
АНОТАЦІЯ 

навчальної дисципліни 

«Ветеринарно-санітарна експертиза» 

 

Мета: формування у здобувачів вищої освіти кваліфікації щодо 

застосування органолептичних, лабораторних та спеціальних методів 

досліджень безпеки та якості продуктів тваринного, а на продовольчих 

ринках – і рослинного походження для їх ветеринарно-санітарного 

оцінювання, а також застосування санітарно-гігієнічних заходів на всіх 

етапах виробництва, зберігання, транспортування та реалізації. 

Завдання: засвоїти теоретичні знання та практичні навички щодо 

методів досліджень безпеки та якості харчових продуктів і кормів, подальшої 

переробки або іншого використання, аналізу виробничої технології та 

технологічного обладнання, яких повинен дотримуватися виробник і 

постачальник для забезпечення безпечності продукції.  

 

 Компетентності:   

Загальні:  

ЗК 2. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.  

ЗК 3. Знання та розуміння предметної області та розуміння професії. 

ЗК 7. Здатність планувати і здійснювати контроль механізмів імпорту 

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

і екосистем у країні-імпортері.  

ЗК 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. 

ЗК 11. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт.  

Фахові: 

ФК 1. 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 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. 4. Здатність використовувати знання про 



хвороби тварин різної етіології для здійснення державного (внутрішнього) 

контролю на підконтрольних потужностях.  

ФК 5. Здатність досліджувати харчові продукти і корми 

органолептичними та інструментальними методами для визначення їх 

безпечності та якості. 

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 12. 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). 

Програмні результати навчання: 

ПРН 4. Володіти методами та методиками передзабійного огляду, 

гуманного забою тварин, проведення післязабійного огляду продуктів забою 

та надання рекомендацій щодо їх подальшого використання.  

ПРН 6. Знати органолептичні та інструментальні методи і методики 

дослідження харчових продуктів і кормів для визначення їх безпечності та 

якості.  

ПРН 9. Володіти методами та методиками ветеринарно-санітарного 

оцінювання систем і способів утримання, догляду, годівлі, напування та 

експлуатації тварин, стану тваринницьких об’єктів, належної експлуатації 

технологічного обладнання тощо.  

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). 

Інформаційний обсяг навчальної дисципліни 

Тема 1. Забійні тварини, їх транспортування. Передзабійне 

утримання тварин. Основи технології та гігієна переробки забійних тварин.  



Тема 2. Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів забою тварин в 

разі виявлення інфекційних хвороб. Ветеринарно-санітарна експертиза 

продуктів забою тварин в разі виявлення інвазійних та незаразних хвороб, 

отруєнь, харчових інфекцій, токсикоінфекцій та інтоксикацій. 

Тема 3. Зміни м’яса під час зберігання. Основи технології та гігієни 

консервування м’яса і м’ясних продуктів. Способи консервування. 

Транспортування продуктів, які швидко псуються. 

Тема 4. Основи технології та ветеринарно-санітарна експертиза 

субпродуктів, крові, харчового жиру, кишкової сировини, шкур та інших 

технічних продуктів тваринного походження. 

Тема 5. Основи технології, гігієна одержання, ветеринарно-санітарна 

експертиза молока. Ветеринарно-санітарна експертиза молочних 

продуктів.  

 Тема 6. Ветеринарно-санітарна експертиза яєць.  

Тема 7. Ветеринарно-санітарна експертиза риби, інших гідробіонтів 

та продуктів забою диких промислових тварин і пернатої дичини. 

Тема 8. Ветеринарно-санітарна експертиза харчових продуктів.  

Тема 9. Основи стандартизації, сертифікації, управління якістю та 

безпекою продукції. 

 

Трудомісткість:  

Загальна кількість годин – 225 год.  

Кількість кредитів – 7,5.  

Форма семестрового контролю – залік, екзамен.  

 


