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Опис навчальної дисципліни
	Найменування показників
	Всього годин

	
	Денна

форма

навчання

	Кількість кредитів/годин
	3,0/90

	Усього годин аудиторної роботи
	

	в т.ч.:
	

	·  лекційні заняття, год.
	16

	·  практичні заняття, год.
	–

	· лабораторні заняття, год.
	32

	· семінарські заняття, год.
	–

	Усього годин самостійної роботи
	42

	Вид підсумкового контролю
	Іспит


Примітка.
Частка аудиторного навчального часу студента у відсотковому вимірі:

для денної форми навчання – 44%
1. Предмет, мета та завдання навчальної дисципліни

2.1.Предмет, мета вивчення навчальної дисципліни
Предмет: Методи, процеси та методики практичних досліджень у ветеринарно-санітарному інспектуванні риби і гідробіонтів та продуктів їх переробки.
Мета: Дисципліна «Ветеринарно-санітарна експертиза гідробіонтів » повинна сформувати у аспірантів фахові знання при проведенні  ветеринарно-санітарного  інспектування риби і гідробіонтів та продуктів їх переробки  що включає вивчення системи санітарних заходів та гігієнічних вимог, спрямованих на збереження їх якості, забезпечення безпечності й придатності для споживання, а також контроль ризиків на всіх етапах виробництва, транспортування, приймання, зберігання й реалізації харчових тваринних гідро біонтів та продуктів їх переробки. Нагляд за належною практикою виробництва, контролем якості й безпечності харчових тваринних гідро біонтів та продуктів їх переробки проводять суб’єкти ветеринарної медицини-лікарі з ветеринарної гігієни,санітарії та експертизи, котрі володіють теорією і методикою проведення експертизи, і яким, відповідно до законодавства, доручено надати письмовий експертний висновок. 
2.2.Завдання навчальної дисципліни (ЗК, ФК)
Вивчення навчальної дисципліни передбачає формування у аспірантів 
необхідних компетентностей: 

· загальні компетентності: 
· (ЗК2) Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях та здійснювати просвітницьку діяльність.
· (ЗК3)  Знання та розуміння предметної галузі та професії.
· (ЗК6) Здатність проведення досліджень на належному рівні, приймати обґрунтовані рішення, оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт.

· (ЗК7) Здатність спілкуватися з нефахівцями своєї галузі (з експертами з інших галузей).

· (ЗК8)  Здатність працювати в міжнародному контексті та розуміти структуру взаємодії державної служби ветеринарної медицини з міжнародними партнерами.

· фахові компетентності: 
· (ФК1) Аналізувати основні принципи гарантування безпечності харчового ланцюга, контролювати, оцінювати та управляти ризиками під час виробництва та обігу харчових продуктів, проводити відбір, консервування, пакування і пересилання проб тваринного, рослинного та біотехнологічного походження для досліджень, проводити ветеринарний облік, оформляти звітну документацію.
· (ФК2) Здатність володіти методиками роботи з національними і міжнародними нормативно-правовими актами, науковими працями, методичними розробками, рекомендаціями, інструкціями тощо.

· (ФК3)Здійснювати державний (внутрішній) контроль за дотриманням вимог гуманного забою тварин, передзабійною підготовкою та забоєм тварин, проводити післязабійне інспектування продуктів забою, забезпечення простежуваності.

· (ФК4)  Здатність використовувати знання про хвороби тварин різної етіології для здійснення державного (внутрішнього) контролю на підконтрольних потужностях.

· (ФК5) Здатність досліджувати харчові продукти і корми органолептичними та інструментальними методами для визначення їх безпечності та якості.

· (ФК7) Здатність планувати і здійснювати контроль та проводити моніторинг виробництва, зберігання, переробки та реалізації харчових продуктів і кормів, кормових добавок, преміксів, побічних продуктів, ветеринарних препаратів, засобів ветеринарної медицини та оцінювати їх безпечність і якість.

· (ФК8) Здатність планувати та проводити стандартний і розширений державний контроль за підконтрольними вантажами на державному кордоні України та транспорті, аналізувати зв'язок між контролем безпечності харчових продуктів та здоров’ям людей за міжнародної торгівлі продуктами тваринного походження.

· (ФК9) 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 (НАССР/ISO 22000) та контролювати систему моніторингу для кожної критичної точки управління (КТУ) під час виробництва продукції.

· (ФК12)Проводити державний (внутрішній) ветеринарно-санітарний контроль на потужностях з виробництва та обігу м’яса і м’ясних виробів, молока і молочних продуктів, напівфабрикатів, харчових гідробіонтів; за заготівлею, зберіганням та обігом харчових рослинних продуктів, меду і апіпродуктів, харчових яєць та яйцепродуктів, а також інших продуктів, володіти методами відбору проб, поводження з ними та результатів їх випробувань (досліджень).

· (ФК13)Здійснювати ветеринарно-санітарний контроль за виробництвом та обігом кормів, кормових добавок, преміксів тощо на підконтрольних потужностях, володіти методиками їх дослідження та проводити їх санітарне дослідження.

