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1 ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ 

 

Атестаційний екзамен для здобувачів рівня вищої освіти бакалавр зі 

спеціальності 204 «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва» 

є формою кваліфікаційних випробувань щодо об’єктивного визначення рівня 

якості освітньої та професійної підготовки випускників Одеської національної 

академії харчових технологій. 

Метою атестаційного екзамену є перевірка і оцінка теоретичного та 

практичного рівня підготовки випускників з метою встановлення відповідності їх 

освітнього та кваліфікаційного рівнів вимогам галузевого стандарту вищої освіти 

України за спеціальністю 204  та вирішення питань про присвоєння випускникам 

кваліфікації бакалавра з технології виробництва і переробки продукції 

тваринництва. 

Успішне проходження атестаційного екзамену здобувачем вищої освіти  

підтверджує формування у нього наступних  

загальних компетентностей: 

ЗК 3. Здатність застосовувати знання в практичних ситуаціях. 

ЗК 4. Знання та розуміння предметної області та розуміння професійної 

діяльності. 

ЗК 5. Здатність до адаптації та дії в новій ситуації. 

ЗК 6. Здатність працювати в команді та мати навички міжособистісної 

взаємодії. 

ЗК 7. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

ЗК 8. Прагнення до збереження навколишнього середовища. 

ЗК 9. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних 

джерел. 

ЗК 10*. Вміння виявляти, ставити та вирішувати проблеми. 

ЗК 11*. Здатність спілкуватися, домовлятися, вести діалог і вирішувати 

комплексні питання. 

спеціальних комптентностей: 

СК2. Здатність використовувати сучасні знання про способи відтворення, 

закономірності індивідуального розвитку та розведення тварин для ефективної 

професійної діяльності у галузі тваринництва. 

СК 5. Здатність застосовувати доцільні системи та способи утримання 

сільськогосподарських тварин і контролювати та оптимізувати мікроклімат 

технологічних приміщень. 

СК 7. Здатність здійснювати контроль технологічних процесів під час 

виробництва та переробки продукції скотарства. 

СК 8. Здатність здійснювати контроль технологічних процесів під час 

виробництва та переробки продукції свинарства. 

СК 9. Здатність здійснювати контроль технологічних процесів під час 

виробництва та переробки продукції птахівництва. 

СК 10. Здатність застосовувати знання морфології, фізіології та біохімії 

різних видів тварин для реалізації ефективних технологій виробництва і 

https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/204-Tekhn.vyr.pererob.prod.tvarynnytstva-bakalavr-VO.18.01.pdf
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переробки їх продукції. 

СК 14*. Здатність застосовувати глибокі знання фізики та хімії сировини 

тваринного походження при її переробці у м’ясні, молочні та молоковмісні 

продукти, враховуючи особливості Південного регіону України. 

СК 15*. Здатність використовувати спеціальні знання для розробки, 

удосконалення, запровадження і розвитку технологій виробництва високоякісних 

та безпечних м’ясних, молочних та молоковмісних продуктів. 

 

Підсумкова атестація здобувачів першого (бакалаврського) рівня у вигляді 

атестаційного екзамену має підтвердити оволодіння ними наступними 

програмними результатами навчання: 
ПРН 1. Забезпечувати дотримання параметрів та контролювати 

технологічні процеси з виробництва і переробки продукції тваринництва. 

ПРН 8. Застосовувати знання з відтворення та розведення 

сільськогосподарських тварин для ефективного ведення господарської діяльності 

підприємства. 

ПРН 11. Забезпечувати оптимальні умови утримання 

сільськогосподарських тварин і мікроклімат технологічних приміщень. 

ПРН 13. Забезпечувати параметри та здійснювати технологічний контроль 

сучасних технологій з виробництва молока та яловичини. 

ПРН 14. Забезпечувати параметри та здійснювати технологічний контроль 

сучасних технологій виробництва свинини. 

ПРН 15. Забезпечувати параметри та здійснювати технологічний контроль 

виробництва продукції птахівництва. 

