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Заплановані результати навчання: 

Мета вивчення навчальної дисципліни:  Кінцевою метою вивчення курсу 

«Ветеринарно-санітарні вимоги до продукції тваринництва» є формування у лікарів 

ветеринарної медицини знань із проведення ветеринарно-санітарних заходів та чіткого 

вирішення питань санітарно-гігієнічних досліджень і ветеринарно-санітарного 

благополуччя харчових продуктів та технічної сировини тваринного походження під час 

їх виробництва (виробничі потужності), на всіх етапах технології переробки (м'ясо-, 

молокопереробні підприємства, птахокомбінати, рибокомбінати та ін.), а також під час 

транспортування, зберігання та в місцях реалізації, дотримуючись виконання діючих 

ветеринарно-санітарних правил. 

Основні завдання навчальної дисципліни: При вивченні курсу «Ветеринарно-

санітарні вимоги до продукції тваринництва» студенти мають досконало:  

- відпрацювати методи санітарно-гігієнічного дослідження; 

- вирішувати питання санітарно-гігієнічних досліджень та ветеринарно-санітарного 

благополуччя харчових продуктів та сировини тваринного походження; 

 

Компетентності: загальні:  

Здатність до абстрактного мислення, аналізу і синтезу. 

Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

Фахові: 

Здатність планувати санітарні заходи, розробляти процедури та контролювати 

дотримання гігієнічних вимог на потужностях для випуску безпечних харчових 

продуктів. 

Здатність організовувати та проводити державний контроль гігієнічних вимог і 

санітарних заходів на потужностях. 

Здатність здійснювати державний (внутрішній) ветеринарно-санітарний контроль 

на потужностях з виробництва та обігу санітарних заходів, застосовувати придатні 

методи відбору проб, поводження з ними та результатами їх випробувань 

(досліджень). 
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Програмні результати навчання: 

Володіти знаннями та практичними уміннями, необхідними для організації і 

проведення державного контролю гігієнічних вимог та санітарних заходів на 

потужностях. 

Володіти принципами, методами та процедурами дотримання належного 

санітарного стану на потужностях для випуску, зберігання, переробки  та реалізації 

харчових продуктів, а також методами оцінювання їх безпечності. 

Методи навчання: словесні методи: лекція,  розповідь-пояснення;  інструктаж;  

наочні методи: демонстрування, спостереження;  

практичні методи: лабораторні роботи; 

робота з навчально-методичною літературою: конспектування, тезування, 

анотування. 

комп’ютерні і мультимедійні методи:  використання мультимедійних презентацій; 

проектування професійних ситуацій; 

дистанційне навчання*.  

 Програма навчальної дисципліни:  

Тема 1. Основні принципи управління якістю харчових продуктів. 

Державне регулювання щодо безпеки харчових продуктів.  

 Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів» Цей Закон регулює 

відносини між органами виконавчої влади, виробниками, продавцями (постачальниками) 

та споживачами харчових продуктів і визначає правовий порядок забезпечення 

безпечності та якості харчових продуктів, що виробляються, знаходяться в обігу, 

імпортуються, експортуються. Дія цього Закону не поширюється на тютюн і тютюнові 

вироби та спеціальні вимоги до харчових продуктів, пов'язані з наявністю у них генетично 

модифікованих організмів чи їх компонентів, що є предметом регулювання спеціального 

законодавства, а також на харчові продукти, вироблені для особистого споживання.  

Закон України «Про Державну систему біобезпеки при створенні, випробуванні, 

транспортуванні та використанні генетично модифікованих організмів про безпечність та 

якість харчових продуктів». 

Тема 2. Застосування системи НАССР. 

Система HACCP, яка являє собою науково обґрунтовану і впорядковану систему, 

ідентифікує конкретні види небезпечних чинників і встановлює заходи щодо їхнього 

контролю для гарантування безпечності харчових продуктів. HACCP — це інструмент 

оцінювання небезпечних чинників і впровадження систем контролю, в яких увага 

акцентується не стільки на випробуваннях готової продукції, скільки на профілактичних 

заходах. Будь-яка система HACCP допускає зміни, пов’язані, наприклад, з 

удосконаленням конструкції устаткування і технологічних процесів або з розвитком 

науковотехнічного прогресу. 

Тема 3. Підготовчий етап розроблення плану НАССР. 

1. Створення робочої групи НАССР (групу управління безпечністю харчових 

продуктів); 

2. Описання продукту (продукцію) і спосіб його реалізації (розподілення); 

3. Ідентифікування використання продукту (продукції) за призначенням кінцевому 

споживачеві; 

4. Розроблення блок-схеми (діаграми послідовності технологічних операцій) процесу 

виготовлення продукту (продукції); 

5. Підтвердження розробленої блок-схеми на місці. 