· (ФК15) Контролювати технологічні процеси первинної обробки субпродуктів, харчової крові, спеціальної сировини, здійснювати ветеринарно-санітарний контроль за дотриманням технологічних операцій з ендокринною, ферментною, кишковою, шкіряно-хутровою сировиною, м’ясом та іншими продуктами забою і готовими харчовими продуктами, проводити їх інспектування, наносити позначку придатності та визначати шляхи подальшого використання продукції.            
2.3.Програмні результати навчання (Р)
 У результаті вивчення навчальної дисципліни аспірант повинен бути здатним продемонструвати такі результати навчання:

знати: значення харчових тваринних гідробіонтів та продуктів їх переробки в харчуванні людини,їх асортимент і класифікацію; вимоги нормативних документів до харчових тваринних гідробіонтів та продуктів їх переробки ( показники й характеристики, правила пакування, транспортування, приймання, зберігання, реалізації, методи контролювання безпечності та якості) ;схеми, порядок та методики класичного та сучасного експертного дослідження;основні принципи гарантування харчового ланцюга, а також контролю,оцінювання та управління ризиками під час виробництва та обігу;національні та міжнародні нормативно-правові акти;етіологію, патогенез та епізоотологію заразних захворювань харчових тваринних гідробіонтів та інспектування продуктів їх переробки; методики проведення досліджень;методики проведення державного контролю та моніторингу виробництва,зберігання,переробки та реалізації харчових продуктів,державного аудиту на підконтрольних рибопереробних потужностях; методи ідентифікації та підтвердження відповідності харчових тваринних гідробіонтів та продуктів їх переробки відповідно до вимог нормативно-правових актів;сучасні технології,класифікації та основи переробки, визначення параметрів їх безпечності. 

вміти: проводити відбір, консервування, пакування і пересилання проб харчових тваринних гідробіонтів  для досліджень за органолептичними та лабораторними методами для визначення їх безпечності та якості відповідно до нормативно - правових актів, використовуючи необхідні реактиви, прилади та обладнання; проводити наукові дослідження, здійснювати оброблення, аналіз, узагальнення та систематизацію отриманих результатів;встановлювати, оцінювати та контролювати ризики(фізичні, біологічні,хімічні) під час  здійснення контролю харчового ланцюга;мати знання  та компетенції з міжнародного і європейського законодавства щодо безпечності харчових продуктів;організовувати інспектування та аналізувати систему простежування-сучасну технологію контролю в харчовому ланцюзі для підвищення рівня безпечності;виявляти збудників інфекцій, інвазій та проводити заходи,спрямовані на недопущення їх поширення;аналізувати надійність процедур контролю;володіти методами клінічних досліджень;проводити огляд підконтрольних вантажів тваринних гідро біонтів, що імпортуються або експортуються;здійснювати державний аудит на рибопереробних підприємствах;аналізувати систему моніторингу для кожної критичної точки управління,ризиками в процесі виробництва та обігу рибної продукції;здійснювати контроль гігієнічних вимог та санітарних заходів на потужностях;володіти схемою та методикою проведення визначення та оцінки параметрів безпечності та окремих показників якості харчових тваринних гідро біонтів для їх виготовлення.   
2. Структура навчальної дисципліни

            3.1.Розподіл навчальних занять за розділами дисципліни

	Назви розділів
	Кількість годин

	
	денна форма навчання (ДФН)

	
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб.
	інд.
	с. р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Тема1.Вступ.Харчова цінність,мор-фологічний і хімічний склад товарної риби. Ветеринарно-санітарне інспек-тування живої товарної  риби.
	8
	4
	-
	2
	-
	2

	Тема2.Ветеринарно-санітарні вимоги до транспортування тваринних гідробіонтів. 
	4
	2
	  -
	
	  -
	2

	Тема3.Ветеринарно-санітарне інспек-тування риби за інфекційних та інвазійних хвороб.  
	6
	4
	-
	
	-
	2

	Тема4..Ветеринарно-санітарне інспек-тування охолодженої, підмороженої, замороженої риби.  
	14
	
	-
	4
	-
	10

	Тема 5. Ветеринарно-санітарне інспек-тування соленої, копченої, вяленої та сушеної риби.
	14
	
	-
	8
	-
	6

	Тема6.Методи контролювання без-печності та якості харчових тваринних гідробіонтів.
	8
	
	-
	6
	-
	2

	Тема 7. Ветеринарно-санітарне інспек-тування водних ссавців та безхребет-них гідробіонтів.
	6
	2
	-
	2
	-
	2

	Тема 8 Ветеринарно-санітарне інспек-тування рибних консервів та пресервів.
	12
	2
	-
	4
	-
	6

	Тема 9. Ветеринарно-санітарне інспек-тування ікри , рибних напівфабрикатів.
	10
	2
	-
	4
	-
	4

	Тема10.Ветеринарно-санітарне інспек-тування  борошна кормового та жиру тваринного з гідробіонтів. 
	4
	