ПРН 22*. Застосовувати глибокі знання фізики та хімії сировини 

тваринного походження при її переробці у м’ясні, молочні та молоковмісні 

продукти, враховуючи особливості Південного регіону України. 

ПРН 23*. Використовувати спеціальні знання для розробки, удосконалення, 

запровадження і розвитку науково обґрунтованих технологій виробництва 

високоякісних та безпечних м’ясних, молочних та молоковмісних продуктів на 

підприємствах м’ясо- та молокопереробної галузей. 

 

На атестаційній екзамен виносяться освітні компоненти циклу професійної 

підготовки бакалавра спеціальності 204 «Технологія виробництва і переробки 

продукції тваринництва»: 

1. Розведення і генетика сільськогосподарських тварин і птиці 

2. Анатомія, фізіологія і гістологія  

3. Моделювання якості м'яса худоби та птиці 

4. Фізика і хімія м'ясної сировини 

5. Хімія і фізика молочної сировини  

6. Ветеринарно-гігієнічні та зоотехнічні основи організації молочних ферм 

7. Технологія виробництва та первинної переробки продукції м’ясного 

скотарства 

8. Ветеринарно-санітарна і технологічна експертиза молока 
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9. Технологія виробництва продукції птахівництва і кролівництва 

10. Технологія виробництва та первинної переробки продукції свинарства 

11. Стандартизація, облік і звітність у виробництві та переробці продукції 

тваринництва 

12. Технологія переробки молока 

13. Технологія переробки м'яса 

 

Форма екзамену - письмова. 

Атестаційний екзамен передбачає виконання комплексу атестаційних 

завдань. Засобами оцінювання рівня досягнення результатів навчання та 

сформованості програмних компетентностей є теоретичні  та тестові завдання. 

Для прийому кваліфікаційного іспиту створюється Екзаменаційна комісія. 

Комісія очолюється Головою, як правило Гарантом освітньої програми або одним 

із завідувачів випускових кафедр (але може призначатися із числа провідних 

представників підприємств з виробництва сировини тваринного походження та 

підприємств м’ясо- і молокопереробної галузей). До складу комісії входять 

заступник голови комісії (як правило декан факультету), викладачі кафедри тощо. 

 
2 ОСНОВНІ ПОЛОЖЕННЯ ЩОДО ПРОВЕДЕННЯ  

АТЕСТАЦІЙНОГО ЕКЗАМЕНА 

Терміни проведення екзамену визначаються навчальними планами 

підготовки фахівців та графіком освітнього процесу. Атестацію проходить кожен 

здобувач вищої освіти після повного виконання ним навчального плану. 

Атестаційний екзамен проводять за екзаменаційними білетами 

(комплексними кваліфікаційними завданнями), складеними у відповідності з 

програмами обов’язкових дисциплін підготовки, передбачених навчальним 

планом. Екзамен виконується письмово, при цьому використовуються спеціальні 

проштамповані аркуші паперу, які видаються секретарем екзаменаційної комісії 

на початку екзамену. В он-лайн форматі робота ведеться з використанням 

системи дистанційного навчання Moodle з включеним відео та можливістю 

контролювати здобувачів з боку комісії. В режимі оф-лайн на титульній сторінці 

вказуються прізвище, ім’я та по-батькові здобувача вищої освіти, група, назва 

екзамену, дата, завдання. На кожній сторінці залишаються поля для зауважень, 

поміток екзаменаторів. 

Атестаційний екзамен складається із 2-х теоретичних питань та 20 тестових 

завдань. На виконання роботи відводиться не більше 4-х академічних годин. За 

кожну правильну відповідь на тестове питання здобувач вищої освіти отримує 

максимально 2 бали, за теоретичне питання – максимально 30 балів. Максимальна 

кількість балів, яку може отримати здобувач вищої освіти - 100 балів. 

Викладачі освітніх компонентів, що виносяться на екзамен, організують 

для здобувачів вищої освіти оглядові лекції та проводять необхідні групові та 

індивідуальні консультації у визначений термін. Графік консультацій 

розміщується на сайті випускових кафедр у розділі «Студенту». 