Тема 4. Складання переліку всіх потенційно небезпечних чинників, пов’язаних з 

кожним етапом, проведення їхнього аналізу та розгляд заходів для контролювання 

ідентифікованих небезпечних чинників. 

Аналіз небезпечних чинників (небезпек) — перший принцип системи НАССР. Сама назва 

НАССР передбачає, що аналіз небезпечних чинників є одним з найважливіших завдань. 

Неправильно проведений аналіз небезпечних чинників призведе до розроблення 

неадекватного плану НАССР. Аналіз небезпечних чинників вимагає володіння 

ґрунтовними технічними та науковими знаннями в різних сферах для належної 

ідентифікації всіх потенційних небезпечних чинників. Процес проведення аналізу 

небезпечних чинників (небезпек) включає дві стадії: ідентифікацію небезпечних чинників 

та аналіз небезпечних чинників. 

Тема 5. Проведення аналізу небезпечних чинників. 

Для ідентифікації небезпечних чинників потрібно послідовно відповісти на декілька 

питань стосовно кожного небезпечного чинника, який потенційно може розглядатися на 

кожному етапі виробництва харчового продукту, типу зазначених у «дереві рішення».  

Тема 6. Контрольні (запобіжні) заходи. 

По завершенні аналізу небезпек робоча група повинна розглянути чи існують 

контрольні заходи (якщо такі потрібні), які можна застосувати для контролю кожного 

небезпечного чинника. Контрольні заходи — це будь-які дії та види діяльності, які можна 

використати для попередження або усунення потенційної загрози для безпечності 

харчового продукту або зниження її до прийнятного рівня). Перш за все робоча група має 

проаналізувати форми Ф. 5 – Ф. 7, щоб перевірити, чи повністю контролюється будь-який 

з ідентифікованих чинників застосуванням чинних процедур загальних санітарно-

гігієнічних правил, які відповідають правилам GMP/GHP та загальним принципам 

харчової гігієни Кодекс Аліментарус, або іншими словами, чи існують запобіжні заходи 

(дії чи діяльність), які усувають ризики або знижують їх до прийнятного рівня або чи 

існують потрібні контрольні заходи, які можна застосувати для контролю кожної 

ідентифікованої небезпеки. 

Тема 7. Визначення критичних точок контролю. 

Визначення критичних точок контролю — це другий принцип системи HACCP. 

Настанова Комісії Кодекс Аліментаріус визначає критичну точку контролю (КТК) як 

«етап, на якому контроль можливий і суттєвий для запобігання чи усунення небезпечних 

чинників для харчових продуктів, або їхнього зменшення до прийнятного рівня». Точкою 

контролю може бути сировина, місце розташування харчового підприємства та його 

приміщень, виробнича практика, процедури (методики), склад продукту або 

технологічний процес, де можуть застосовуватися заходи, щоб запобігти або мінімізувати 

вплив небезпечних чинників на безпечність харчового продукту. 

Тема 8.  Встановлення Граничних Значень Для Кожної Критичної Точки Контролю. 

У кожній критичній точці контролю (КТК) визначають та встановлюють граничні 

значення. 

Граничні значення визначаються як критерії, які відокремлюють допустимі та 

недопустимі значення. Граничні значення являють границі, які свідчать про виготовлення 

безпечного продукту на даній операції. Іншими словами, граничні значення — це 

максимальні або мінімальні значення, за якими біологічний, хімічний чи фізичний 

параметр повинен контролюватися в КТК для запобігання, усунення або зменшення до 

допустимого рівня виникнення небезпеки в харчовому продукті. 

Тема 9. Встановлення Системи Моніторингу Для Кожної Критичної Точки 

Контролю. 

Система HACCP і настанови щодо її застосування визначають моніторинг як 

«проведення запланованої послідовності спостережень чи вимірювань контрольних 

параметрів для оцінення того, чи знаходиться КТК під контролем». 

Моніторинг — це заплановані вимірювання або спостереження КТК відносно її 



граничних значень. Процедури моніторингу мають бути здатними до виявлення втрати 

контролю в КТК. Тому важливо повністю зазначити, коли і ким здійснюватиметься 

моніторинг. 

Тема 10. Встановлення коригувальних дій та принципів аудиту. 

Система НАССР розробляється для ідентифікації небезпек, шкідливих для здоров’я 

людини, і встановлення стратегії щодо запобігання, усунення або зменшення їх 

виникнення. Проте ідеальні умови не завжди мають місце і можуть відбуватися 

відхилення від встановлених процесів. Важливе завдання коригувальний дій — запобігти 

попаданню харчових продуктів, які можуть бути небезпечними, до споживачів. Скрізь, де 

спостерігається відхилення від встановлених граничних значень, виконання 

коригувальних дій є необхідним. 

 

 

Трудомісткість:  

Загальна кількість годин – 120  год.  

Кількість кредитів – 4.  

Форма семестрового контролю – залік.  