	-
	2
	-
	2

	Тема11.Засади державного регулю-вання та діяльності в галузі рибного господарства і аквакультури
	2
	
	-
	
	-
	2

	Тема 12. Ветеринарно-санітарний нагляд під час експорту рибо-продукції до Європейського Союзу.
	2
	   
	  -
	
	-
	2

	Усього годин
	90
	16
	-
	32
	-
	42


3.2. Лекційні заняття
	№ з/п
	Назви тем та короткий зміст за навчальною програмою
	Кіль-кість годин

	
	
	ДФН

	1
	Тема1.Харчова цінність,морфологічний і хімічний склад товарної риби. Об'єкти  інспектування  харчових тваринних гідро біонтів та продуктів їх переробки. Харчова та біологічна цінність риби. Морфологічні особливості риби. Хімічний склад м'яса риби. Класифікаційні групи продукції рибної промисловості. Класифікація риби.   
	2

	2
	Тема2. Ветеринарно-санітарна експертиза живої товарної  риби.  Біологічні особливості риби. Характеристика окремих родин риби. Характеристика основних прісноводних риб України. Види рибної продукції, що надходить в торговельну мережу. Морфологічні, біохімічні та мікробіологічні зміни в тушці риби при зберіганні. Державний ветеринарно-санітарний нагляд за безпечністю продукції лову. Вимоги національного стандарту до якості та безпечності живої риби. Особливості реалізації риби на агропродовольчому ринку та торговельній мережі.
	2

	3
	Тема3.Ветеринарно-санітарні вимоги до транспортування тваринних гідробіонтів.  Загальні вимоги до води в якій перевозять рибу. Фактори впливу на перевезення і зберігання живої товарної риби. Засоби для транспортування риби. Тривалість транспортування. Гігієнічні вимоги до пакування тваринних гідробіонтів. Гігієнічні вимоги до перевезення живої риби та консервованих гідро біонтів та рибопродуктів. Особливості транспортування китоподібних. 
	2

	4
	Тема4. Ветеринарно-санітарна експертиза риби за інфекційних хвороб.  Класифікація хвороб риб, молюсків, ракоподібних. Чинники передачі хвороб риби. Методи відбору і пересилання патологічного матеріалу від гідробіонтів для дослідження. Діагностика інфекційних хвороб риби. Санітарне оцінювання риби за інфекційних хвороб.
	2

	5
	Тема5. Ветеринарно-санітарна експертиза риби за інвазійних хвороб.  Чинники передачі хвороб риби. Методи відбору і пересилання патологічного матеріалу від гідробіонтів для дослідження. Діагностика інвазійних хвороб риби. Санітарне оцінювання риби за інвазійних хвороб та прісноводної риби за трематодозів, що не передаються людині й тваринам.
	2

	6
	Тема6. Ветеринарно-санітарна експертиза безхребетних гідробіонтів. Ветеринарно-санітарне інспектування раків прісноводних. Хвороби раків річкових, за яких не допускають їх до реалізації. Ветеринарно-санітарне інспектування крабів, креветок, омарів, лангустів, молюсків двостулкових - мідій, морського гребінця, устриці,черевоногих – трубача, рапана, морське вушко, головоногих – кальмара,восьминогів, голкошкірих – трепангів, кукумарії, морського їжака.
	2

	7
	Тема7. Ветеринарно-санітарна експертиза та гігієна виробництва рибних консервів. Харчове значення рибних консервів. Класифікаційні групування консервів з гідро біонтів. Загальна характеристика виробництва рибних консервів. Загальні гігієнічні вимоги до пакування, транспортування, зберігання рибних консервів. Показники якості та дефекти рибних консервів.
	2

	8
	Тема8. Ветеринарно-санітарна експертиза та гігієна виробництва, консервування ікри риб. Харчова цінність ікри риб. Біологічні особливості ікри-сирцю. Класифікація ікри риби. Гігієнічні вимоги до отримання та консервування ікри риби. Загальні вимоги до пакування, маркування, зберігання і транспортування ікри риби.
	2

	Усього годин
	16


2.3 Лабораторні  заняття

	№ з/п
	Назви тем та короткий зміст за навчальною програмою
	Кіль-кість годин

	
	
	ДФН

	1
	Тема1. Відбір проб харчових тваринних гідробіонтів для дослідження. Складання об’єднаної проби. Виділення середньої проби. Риби копченої, в’яленої,сушеної та інших гідро біонтів. Відбір проб і підготовка до аналізу. Правила техніки безпеки при роботі в лабораторії.
	2

	2
	Тема2. Порядок розтину риби під час проведення ветеринарно-санітарної експертизи. Розтин зябер,скелетної мускулатури, порожнини тіла, черепної порожнини. 
	2

	3
	Тема3.Методи контролювання безпечності та якості риби. Органолептичні методи дослідження. Дослідження стану - луски і шкіряного покриву,зябер, очей, поверхні, черевця та анального отвору. Визначення консистенції, кольору м’яса, запах нутрощів, смаку та запаху м’яса риби.   
	2

