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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

«Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів тваринництва» є 

обов’язковою компонентою ОПП. 

Загальний обсяг дисципліни 150 год.: лекції - 26 год.; практичні заняття 

- 24 год., самостійна робота - 100 год. 

Формат проведення: лекції, практичні заняття, семінарські заняття, 

консультації. Підсумковий контроль – іспит. 

При вивченні даної дисципліни використовуються знання, отримані з 

таких дисциплін: «Ветеринарна санітарна інспекція», «Гігієна первин 

переробки тварин і продуктів забою». 

Основні положення навчальної дисципліни можуть застосовуватися при 

вивченні таких дисциплін: «Судова ветеринарна медицина», «Державний 

ветеринарно-санітарний контроль і нагляд». 

 

Призначення навчальної дисципліни 

Освітня компонента «Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів 

тваринництва» вивчається згідно з навчальним планом підготовки здобувачів 

рівень вищої освіти перший (бакалаврський) спеціальність 204 Технологія 

виробництва і переробки продукції тваринництва. 
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Освітня компонента «Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів 

тваринництва» формує уміння, навички та компетенції, необхідні для фахівця 

даної галузі. 

Мета вивчення навчальної дисципліни 

Формування кваліфікації щодо застосування органолептичних, 

лабораторних та спеціальних методів досліджень показників безпеки та якості 

продуктів тваринного, а на ринках – і рослинного походження для їх 

ветеринарно-санітарного оцінювання, а також застосування санітарно-

гігієнічних заходів на всіх етапах виробництва, зберігання, транспортування 

та реалізації. 

Завдання вивчення дисципліни 

Безпечність та якість 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. 

 

ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ, ЯКИХ НАБУВАЄ ЗДОБУВАЧ 

ПРИ ВИВЧЕННІ ДИСЦИПЛІНИ ВІДПОВІДНО ДО ОСВІТНЬОЇ 

ПРОГРАМИ 

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 7 Здатність проведення досліджень на відповідному рівні. 

ЗК 9 Здатність приймати обґрунтовані рішення. 

спеціальні (фахові) компетентності (ФК): 

ФК 2 Здатність застосовувати методики роботи з національними і 

міжнародними нормативно-правовими актами, науковими працями, 

методичними розробками, рекомендаціями, інструкціями тощо у професійній 

діяльності. 

ФК 3 Здатність здійснювати державний (внутрішній) контроль 

дотримання вимог передзабійного огляду, забою тварин, а також здатність 

проводити післязабійний огляд продуктів забою та надавати рекомендації 

щодо їх подальшого використання. 



ФК 5 Здатність досліджувати харчові продукти і корми 

органолептичними та інструментальними методами для визначення їх 

безпечності та якості. 

ФК 6 Здатність застосовувати методики і процедури щодо виробництва 

та обігу харчових продуктів відповідно до концепції «Єдиного здоров’я». 

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 9 Здатність проводити державний аудит на підконтрольних 

потужностях з виробництва, переробки, обігу харчових продуктів, кормів, 

кормових добавок, преміксів, ветеринарних препаратів, побічних продуктів 

згідно із системою менеджменту безпечності харчових продуктів та 

контролювати систему моніторингу для кожної критичної точки управління 

(КТУ) під час виробництва продукції.  

ФК 19 Здатність вирішувати питання загальної ветеринарної превенції 

відповідно до концепції «системи раннього виявлення» для своєчасного 

виявлення та ідентифікації спалахів або появи хвороб. 

 

ПРОГРАМНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ВІДПОВІДНО ДО 

ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ 

ПРН 3 Володіти методами та методиками державного (внутрішнього) 

контролю на підконтрольних потужностях для гарантування безпечності 

харчового ланцюга, уміти контролювати, оцінювати та управляти ризиками 

під час виробництва та обігу харчових продуктів. 

ПРН 4 Володіти методами та методиками передзабійного огляду, 

гуманного забою тварин, проведення післязабійного огляду продуктів забою 

та надання рекомендацій щодо їх подальшого використання. 

ПРН 5 Володіти знаннями про хвороби тварин різної етіології та уміти 

застосовувати адекватні методи і методики клінічних та лабораторних 

досліджень для контролю стану здоров’я тварин різних класів і видів, знати 

шляхи подальшого використання хворих тварин і продукції, одержаної від 

них, а також від тварин, підданих лікуванню, профілактичним чи іншим 

обробкам тощо. 

