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1. Опис навчальної дисципліни
	Найменування 
показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика 
навчальної дисципліни

	
	
	денна 
форма
	заочна 
форма

	Кількість кредитів – 3

	Галузь знань
0901 «Сільське господарство і лісництво»
	За вибором вузу


	
	Напрям підготовки 
6.090102 «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва»
	

	Модулів – 1 
	
	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 3
	
	4-й
	-й 

	Індивідуальне науково-дослідне завдання  (реферат,),
	
	Семестр

	Загальна кількість годин − 90

	
	6-й
	-й 

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:
аудиторних –  2
сам. роб. студента . −  3
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:
бакалавр

	 10 год.
	 год. 

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	4- год.
	- год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	20 год.
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	56 год.
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: 

	
	
	- год.
	-год.

	
	
	Частка самостійної та індивідуальної роботи від загальній кількості годин

	
	
	за нормативом  ,%

	
	
	62
	

	
	
	
	

	
	
	Вид контролю:

	
	
	залік




2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета вивчення дисципліни: отримання студентом знань з визначення якості та  основних критеріїв безпеки продукції тваринництва

Завдання вивчення дисципліни: формування у майбутніх фахівців знань з питань контролю за відповідністю якості продукції запланованому рівню та гарантування безпеки для здоров’я людини, стабільність складу і споживчих властивостей та вивчення нормативно-правової бази.

Внаслідок вивчення цієї навчальної дисципліни студент повинен:

· знати основні вимоги Законів України та державні стандарти щодо якості і безпеки продукції тваринництва та продовольчої сировини;
· гранично допустимі рівні вмісту шкідливих речовин у різних видах сільськогосподарської продукції та законодавчі акти і стандарти щодо охорони навколишнього природного середовища;
· стадії формування якості різних видів сільськогосподарської продукції, харчових продуктів та кормів при  їх виробництві та фактори, що обумовлюють їх якість;
· вміти  визначати технологічні процеси, критичні риски, які впливають на якість сільськогосподарської продукції;
· управляти якістю  сільськогосподарської продукції  рослинного та тваринного походження, кормів на всіх етапах їх виробництва;
· вибрати модель управління якістю і перевірки якості продукцію згідно вимог та застосовувати їх на виробництві.      





















3. Структура навчальної дисципліни

	Назви модулів, змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	заочна форма 

	
	усього 
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лб
	інд
	ср
	
	л
	п
	лб
	інд
	ср

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	МОДУЛЬ 1. Безпека та якість продуктів тваринництва

	Змістовий модуль 1. Безпека та якість продукції тваринництва. Основні поняття 

	[bookmark: _GoBack]Тема 1. Вступ. Безпека та якість  продуктів тваринництва. Основні поняття
	4
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Методи забезпечення якості продукції.
	4
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Разом за ЗМ 1
	8
	4
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Сутність екологічної безпечності харчової продукції 

	Тема 1. Сутність екологічної безпечності  продукції тваринництва

	14
	2
	
	6
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Разом за ЗМ 2
	14
	2
	
	6
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 3.  Основи контролю якості продукції тваринництва

	Контроль та оцінка якості. Санітарно-гігієнічні вимоги до отримання безпечної продукції 
	68
	4
	4
	10
	
	50
	
	
	
	
	
	

	Разом за ЗМ 3
	68
	4
	4
	10
	
	50
	
	
	
	
	
	

	Усього годин
	90
	10
	4
	20
	
	56
	
	
	
	
	
	


4. Теми лекцій та їх короткий зміст

	№
з/п
	Назва теми та її короткий зміст
	Кількість
годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	МОДУЛЬ 1. 

	Змістовий модуль 1. Безпека та якість продукції тваринництва. Основні поняття

	1.
	Вступ. Безпека та якість продукції тваринництва. Основні поняття
Якість продуктів - складова продовольчої безпеки.
Показники якості та їх класифікація
Фактори, що обумовлюють якість продукцію.
Основні показники безпеки харчових продуктів
	2
	

	2
	Методи забезпечення якості
Першочергові заходи щодо підвищення якості та безпеки продукції тваринництва.
Стандартизація продукції тваринництва.
Сертифікація продукції тваринництва.
Державний нагляд за якістю.
	2
	

	Змістовий модуль 2. Екологічна безпечність харчової продукції

	1.
	Сутність екологічної безпечності  продукції тваринництва.
Забруднення харчових продуктів шкідливими речовинами.
Джерела надходження забрудників до харчових продуктів.
Контроль за вмістом забрудників у харчових продуктах
Вплив забруднених харчових продуктів на здоров'я людини. Екологічна безпечність харчових продуктів. 
	2
	

	
	
	
	

	Змістовий модуль 3. Основи контролю якості продукції тваринництва

	1.
	 Контроль та оцінка якості. Санітарно-гігієнічні вимоги до отримання безпечної продукції
Критерії безпеки харчових продуктів. 