	4
	Тема4. Дослідження ступеня свіжості риби та рибопродуктів. Підготовка проб для дослідження. Метод бактеріоскопічного оцінювання. Бактеріоскопія мазків-відбитків із м’яса риби. Проба варіння. Визначення вмісту азоту летких основ, кількості сірководню, газоподібного аміаку, величини pH м’яса риби,ферменту пероксидази(бензидинові проба),ферменту редуктази (редуктазна проба),аміаку та солей амонію з реактивом Неслера,числа Неслера, аміно-аміачного азоту,продуктів первинного розкладання білків у бульйоні (реакція з сульфатом купруму). Люмінесцентно-спектральний аналіз.
	2

	5
	Тема5. Ветеринарно-санітарна експертиза охолодженої та підмороженої риби. Характеристика охолодженої та підмороженої  риби за органолептичними показниками. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів, пакування, маркування, приймання,транспортування і зберігання. Методи контролювання.
	2

	6
	Тема6. Ветеринарно-санітарна експертиза замороженої риби. Гігієнічні вимоги до приймання замороженої риби. Основні параметри і розміри. Характеристика риби замороженої риби за органолептичними показниками. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів, пакування, маркування приймання,транспортування і зберігання. Методи контролювання. Визначення глибокого зневоднення. Способи варіння філе замороженого для органолептичного оцінювання. Дефекти риби холодильної обробки та їх санітарне оцінювання. Дефекти замороженої осетрової риби.
	2

	7
	Тема7. Ветеринарно-санітарна експертиза риби соленої. Характеристика та види розбирання соленої риби. Особливості розбирання риби деяких видів. Класифікація та органолептичні показники. Хімічні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів, пакування, маркування приймання,транспортування і зберігання риби соленої.
	2

	8 
	Тема8. Ветеринарно-санітарна експертиза риби холодного та гарячого коптіння. Класифікація та особливості розбирання риби деяких видів. Органолептичні показники риби холодного коптіння. Характеристика хімічних показників такої риби. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів, пакування, маркування приймання,транспортування і зберігання риби.
	2

	9
	Тема9 Ветеринарно-санітарна експертиза риби в’яленої.. Класифікація та асортимент в’ялених рибних продуктів. Органолептичні показники риби в’яленої. Характеристика хімічних показників такої риби. Показники безпечності.  Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів, пакування, маркування, приймання,транспортування і зберігання риби.
	2

	10
	Тема10. Ветеринарно-санітарна експертиза риби сушеної. Гігієнічні вимоги до консервування риби сушінням. Способи сушіння риби. Органолептичні показники риби в’яленої. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів, пакування, маркування, приймання,транспортування і зберігання риби. Дефекти в’ялених і сушених рибних продуктів.
	2

	11
	Тема11. Ветеринарно-санітарна експертиза безхребетних гідробіонтів. Відбір проб безхребетних гідробіонтів для дослідження. Перелік показників безпечності. Гігієна креветок  морожених та лангустів заморожених. Основні параметри та розміри. Органолептичні і фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів, пакування, маркування, приймання,транспортування і зберігання.    
	2

	12
	Тема12. Методи контролювання безпечності та якості рибних консервів. Правила відбору зразків рибних консервів для дослідження. Показники якості. Методи визначення якості й безпечності – визначення загальної кислотності, масової частки натрію хлориду, масової частки  і кількісне визначення олова, масової частки та кількісно свинцю та міді.
	2

	13
	Тема13.Методи контролювання якості й безпечності пресервів. Відбір проб для досліджень. Огляд банок і дослідження маркування. Органолептичні дослідження. Фізико-хімічні показники. Мікробіологічні та токсикологічні дослідження. Санітарне оцінювання пресервів.
	2

	14
	Тема14. Ветеринарно-санітарна експертиза ікри зернистої осетрової риби. Органолептичні та хімічні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів, пакування, маркування, приймання,транспортування і зберігання. Загальні гігієнічні вимоги до пакування, маркування, зберігання і транспортування ікри.
	2

	15
	Тема15. Ветеринарно-санітарна експертиза борошна кормового з риби, морських ссавців, ракоподібних і безхребетних. Характеристика показників якості. Органолептичні дослідження. Фізико-хімічні показники рибного борошна. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до сировини і матеріалів. Правила маркування. Вимоги до пакування. Методи контролювання. Гігієнічні вимоги до транспортування та зберігання. Методи виявлення недоброякісного рибного борошна.
	2

	16
	Тема16. Ветеринарно-санітарна експертиза жиру харчового,технічних та медичних жирів з риби і водних ссавців. Характеристика показників якості. Органолептичні дослідження. Фізико-хімічні показники рибного борошна. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до сировини і матеріалів. Правила маркування. Вимоги до пакування. Методи контролювання. Гігієнічні вимоги до транспортування та зберігання.
	2

	Усього годин
	32


3.4.Самостійна робота
	№ з/п
	Назви тем та короткий зміст за навчальною програмою
	Кіль-кість годин (30%)

	
	