ПРН 6 Знати органолептичні та інструментальні методи і методики 

дослідження харчових продуктів і кормів для визначення їх безпечності та 

якості. 

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). 

Вивчення даної дисципліни формує у здобувачів освіти соціальні 

навички (softskills): комунікативність (реалізується через: метод роботи в 

парах та групах, метод самопрезентації), робота в команді (реалізується через: 

метод проєктів), лідерські навички (реалізується через: робота в групах, метод 

проєктів, метод самопрезентації). 

 

План вивчення навчальної дисципліни 

№ 

з/п 
Назви теми 

Форми організації 

навчання та 

кількість годин 

Самості

йна 

робота, 

кількість 

годин 
лекційні 

заняття 

практичні 

заняття 

1 
Тема 1. Методи і техніка ветеринарно-санітарної 

експертизи забійних туш і органів тварин. 
2 2 6 

2 
Тема 2. Харчова цінність м’яса, морфологічний 

склад і товарознавча оцінка. 
2 2 6 

3 
Тема 3. Ветеринарно-санітарна експертиза 

допоміжної сировини. 
2 2 6 

4 
Тема 4. Транспортування і зберігання м’яса, 

субпродуктів і напівфабрикатів. 
2 2 6 

5 
Тема 5. Основні способи консервування м’яса та 

сировини забійних тварин. 
2 2 6 

6 Тема 6. Контроль якості ковбас і копченостей. 2 2 6 

7 
Тема 7. Сучасні методи кодування м’ясних 

консервів. 
2 2 6 

8 
Тема 8. Ветеринарно-санітарна експертиза нових 

видів виробництва ковбас і копченостей. 
2 2 6 

9 
Тема 9. Ветеринарно-санітарна експертиза рибної 

сировини. 
2 2 6 

10 Тема 10. Загальні відомості про молоко. 2 2 12 



11 Тема 11. Вади молока. 2 2 12 

12 
Тема 12. Ветеринарно-санітарні вимоги до якості 

вершків знежиреного молока. 
2 2 12 

13 
Тема 13. Ветеринарно-санітарні вимоги до якості 

сирів. 
2 - 10 

Разом 26 24 100 

 
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 

30 щотижнево Усне та письмове 

опитування 

2 Підготовка самостійних 

питань з тематики 

дисципліни 

30 щотижнево Усне опитування 

3 Індивідуальні творчі 

завдання (виконання гугл-

презентації, презентації за 

заданою проблемною 

30 4 рази на 

семестр 

Спостереження 

за виконанням, 

обговорення, 

виступ з 



тематикою, дослідницькі 

проєкти) 

презентацією, 

усний захист 

4 Підготовка до 

контрольних робіт та 

тестування 

10 2 рази на 

семестр 

Тестування у 

системі СОКРАТ 

Разом 100   
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СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ ТА ВИМОГИ ДО КОНТРОЛЮ 

ЗНАНЬ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ 

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 домашніх завдань 5 

4 Виконання контрольних робіт, тестування 5 

5 
Індивідуальні та групові творчі завдання (презентації за 

заданою проблемною тематикою) 

10 

 Всього за атестацію 1 30 

 Атестація 2  

6 Участь у дискусіях на лекційних заняттях 5 

7 Участь у роботі на практичних заняттях 5 

8 Виконання домашніх завдань 5 

9 Виконання контрольних робіт, тестування 5 



10 
Індивідуальні та групові творчі завдання (презентації за 

заданою проблемною тематикою) 

10 

 Всього за атестацію 2 30 

11 
Показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної роботи 

та студентської активності 

10 

 Підсумкове тестування 30 

 Разом 100 

 

Якщо здобувач упродовж семестру за підсумками контрольних заходів 

набрав менше 35 балів, то він не допускається до заліку. 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. 

Відповідність шкал оцінок якості засвоєння навчального матеріалу 

Сума балів за всі  види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для заліку 

90 – 100 А 

зараховано 

82-89 В 

75-81 С 

66-74 D 

60-65 Е 

35-59 FX не зараховано з можливістю повторного складання 

01-34 F 
не зараховано з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 

 