  

Додаткові матеріали для представлення навчальної дисципліни: 

 

 Нарахування балів з навчальної дисципліни 

 

 

Назва теми 
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Тема 1. Основні принципи 

управління якістю харчових 

продуктів. 

2  1,75 

15 

– 

Тема 2. Застосування системи 

НАССР. 
2 4 

1,75 

– 

Тема 3. Підготовчий етап 

розроблення плану НАССР. 2 4 
1,75 

– 

Тема 4. Складання переліку 

всіх потенційно небезпечних 

чинників, пов’язаних з 

кожним етапом, проведення 

їхнього аналізу та розгляд 

заходів для контролювання 

ідентифікованих небезпечних 

чинників. 

2 4 1,75 

– 

Тема 5. Проведення аналізу 

небезпечних чинників. 
2 4 1,75 

– 

Тема 6. Контрольні 

(запобіжні) заходи. 
2 4 1,75 

– 

Тема 7. Визначення критичних 

точок контролю. 
2 4 1,75 

15 

– 

Тема 8.  Встановлення 2 4 1,75 – 



Граничних Значень Для 

Кожної Критичної Точки 

Контролю. 

Тема 9. Встановлення 

Системи Моніторингу Для 

Кожної Критичної Точки 

Контролю. 2 4 - - 

Тема 10. Встановлення 

коригувальних дій та 

принципів аудиту. 2 4 - - 

Разом  20 36 14 30 100 

 

Форми, шкала та критерії оцінювання результатів навчання при проведенні 

поточного та підсумкового контролю успішності здобувачів вищої освіти 

Поточний контроль:  

 опитування (0-2); 

Бали Здатність здобувача 

0 відсутність відповіді на теоретичне питання, що не дає можливість оцінити 

формування компетентностей та отримання програмних результатів навчання у 

здобувача вищої освіти  

1 здобувач вищої освіти не повністю відповів на питання з теми лекції 

2 здобувач вищої освіти опанував матеріал лекції та  відповів на питання 

відповідно програмним результатам навчання. Володіти принципами, 

методами та процедурами дотримання належного санітарного стану на 

потужностях для випуску, зберігання, переробки  та реалізації харчових 

продуктів, а також методами оцінювання їх безпечності. 

 

 виконання завдань лабораторної роботи (0-4);  

Бали Здатність здобувача 

0 здобувач вищої освіти е був був присутній на лабораторному занятті. 

1 здобувач вищої освіти був присутній на лабораторному занятті, але не виконав 

завдання. 

2 здобувач вищої освіти не повністю  виконав завдання лабораторного заняття. 

3 здобувач вищої освіти повністю  виконав завдання лабораторного заняття але не 

повність  надав відповіді при захисті роботи. 

4 здобувач вищої освіти повністю  виконав завдання лабораторного заняття та  

повність  надав відповіді при захисті роботи відповідно програмним результатам 

навчання: Володіти принципами, методами та процедурами дотримання належного 

санітарного стану на потужностях для випуску, зберігання, переробки  та реалізації 

харчових продуктів, а також методами оцінювання їх безпечності. 

 

 

 виконання самостійної роботи (опитування)(0-1,75);  

Бали Здатність здобувача 

0 здобувач вищої освіти не виконав самостійної роботи. 

1 здобувач вищої освіти виконав 50% завдання  самостійної роботи. 

1,5 здобувач вищої освіти повністю  виконав завдання самостійної роботи, але не 

повність  надав відповіді при захисті роботи. 

1,75 здобувач вищої освіти повністю  виконав завдання самостійної роботи та  

повність  надав відповіді при захисті роботи відповідно програмним результатам 

навчання: Володіти принципами, методами та процедурами дотримання 



належного санітарного стану на потужностях для випуску, зберігання, переробки  

та реалізації харчових продуктів, а також методами оцінювання їх безпечності.  

 контрольне опитування студентів (колоквіум) (0-15); 

Бали Здатність здобувача 

0 відсутність відповіді на теоретичне питання, що не дає можливість оцінити 

формування компетентностей та отримання програмних результатів навчання у 

здобувача вищої освіти 

1-5 у відповіді здобувач вищої освіти питання не розкрите, є значні помилки та 

окремі положення трактуються не вірно 

6-10 у відповіді здобувач вищої освіти питання не розкрите, є значні помилки але  

окремі положення трактуються вірно 

11-12 у відповіді здобувач вищої освіти не повністю розкрите питання, є деякі 

невідповідності 

13-14 у відповіді здобувач вищої освіти є невідповідності, але в загалом питання 

розкрите 

15 здобувач вищої освіти  повністю розкрив питання та надав ґрунтовну відповідь 

відповідно програмним результатам навчання: Володіти принципами, методами 

та процедурами дотримання належного санітарного стану на потужностях для 

випуску, зберігання, переробки  та реалізації харчових продуктів, а також 

методами оцінювання їх безпечності. 
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