	ДФН

	1
	Тема1. Методи знезараження паразитів, небезпечних для людей.Нормативи оцінювання рибної продукції. Заморожування. Гаряча обробка риби.
	2

	2
	Тема2.Ветеринарно-санітарна експертиза риби отруйної та за отруєння риби. Причини та класифікація отруєння риби. Симтоми та патоморфологічні зміни отруєння риби.
	2

	3
	Тема3. Ветеринарно-санітарна експертиза риби отруйної та за отруєння риби. Діагностика та профілактика отруєнь риби. Санітарне оцінювання риби отруйної та за отруєння риби. 
	2

	4
	Тема4. Ветеринарно-санітарна експертиза рибопромислової продукції у разі забруднення радіонуклідами. Значення допустимого рівня питомої активності радіонуклідів.
	2

	5
	Тема5. Ветеринарно-санітарна експертиза філе рибного замороженого. Характеристика філе рибного замороженого. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання.
	2

	6
	Тема6. Ветеринарно-санітарна експертиза риби океанічного промислу замороженої. Характеристика риби океанічного промислу замороженої. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання.
	2

	7
	Тема7. Ветеринарно-санітарна експертиза риби хрящової замороженої. Характеристика риби хрящової замороженої.. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання. 
	2

	8
	Тема8. Ветеринарно-санітарна експертиза оселедців заморожених. Характеристика оселедців заморожених. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання.
	2

	9
	Тема9. Ветеринарно-санітарна експертиза риби дрібної замороженої. Характеристика риби дрібної замороженої. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання.
	2

	10
	Тема10. Ветеринарно-санітарна експертиза сардин солених. Основні параметри та розміри. Класифікація. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання.
	2

	11
	Тема11. Ветеринарно-санітарна експертиза лососів далекосхідних солених. Основні параметри та розміри. Класифікація. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання.
	2

	12
	Тема12. Ветеринарно-санітарна експертиза оселедців солених. Основні параметри та розміри. Класифікація. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання.
	2

	13
	Тема13. Ветеринарно-санітарна експертиза беззубих (вусатих) китів. Характеристика та значення оселедцевого полосатика (фінвала),івасевого кита (сейвала), малого поло-сатика Мінке. 
	2

	14
	Тема14. Ветеринарно-санітарна експертиза зубатих китів.  Характеристика та значення кашалота, дельфінових, білухи.
	2

	15
	Тема15. Ветеринарно-санітарна експертиза пресервів з риби спеціального засолювання. Асортимент. Характеристика пресервів. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання.
	2

	16
	Тема16. Ветеринарно-санітарна експертиза пресервів з океанічної риби спеціального засолювання. Класифікація. Характеристика пресервів. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання. 
	2

	17
	Тема17. Ветеринарно-санітарна експертиза пресервів з океанічної риби пряного засолювання. Класифікація. Характеристика пресервів. Гігієнічні вимоги до сировини та матеріалів. Органолептичні та фізичні показники. Показники безпечності. Гігієнічні вимоги до пакування, маркування, приймання, транспортування та зберігання. Методи контролювання.
	2

	18
	Тема18. Ветеринарно-санітарна експертиза рибних напівфабрикатів. Асортиментна класифікація Характеристика риби спеціальної обробки, рибного філе, рибного фаршу,рибного шашлику, рибних котлет. 
	2

	19
	Тема19. Ветеринарно-санітарна експертиза натуральних рибних кулінарних виробів. Характеристика риби смаженої, запеченої,заливної. Дієтичні кулінарні вироби.
	2

	20
	Тема20. Ветеринарно-санітарна експертиза виробництва медичних жирів з риби. Отримання та вимоги до напівфабрикату. Отримання медичного жиру. Вітамінізація жиру.
	2

	21
	Тема21.Нормативно-правове регулювання питань контролю з якістю та безпечністю рибної продукції. Національні  та Європейські правові акти з безпечності рибної продукції.
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3. Індивідуальні завдання
Індивідуальне завдання   виконується за бажанням аспіранта з метою покращення балу поточного контролю на основі опрацювання реферату. 
Тематика індивідуальних завдань
1.Засади державного регулювання та діяльності в галузі рибного господарства і аквакультури.

2.Державні санітарні правила і норми для підприємств і суден, що виробляють продукцію з гідробіонтів.

3.Система HACCP на потужностях з переробки харчових гідробіонтів.

4.Ветеринарно-санітарний нагляд під час експорту рибопродукції до країн Європейського Союзу.

5.Ветеринарно-санітарна експертиза продуктів забою китів.
6. Ветеринарно-санітарна експертиза туш та органів ластоногих.

7. Ветеринарно-санітарна експертиза молюсків двостулкових – мідій, морського гребінця, устриці.

8. Ветеринарно-санітарна експертиза крабів, креветок, омарів, лангустів.

9. Ветеринарно-санітарна експертиза кальмарів, каракатиць та восьминогів.

10. Ветеринарно-санітарна експертиза молюсків двостулкових – мідій, морського гребінця, устриці.