Консультація проводиться напередодні складання атестаційного екзамену у 
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відповідності до затвердженого розкладу і охоплює два типи питань: 

1) організаційні; 

2) змістові. 

Розкриття організаційних питань передбачає ознайомлення здобувачів з 

порядком проведення атестаційного екзамену; структурою екзаменаційного 

білету; критеріями оцінювання; надання рекомендацій щодо змісту і форми 

відповіді. 

Змістова частина консультації передбачає акцентування уваги здобувачів 

вищої освіти на літературних джерелах, які слід опрацювати при підготовці до 

екзамену; типах завдань та методичних підходах до їх розв’язання; надання 

відповідей на запитання. 
Після закінчення атестаційного екзамену роботи перевіряються 

Екзаменаційною комісією (ЕК). Перевірка робіт здійснюється членами ЕК, як 

правило, в день проведення іспиту. Результати письмових екзаменів 

оголошуються Головою ЕК після перевірки робіт не пізніше наступного робочого 

дня на відкритому засіданні Екзаменаційної комісії. 

Методика оцінювання екзамену здійснюється за критеріями табл. 1 у 

відповідності з набраними балами. 

Загальна оцінка на шкалою ECTS визначається на основі суми балів, 

отриманих здобувачем вищої освіти за виконання всіх завдань, що не може 

перевищувати 100 балів. Оцінювання здійснюється за допомогою шкали 

оцінювання загальних результатів атестаційного екзамену (таблиця 2). 

Здобувач вищої освіти на першому (бакалаврському) рівні, який не склав 

атестаційний екзамен, або не з’явився на нього без поважних причин, 

відраховується із Університету як такий, що виконав навчальний план, але не 

пройшов атестацію. 

Повторне складання атестаційного екзамену дозволяється тільки під час 

наступної атестації. Перелік змістових модулів атестаційного екзамену для осіб, 

які його складають повторно, визначається навчальним планом, що діяв у рік 

закінчення ними закладу вищої освіти. 

Таблиця 1 – Шкала оцінювання практичної частини 

Критерії оцінювання Сума балів 

Завдання виконано у повному обсязі, опис, технологічні схеми 

правильні, висновки аргументовані, оформлення правильне та 

акуратне 

від 20до 25 

Завдання виконано у повному обсязі, але допущено незначні 

неточності в оформленні, висновки недостатньо аргументовані 
від 15 до 20 

Завдання виконано не менше ніж на 70% при правильному 

оформлені або не менше ніж на 80%, якщо допущені незначні 

помилки в технологічній схемі чи оформленні 

від 15 до 10 

Завдання виконано менше ніж на 70%, допущені помилки в 

технологічних схемах чи оформленні, висновки необґрунтовані 

або відсутні 

до 10 
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Таблиця 2 – Шкала оцінювання загальних результатів атестаційного 

екзамену 

Оцінка за 

шкалою ECTS 

Оцінка за бальною шкалою, що 

використовується у ОНТУ 

Оцінка за національною 

шкалою 

А 88-100 відмінно 

В 81-87 
добре 

С 74-80 

D 68-73 
задовільно 

Е 60-67 

FХ 40-59 

незадовільно 
F 0-39 

 

 

3. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ АТЕСТАЦІЙНОГО 

ЕКЗАМЕНУ 

 

Питання до дисципліни «Розведення і генетика сільськогосподарських 

тварин і птиці» 

1. Основи спадковості в тваринництві, РНК, ДНК, реплікація 

2. Правила Чаргаффа.  

3. Особливості будови ДНК. Особливості будови та характеристика РНК 

4. Генетичні методи аналізу. Закони Г. Менделя 

5. Кількісна та якісна специфіка проявів генів в ознаках. Хромосомна теорія 

спадковості. 

6.  Характеристика популяцій тварин. Класифікація та структури порід. 

7. Основні види продуктивності сільськогосподарських тварин.  

8.Спадковість ознак продуктивності та кореляція між ними. 