	4
	

	
	Разом
	10
	






5. Теми лабораторних занять

	№
з/п
	Назва теми
	Кількість
годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	МОДУЛЬ 1. 

	Змістовий модуль 1. Безпека та якість продукції тваринництва. Основні поняття

	1.
	Вивчення законодавчих актів України з питань якості та безпечності продукції тваринництва
	2
	

	2
	Методи визначення якості. Використання органолептичних методів при оцінці якості харчової продукції.
	2
	

	Змістовий модуль 2. Екологічна безпечність харчової продукції

	1.
	Вивчення рівнів екологічної безпеки тваринницької продукції і сировини за вмістом токсичних речовин. 
	4
	

	2.
	Періодичність контролю продовольчої сировини та харчової продукції за показниками безпеки
	2
	

	Змістовий модуль 3. Основи контролю якості продукції тваринництва

	1.
	Оцінка якості молока. Вади молока
	2
	

	2.
	Оцінка якості м΄яса.
	2
	

	3.
	Оцінка якості яєць та яєчних продуктів
	2
	

	4.
	Оцінка якості риби. Санітарно-гігієнічні вимоги до риби
	2
	

	5.
	Оцінка якості меду
	2
	

	
	Разом
	20
	




6. Теми практичних занять

	№
з/п
	Назва теми, зміст
	Кількість
годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	Змістовий модуль 2

	1.
	 Характеристика чужорідних речовин, що надходять у продовольчу сировину та харчові продукти.
 Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою тварин при радіаційних зараженнях.

	4
	

	
	Всього
	4
	





7. Самостійна робота

	№
з/п
	Назва теми, зміст
	Кількість
годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	Змістовий модуль 2. 

	1.
	Характеристика чужорідних речовин, що надходять у продовольчу сировину та харчові продукти.
 Ветеринарно-санітарна експертиза та оцінка продуктів забою тварин при радіаційних зараженнях.

	6
	

	Змістовий модуль 3.

	2
	 Ветеринарно-санітарні вимоги до якості молока і молочних продуктів
	6
	

	3
	Оцінка якості замороженого м'яса
Оцінка якості м'яса кролів
Оцінка якості м'яса птиці
Порядок проведення ветеринарно-санітарного огляду туш та інших продуктів забою тварин.
Порядок державного ветеринарно-санітарного контролю і ветеринарно-санітарної експертизи м»яса та м»ясних продуктів.
Ветеринарно-санітарний контроль при зберіганні м’яса, інших продуктів забою та м’ясних продуктів.
	38
	

	4
	Оцінка яєць свійської птиці на продовольчих ринках при реалізації
	4
	

	5
	Технологічні вимоги при обробці та зберіганні риби
	4
	

	6
	Оцінка меду. Фальсифікація меду
	4
	

	
	Разом
	56
	




8. Методи навчання

Словесні (розповідь-пояснення, бесіда, лекція, дискусія тощо), наочні (ілюстрація, демонстрація), практичні (досліди, вправи, лабораторні та практичні роботи,  реферати), репродуктивний, проблемно-пошуковий, пояснювально-ілюстративний,  перевірка та оцінювання знань, умінь і навичок.
9. Методи контролю

Усна перевірка, письмова перевірка, графічна перевірка, практична перевірка, тестова перевірка.



10. Розподіл балів, які отримують студенти

	Поточний контроль та самостійна робота
	Підсумковий тест (залік)
	Сума балів

	ЗМ 1
	ЗМ 2
	ЗМ 3
	
	

	Т1
	Т2
	Т1

	Т1


	
	

	16
	20
	28
	36
	
	100


Т1, Т2 ... – теми змістових модулів.

Шкала оцінювання: національна та ECTS
	Сума балів
за всі види 
навчальної 
діяльності
	ОцінкаECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90-100
	А
	відмінно  
	

зараховано

	82-89
	В
	добре 
	

	74-81
	С
	
	

	64-73
	D
	задовільно 
	

	60-63
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно
з можливістю повторного 
складання
	не зараховано 
з можливістю повторного складання

	0-34
	F
	незадовільно 
з обов’язковим повторним 
вивченням дисципліни
	не зараховано
з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


11. Методичне забезпечення

1. Тимчасова типова програма навчальної дисципліни.
2. Робоча навчальна програма навчальної дисципліни.
3. Методичні вказівки до проведення лабораторних занять
4. Методичні вказівки до самостійної роботи студентів.
5. Перелік запитань для тестової перевірки знань (контрольної роботи).
6. Перелік запитань для підготовки до заліку.