11.Асортимент, хімічний склад, поживна,біологічна та енергетична цінність, гігієна рибних напівфабрикатів.
12.Принципи та методи консервування харчових тваринних гідробіонтів та продуктів їх переробки.

5.Методи навчання
Під час вивчення предмету використовуються методи: проблемно-програмованого навчання, пошукові дослідницькі, спонукальні.

Лекції проводяться у формі бесіди, дискусії, з використанням мультимедійних презентацій, схем, діаграм та різного роздаткового матеріалу. 

Лабораторні заняття проводяться у формі виконання лабораторних завдань, пошукових робіт, розв’язування задач.
Самостійна робота (підготовка презентацій, рефератів, самостійно опрацювання додаткових питань за наведеним переліком літератури).
6.Методи контролю

Форми проведення поточної перевірки протягом семестру:

· усна співбесіда;

· письмове фронтальне опитування;

· письмова перевірка з урахуванням специфіки предмету;

· експрес-контроль;

· колоквіуми;

· консультації з метою контролю;

· домашнє завдання групового чи індивідуального характеру;

· перевірка виконання самостійної роботи.

Екзамен проводяться в письмово-усній формі. Для цього розроблено пакети контрольних завдань (паперова та електронна версії).  

Підсумковий семестровий контроль визначається за сумою фактично набраних рейтингових балів з поточного контролю та екзамену.

7. Критерії оцінювання результатів навчання аспірантів

Контроль результатів навчання аспірантів є необхідним елементом освітнього процесу. Контроль забезпечує об’єктивну оцінку якості освітньої діяльності. Суть контролю полягає у виявленні та вимірюванні компетентностей аспірантів, у взаємопов’язаній діяльності викладача і аспіранта.

Оцінювання результатів навчання здійснюється шляхом проведення поточного та підсумкового контролю (екзаменаційного) і  оцінюється в балах, максимальна кількість яких за підсумковий контроль становить 100. Кожній сумі балів відповідає оцінка за національною шкалою та шкалою ЄКТС (табл. 1).

Таблиця 1 – Шкала оцінювання успішності аспірантів

	За 100–бальною шкалою
	За національною шкалою
	За шкалою ЕCTS

	
	Екзамен, диференційований залік
	Залік
	

	90-100
	Відмінно
	Зараховано
	А

	82-89
	Добре
	
	В

	74-81
	
	
	С

	64-73
	Задовільно
	
	D

	60-63
	
	
	Е

	35-59
	Незадовільно (не зараховано) з можливістю повторного складання
	FX

	0-34
	Незадовільно (не зараховано) з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	F


Критерії поточної оцінки знань аспірантів

Усний виступ та виконання письмового завдання, тестування:

Оцінка «відмінно» (5) – 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.

Оцінка «добре» (4) – 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.

Оцінка «задовільно» (3) – 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.

Оцінка «незадовільно» (2) – 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.

 В кінці семестру обчислюється середнє арифметичне значення (САЗ) усіх отриманих аспірантом оцінок з наступним переведенням його у бали за формулою:
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Бал з поточного контролю може бути змінений за рахунок заохочувальних балів:

· аспірантам, які не мають пропусків занять протягом семестру (додається 2 бали);

· за участь в університетських аспірантських олімпіадах, наукових конференціях (додається 2 бали), на міжвузівському- рівні (додається 5 балів);

- за інші види навчально-дослідної роботи бали додаються за рішенням кафедри.

Критерії оцінки знань з дисципліни на екзамені

Виконання  завдання  потребує  повної  аналітичної і змістовної  відповіді (оцінюється від 0 до 50 балів) .

45-50 балів отримують аспіранти, які повно та ґрунтовно розкрили теоретичне питання, використавши при цьому не лише обов’язкову, а й додаткову літературу.

41-44 отримують аспіранти, які в цілому розкрили теоретичне питання, однак не повно і допустивши деякі неточності. При цьому не використав на достатньому рівні обов’язкову літературу. 

37-40 балів отримують аспіранти, які правильно визначили сутність питання, але розкрили його не повністю, допустивши деякі незначні помилки. 

34-36 балів отримують аспіранти, які правильно визначили сутність питання, розкривши його лише частково і допустивши при цьому окремі помилки, котрі не впливають на загальне розуміння питання. 

30-33 балів отримують аспіранти, які правильно визначили сутність питання, недостатньо або поверхово розкривши більшість його окремих положень і допустивши при цьому окремі помилки, які частково вплинули на загальне розуміння проблеми.. 0-29 балів отримують аспіранти, які частково та поверхово розкрили лише окремі положення питання і допустили при цьому певні суттєві помилки, котрі значно вплинули на загальне розуміння питання.

8.Рекомендована література

Базова
1. Богатко Н.М. Особливості впровадження системи НАССР на м'ясо-, молоко-, та рибопереробних підприємствах України:навчальний посібник / Н.М.Богатко., Н.В.Букалова., В.В.Сахнюк., В.І.Джміль.-Біла Церква, 2016.-283с.

