І. Технологія 

харчових  продуктів. К., 2003. 572 с. 

Додаткові: 

1. Закон України «Про забезпечення санітарного та епідеміологічного 

благополуччя населення» (зі змінами від 17 грудня 1996 року № 607/96-ВР; від 

11 червня 1997 року № 331/97-ВР; від 18 листопаду 1997 року-ВР, від 30 

червня 1999 №783-XIV; від 14 грудня 1999 року № 1288-XIV; від 21 грудня 

2000 року №2171-III). 
2. Закон України «Про якість та безпеку харчових продуктів і 

продовольчої сировини». 

3. Закон України «Про захист прав споживачів». Відомості Верховної 

Ради України, 1991 р., № 30. 

4. Cauvain S.P. The ICC Handbook of Cereals, Flour, Dough & Product 

Testing: Methods and Applications S.P. Cauvain, L.S. Young. DEStech 

Publications, Inc, 2019. 498 p. 

5. De Man John M. Principles of Food Chemistry. Third Edition John M. de 

Man. Gaithersburg: Aspen Publication, 1999. 460 p. 

6. Fellows P. Food processing technology. Principles and Practice. Second 

Edition P. Fellows. CRC Press, 2000. 591 p. 

7. Gösta Bylund. Dairy processing handbook Gösta Bylund. Lund: Tetra Pak 

Processing Systems AB, 1995. 442 p. 

8. Holah J. Hygienic Design of Food Factories J. Holah, H.L.M. Lelieveld. 

Elsevier, 2011. 785 p. 

9. Jacqueline H.B. Accelerating New Food Product Design and Development. 

2nd Edition H.B Jacqueline H. Beckley, J.H. Leslie, J. Herzog, M.M. Foley. Wiley- 

Blackwell, 2017. 408 p. 

10. Kennedy S. Food Protection and Security. Preventing and Mitigating 

Contamination during Food Processing and Production S. Kennedy. Woodhead 

Publishing, 2017. 340 p. 

 

 

 



Контроль і оцінка результатів навчання 

У кінці семестру, здобувач вищої освіти може набрати до 60 % 

підсумкової оцінки за виконання всіх видів робіт, що виконуються протягом 

семестру, до 10 % за показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної 

роботи та студентської активності і до 30 % підсумкової оцінки – за 

результатами підсумкового контролю. 

Розподіл балів за видами навчальної роботи 

 Вид навчальної діяльності Бали 

Атестація 1 

1 Участь у дискусіях на лекційних заняттях 5 

2 Участь у роботі на практичних заняттях 5 

3 Виконання контрольних робіт, тестування 10 

4 Індивідуальні завдання, виконання самостійної роботи 10 

 Всього за атестацію 1 30 

 Атестація 2  

5 Участь у дискусіях на лекційних заняттях 5 

6 Участь у роботі на практичних заняттях 5 

7 Виконання контрольних робіт, тестування 10 

8 Індивідуальні завдання, виконання самостійної роботи 10 

 Всього за атестацію 2 30 

 Показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної 

роботи та студентської активності 

10 

 Підсумкове 

тестування 

30 

 Разом 100 

Шкала оцінки знань здобувача 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою для 

екзамену 

90-100 А відмінно 

82-89 В 
добре 

75-81 С 

66-74 D 
задовільно 

60-65 Е 

35-59 FX 
незадовільно з можливістю повторного 

складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням дисципліни 

 

Якщо здобувач упродовж семестру за підсумками контрольних заходів 

набрав (отримав) менше половини максимальної оцінки з навчальної 

дисципліни (менше 35 балів), то він не допускається до заліку чи екзамену. 



Крім того, обов’язковим при мінімальній кількості балів за підсумками 

контрольних заходів є виконання індивідуальної творчої роботи (презентації). 

Програма навчальної дисципліни передбачає врахування результатів 

неформальної та інформальної освіти при наявності підтверджуючих 

документів як окремі кредити вивчення навчальних дисциплін. 

Критерії поточного оцінювання знань здобувачів вищої освіти 

Участь у дискусіях на 

лекційних та 

практичних заняттях, 

виконання 

контрольних робіт, 

індивідуальні та 

групові творчі 

завдання, тестування 

Критерії оцінювання 

90-100 % 

В повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно 

самостійно та аргументовано його викладає під час усних виступів 

та письмових відповідей, глибоко та всебічно розкриває зміст 

теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при 

цьому обов’язкову та додаткову літературу. Правильно вирішив 

усі тестові завдання. 

73-89 % 

Достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано 

його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, в 

основному розкриває зміст теоретичних питань та практичних 

завдань, використовуючи при цьому обов’язкову літературу. Але 

при викладанні деяких питань не вистачає достатньої глибини та 

аргументації, допускаються при цьому окремі несуттєві 

неточності та незначні помилки. Правильно вирішив більшість 

тестових завдань. 

55-72 % 

В цілому володіє навчальним матеріалом викладає його основний 

зміст під час усних виступів та письмових відповідей, але без 

глибокого всебічного аналізу, обґрунтування та аргументації, без 

використання необхідної літератури допускаючи при цьому 

окремі суттєві неточності та помилки. Правильно вирішив 

половину тестових завдань. 

35-54 % 

Не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. 

Фрагментарно, поверхово (без аргументації та обґрунтування) 

викладає його під час усних виступів та письмових відповідей, 

недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та практичних 

завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності, правильно 

вирішив меншість тестових завдань. 

15-34 % 

Частково володіє навчальним матеріалом не в змозі викласти зміст 

більшості питань теми під час усних виступів та письмових 

відповідей, допускаючи при цьому суттєві помилки. Правильно 

вирішив окремі тестові завдання. 

0-15 % 

Не володіє навчальним матеріалом та не в змозі його викласти, не 

розуміє змісту теоретичних питань та практичних завдань. Не 

вирішив жодного тестового завдання. 

 