12. Рекомендована література

Офіційні документи

1.Закон України « Про безпечність та якість харчових продуктів » від 6 вересня 2005 р. // Відомості Верховної Ради. – 2006. - № 9. –  94с.
2.Державні санітарні правила для молокопереробних підприємств. ДСП 4.4.4011-98.

Базова
1. Безпека продовольчої сировини і харчових продуктів: підручник / Т.М. Димань, Т.Г. Мазур. – К.: ВЦ «Академія», 2011. – 520 с.
2. 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. -800с.
3.Запольський А.К. Українець А.І. Екологізація харчових виробництв: Підручник. –К.: Вища шк.., 2005. – 423 с.
4.Контроль якості та безпеки харчових продуктів: Інформ.-метод рекомендації для студ. /Р.М. Надточей, Д.С. Сінат-Радченко, Н.В. Плотнікова та ін.. –К.: УДУХТ, 1998. – 44с.
5.Пономарьов П.Х., Сирохман І.В. Безпека харчових продуктів та продовольчої сировини. Навч.посіб. –К.: Лібра, 1999. – 272с.
Допоміжна
1.Гончаренко І. В. Якість та безпека сирого молока //Молочное дело. - 2006. -№ 1. - С. 54-55.
2. Говард Р.Робертс.Безвредность пищевых продуктов. /Пер. с англ. Подред А.М. Копелева/ – М.: Агропромиздат, 1986. – 288 с.
3. Донченко Л.В.,Надыкта В.Д.Безопасность пищевого сырья и продуктов питания. – М.: Пищ. пром-сть, 1999. – 352 с.
4. Домарецький В.А.,Златов Т.П. Екологія харчових продуктів. – К.: Урожай, 1993. – 188с.
5. Калита П. Вдосконалення управління на засадах стандартів ISO серії 9000:принципи та особливості їх викоростання в органах влади // СвітякостіУкраїни.– 2007. - № 1-2. – С. 10-13.
6. Калита Т. Практична реалізація вимог стандарту ISO 9001: 2000 щодо аналізу та удосконалення // Світ якості України. – 2007. - № 1-2. – С. 36-38.
7. Кравців Р.Й. Перспективи розвитку наукового супроводу щодо забезпечення якості і безпеки продукції тваринництва/ Р.Й. Кравців // Наука і методика. - 2004. -№1, Вип.1: Ветеринарна медицина. - C. 42-45.
8.Крятов О.В., Обливанцов В.В., Крятова Н.К. Сучасні технології  виробництва продукції тваринництва та критерії оцінки //Вісник Сумського національного аграрного університету: Наук. – метод. журнал. Серія «Тваринництво». – Суми, 2002. – Вип. 6. – С. 372-375.
9. .Кухтин М. Одержання якісного і безпечного молока / М. Кухтин //ТваринництвоУкраїни. -2007. -№7. - С. 7-8.
10.Левахин В. И. Экология и качество животноводческого сырья / Ажмулдинов Е.А., Догарева Н. Г., Царенок А. А. // Хранение и переработка сельхозсырья. - 2003.- № 8. - С. 142-144.
11. Макаров В. А., Фролов В. П., Шуклин Н. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства. - М., 1991.
12. Мельник М.А. Сучасні підходи до гігієни при виробництві харчових продуктів / Матеріали V Міжнародного конгресу спеціалістів ветеринарної медицини, 3-5 жовтня 2007.- НАУ. – Київ. – С. 163-166.
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13. Інформаційні ресурси
Бібліотечно-інформаційний ресурс (книжковий фонд, періодика, фонди на електронних носіях тощо) бібліотеки ЖНАЕУ, Житомирської обласної універсальної наукової бібліотеки ім. Олега Ольжича (http://www.lib.zt.ua/, 10014, м. Житомир, Новий бульвар, (0412) 37-84-33), Національної бібліотеки України ім. В.І. Вернадського (http://www.nbuv.gov.ua/, Київ, просп. 40-річчя Жовтня, 3 +380 (44) 525-81-04) та інших бібліотек (на розсуд викладача).
Інституційний репозитарій ЖНАЕУ (наукові статті, автореферати дисертацій та дисертації, навчальні матеріали, студентські роботи, матеріали конференцій, патенти, комп'ютерні програми, статистичні матеріали, навчальні об'єкти, наукові звіти).