2. Богатко Н.М. Ветеринарно-санітарний контроль виробництва риби та рибопродуктів згідно міжнародних вимог: навчальний посібник / Н.М.Богатко., О.Ю.Голуб., Г.П.Щуревич., В.В.Власенко.-Біла Церква, 2011.-156с.

3. Гігієна і експертиза харчових тваринних гідробіонтів та продуктів їх переробки. Частина 1. Гігієна і експертиза рибопромислової продукції: Підручник / [ І.В. Яценко, Н.М. Богатко, Н.В. Букалова, Т.І. Фотіна, І.А. Бібен, В.Я. Бінкевич, А.М.Труш, Р.В.Петров].- Харків: « Диса плюс»,2017.- 680с. 
4. Гігієна і експертиза харчових тваринних гідробіонтів та продуктів їх переробки. Частина 2. Гігієна і експертиза водних ссавців, безхребетних гідро біонтів, продукції з риби: Підручник / [ І.В. Яценко, Н.М. Богатко, Н.В. Букалова, Т.І. Фотіна, І.А. Бібен, В.Я. Бінкевич, А.М.Труш, Р.В.Петров].- Харків: « Диса плюс»,2017.- 648с. 
5. Давидов О.М., Тежніханов Ю.Д. Основи ветеринарно санітарного контролю в рибництві / Давидов О.М., Тежніханов Ю.Д. – К.: Інкос,2004.–144 с. 

6. Давидов О.Н. Ветеринарно-санитарный контроль пищевих гибридионтов / Давидов О.Н. – Черкасы: Изд-во “АНТ”, 2007. – 458 с.

7. Державні санітарні правила і норми для підприємств і суден ,що виробляють продукцію з риби та інших водних живих, затв. Міністерством охорони здоров’я України 06.05.2003 №197.
8. Закон України "Про безпечність та якість харчових продуктів" №771 /97 ВР (23.12.97 р.) та №191-V від 24.10.2002 р. ( В редакції Закону № 1602-VII від 22.07.2014 р.).

9. Закон України "Про ветеринарну медицину" (у редакції Закону України від 16 листопада 2006 року, № 361-У).«Київ, 2006. - 64 с.
10. Закон України Про рибу, інші водні живі ресурси та харчову продукцію з них.№ 486-4.2003.
11. Ковбасенко В.М. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва: Навчальний посібник.: в двох томах. - К.: Фірма «ІНКОС», 2005. - Т. 1 -416 с.; Т. 2 - 536 с. 
12. Ковбасенко В.М. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва. Одеса. - 2005. -Т.2. - 456 с.
13. Ковбасенко В.М.,Розум Є.Ю. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва. Практикум. - Одеса. - 2007.- 396 с.
14. Ковбасенко В. М. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизація продуктів тваринництва / В. М. Ковбасенко. - Одеса: - 2003.-Т.2.-С. 265-280.

15.  Ковбасенко В. М. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами техноло​гії і стандартизація продуктів тваринництва / В. М. Ковбасенко. - К.: фірма "Інкос", 2006. - Т.2. - 420 с.

16.  Ковбасенко В.М., Розум Є.Ю. Навчальний посібник з ветеринарно-санітарної експертизи продукції тваринного та рослинного     походження. Одеса, 2007. - Т.2. - С. 198-240.

17. Державні санітарні правила і норми для підприємств і суден, що виробляють продукцію з риби та інших водних живих ресурсів. Затв. Міністерством охорони здоров’я України. Наказ №197 від 06.05.2003 р.

18. Давыдов О.Н., Абрамов А.В., Темниханов Ю.Д. Ветеринарно-санитарный контроль пищевых гидробионтов. – /Институт зоологии им. И.И. Шмальгаузена, Центральная государственная лаборатория ветеринарной медицины/. – Черкассы, АТН. – 2007.- 458с.

19. Постанова Кабінету міністрів України від 12 березня 2003 року №313 «Про визначення єдиного органу з питань контролю за якістю та безпекою рибної продукції, що експортується. 

20. Правила ветеринарного огляду та ветеринарно-санітарної експертизи прісноводної і морської риби, інших гідробіонтів та продуктів їх переробки. – Київ. – 2002. – 324 с
21. Щодо затвердження нормативно-правових актів з питань ветеринарно-санітарного контролю та нагляду при експорті рибопродукції до Європейського Співтовариства. Затв. держ. департаментом ветеринарної медицини. Наказ №38 від 26.05.2003 р.
22. Інструкція з ветеринарно-санітарної оцінки риби, гідробіонтів та продуктів їх переробки при анізакідозі. – Державний комітет ветеринарної медицини України. – К., 2007. – 6 с.

23. Якубчак О.М, Хоменко В.І. Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів тваринництва / -К, 2005, - 800 с. 
24. Якубчак О.М, Олійник Л.В., Мельничук С.Д., Власенко В.В., Козак М.В. Практикум з ветеринарно-санітарної експертизи з основами технології та стандартизації. Київ, « Біопром», 2013.- 256с.
25. Якубчак О.М, Олійник Л.В., Мельничук С.Д., Власенко В.В., Козак М.В. Практикум з ветеринарно-санітарної експертизи з основами технології та стандартизації. Київ, « Біопром», 2012.- 168с.
26. Яценко І.В. Тлумачний словник термінів ветеринарно-санітарної експертизи та судової ветеринарної медицини: Навчальний посібник / Яценко І.В.,  Труш А.М. – Харків: Еспада, 2010. – 352 с.