9. Розведення тварин як основа для селекції та племінної справи. 

10. Методи спаровування при чистопородному розведенні. 

 

Питання до дисципліни «Анатомія, фізіологія і гістологія» 

1. Що таке тканина, які тканини зустрічаються в організмі? З яких основних 

частин складається клітина, якими властивостями вона володіє? Які функції 

органел клітини? 

2. Приготування гістологічного препарату. Основні методи гістологічного 

дослідження 

3.Чем характеризується м'язова система тварин? Яке будова м'яза як органу? 

4. З яких відділів складається скелет тварин (дайте характеристику кожного з 

них)? Яка анатомічна і гістологічна будова кістки як органу? 

5. Які органи відносять до нутрощів? Які особливості анатомічної і 

гістологічної будови, а також розташування шлунку у великої рогатої худоби, 

свиней, коней? Які особливості травної системи птахів? 
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6. Що таке кров і лімфа? Їх хімічний склад. Будова серця. Які функції 

виконують селезінка, кістковий мозок, тимус, лімфатичні вузли? 

7. Які органи утворюють дихальний апарат? Які органи виконують функцію 

сечовиведення  у тварин?  

8. Які залози внутрішньої секреції знаходяться всередині проміжного і 

середнього мозку, підшлунковій залозі, яєчниках, сім'яниках, плаценті, кірковій 

речовині нирок, слизовій оболонці шлунка і кишечника? Яке значення нервової 

системи для організму? Як побудовані спинний і головний мозок, які функції 

вони виконують? 

9.Что таке шкіра? Які основні тканини її утворюють? Що відносять до 

похідних шкіри у тварин? Чим характеризується їх будова? 

10. Як влаштовані носова порожнина, гортань, легені, плевральна 

порожнина, повітроносні мішки, діафрагма у птахів? У чому особливість 

кісткової системи птахів? 

 

Питання до дисципліни «Моделювання якості м'яса худоби та птиці» 

1. Фактори, які впливають на якість м’яса. Перелік та характеристика.  

2. М’ясна продуктивність ВРХ. Особливості формування. 

3. М’ясна продуктивність свиней. Особливості формування. 

4. М’ясна продуктивність птиці (сухопутної та водоплаваючої). Особливості 

формування.  

5. Особливості передзабійного утримання та його вплив на якість продукції 

тваринництва. 

6. Особливості первинної переробки ВРХ. Вплив на якість м’яса.  

7. Особливості первинної переробки свиней. Вплив на якість м’яса. 

8. Особливості первинної переробки птиці. Вплив на якість м’яса. 

9. Технологія виробництва органічного м’яса. 

10. Вплив факторів стресу на якість та вихід м’яса. Способи боротьби зі 

стресом худоби та птиці в процесі вирощування.   

 

Питання до дисципліни «Фізика і хімія м'ясної сировини» 

1. Морфологічний та хімічний склад різних тканин м’яса забійних 

тварин, та його вплив на показники якості м’яса забійних тварин 

2. Біохімічні функції різних тканин м’яса забійних тварин 

3.  склад яєць, особливості будови та зміни, що відбуваються під час 

зберігання і переробки 

4. Зміни в тканинах м’яса після забою 

5. Фізико-хімічні та біохімічні зміни в тканинах м’яса під час 

холодильного обробляння 

6. Фізико-хімічні та біохімічні зміни в тканинах м’яса в процесі соління 

7. Фізико-хімічні та біохімічні зміни в тканинах м’яса в процесі 

теплового обробляння 

8. Фізичні методи прискорення дозрівання м’яса 
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9. Хімічний склад і властивості крові забійних тварин. Харчова цінність 

крові 

10. Фізико-хімічні властивості м’яса і м’ясопродуктів 

 

Питання до дисципліни «Хімія і фізика молочної сировини» 

1. Чим пояснюється висока харчова і біологічна цінність молока і воринної 

молочної сировини?  

2. Хімічний склад молока. Які чинники впливають на хімічний склад молока? 