Допоміжна
1. ДСТУ 8451:2015 « Риба та рибні продукти. Методи визначення органолептичних показників»

2. ДСТУ 24896-2013 Риба жива. Загальні технічні вимоги. 
3. ДСТУ 2284:2010 Риба жива. Загальні технічні вимоги. 
4. ДСТУ 4514-2006 Продукція рибної промисловості. Класифікація. Номенклатура показників якості.

5. ДСТУ 4897:2007 Риба та рибні продукти. Ваговий метод визначення жиру в умовах промислу.

6. ДСТУ 7125:2009 Жир харчовий з риби. Технічні умови.

7. ДСТУ 30314:2009 Філе морського гребінця заморожене. Технічні умови.

8. ДСТУ4378:2005.Риба океанічного промислу заморожена ТУ Держспоживстандарт України . - Київ. -2005.
9. ГСТУ 15-72-2001 Риба дрібна солона. Технічні умови.
10. ГСТУ 15-25-98 Риба дрібна морожена. Технічні умови.
11. ГСТУ 15-26-98 Риба дрібнавялена. Технічні умови.
12. ГСТУ15-80-2002 Риба осетрова морожена. Напівфабрикат для промислового перероблення. Технічні умови.
13. ГСТУ 15-88-2003 Риба океанічного промислу свіжа. Технічні умови.
14. ГСТУ 15-75-2002 Ікра та молочко океанічних риб морожені. Технічні умови.
15. ДСТУ 4378-2005 Риба океанічного промислу заморожена. Технічні умови.
16. ДСТУ 4868-2007 Риба заморожена. Технічні умови.
17. ДСТУ 4895-2007 Риба та рибні продукти.Метод бактеріоскопічного оцінювання.
18. ДСТУ 6025-2008 Риба солена. Технічні умови.
19. ДСТУ 6093-2009 Риба хрящова заморожена. Технічні умови.
20. ДСТУ3403-99Продукція рибної промисловості, класифікація. Номенклатура показників якості.
21. ДСТУ 4415-2005 Риби Азовського, Чорного морів та внутрішніх водоймищ України. Номенклатура біологічна і товарна.
22. ДСТУ4416-2005 Риби океанів і прибережних морів. Номенклатура біологічна і товарна.
23. ДСТУ 4379-2005 Філе рибне заморожене. Технічні умови.
24. ДСТУ 813-2008 Оселедці та сардина тихоокеанська холодного копчення. Технічні умови.
25. ДСТУ 815-2008 Оселедці солоні. Технічні умови.
26. ДСТУ 16080-2004 Лососі далекосхідні солоні. Технічні умови.
27. ДСТУ 4453-2005 Cардини солоні. Технічні умови.
28. Постанова (ЕС) № 178/2002 Європейського парламенту і Ради від 28 січня 2002. Встановлення загальних принципів і вимог харчового законодавства, створених Європейською Владою Безпеки харчових продуктів і встановлюючи принципи з питань нешкідливості харчових продуктів.

29. Постанова (ЕС) № 882/2004 від 29.04.2004р. Європейський Парламент та Рада встановили загальні правила щодо гігієни харчової продукції для підприємств харчової галузі (Процедури офіційних механізмів контролю за безпекою харчових продуктів і кормів для тварин; контроль за імпортом продуктів із третіх країн).

30. Регламент ЄС № 852/2004 щодо санітарно-гігієнічних правил виробництва харчових продуктів тваринного походження.

31. Регламент ЄС № 853/2004 щодо особливих гігієнічних правил для харчових продуктів тваринного походження.

32. Регулирование (ЕС) № 854/2004 щодо організації державного контролю за продуктами тваринного походження, призначеними для споживання людиною.

33. СОУ  05.0-34821206-021:2008 Риба дрібна охолоджена. Технічні умови.

34. СОУ  15.2-34821206-033:2010 Риба дрібна морожена. Технічні умови. 
1. Інформаційні ресурси
Джерелами інформаційних ресурсів вивчення дисципліни є:

1. Національна бібліотека України ім. В.І. Вернадського [Електронний ресурс]. – Режим доступу: http://www.nbuv.gov.ua/.

2. Львівська наукова бібліотека ім. В.Стефаника, 2; тел. 74-43-72
3. Львівська обласна наукова бібліотека: прос. Шевченка, 13; тел. 74-02-26
4. Наукова бібліотека ЛНУ ім. I. Франка, метод. відділ: вул. Драгоманова, 17; тел. 296-42-41
5. Центральна міська бібліотека ім. Л.Українки: вул. Мулярська, 2а; тел. 72-05-81
6. https://www.twirpx.com/file/1410366/
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