3. Охарактеризуйте залежність між вмістом окремих компонентів молока і 

його фізико-хімічними властивостями.  

4. За якими хімічними показниками суттєво відрізняються склад молока 

різних видів ссавців? 

5. Класифікація білків молочної сировини. Охарактеризуйте групу казеїнів 

молока. 

6. Яка будова казеїнових міцел? Роль фосфату кальцію у формуванні 

структури казеїнових міцел. 

7. Особливості жирнокислотного складу молочного жиру? Що 

характеризують Число Рейхерта-Мейссля і число Поленсьеке при аналізі 

молочного жиру? 

8. Охарактеризуйте  значення, хімічну структуру і властивості лактози.  

9. Які біологічно активні сполуки входять до складу молочної сировини? 

10. Охарактеризуйте молочну сировину як полідисперсну систему. 

 

Питання до дисципліни «Ветеринарно-гігієнічні та зоотехнічні основи 

організації молочних ферм» 
1. Ветеринарно-санітарні вимоги до дійних корів та території ферм 

2. Ветеринарної-санітарні вимоги до приміщень ферм та обладнання 

3. Вимоги до питної води та водопостачання на молочних фермах 

4. Зоотехнічні та санітарно-гігієнічні вимоги до приміщень ферм та 

оптимізація мікроклімату 

5. Санітарного-гігієнічні та профілактичні заходи на фермах. Дезінфекція, 

дезинсекція, дератизація. 

6. Системи технологій утримання тварин на молочних фермах 

7. Енерго- та ресурсоощадні технології зберігання та переробки молочної 

сировини. 

8. Стан і гігієна повітря, води та ґрунту для забезпечення оптимальних умов та 

мікроклімату на молочних фермах 

9. Біологічна безпека на підприємствах виробництва і переробки молока 

10. Технологічний контроль сучасних технологій отримання молочної 

сировини для подальшої переробки у високо жирні та білкові молочні продукти. 

 

 



11 
 

Питання до дисципліни «Технологія виробництва та первинної переробки 

продукції м’ясного скотарства» 

1.Сучасний стан та перспективи розвитку спеціалізованого м’ясного 

скотарства?  

2.Типи конституцій великої рогатої худоби. Методи оцінки екстер'єру? 

3.Основні породи худоби та їх використання? 

4.Способи та утримання великої рогатої худоби? 

5.Комплектування стада. Годівля  та напування тварин? 

6.Основи технології вирощування молодняку молочних і молочно-м’ясних 

порід на м'ясо. Системи та способи утримання молодняку? 

7.Оглушення забій та переробка великої рогатої худоби?   

8.Види субпродуктів. Класифікація субпродуктів по морфологічному складу. 

Призначення технологічних операцій при обробки субпродуктів великої рогатої 

худоби? 

9.Будова кишкової оболонки. Анатомічна та виробнича назва відділів 

кишкового комплекту великої рогатої худоби. Загальна технологія обробки 

кишкових оболонок?    

10.Характеристика жиросировини з туш великої рогатої худоби.  Види і 

характеристика жиросировини. Вимоги до її якості. Способи  консервування та 

зберігання? 

11. Класифікація шкур великої рогатої худоби . Будова шкури та хімічний 

склад. Методи консервування шкур та їх характеристика? 

12. Види та характеристика технічної сировини при переробці великої рогатої 

худоби. Специфіка переробки технічної сировини тваринного походження?  

 

Питання до дисципліни «Ветеринарно-санітарна і технологічна експертиза 

молока» 

1.  Якими фізичними, біохімічними та технологічними властивостями 

характеризується молоко. Наведіть сутність кожної з них. 

2. Наведіть зоотехнічні фактори, які впливають на склад та властивості 

молока. Охарактеризуйте їх. 

3. Наведіть види інфекційних захворювань у тварин та способи знезараження 

молока, отриманого від хворих тварин. 

4. Наведіть та охарактеризуйте санітарно-гігієнічні та профілактичні заходи 

на фермах та молокопереробних підприємствах. 

5. Наведіть сторонні речовини, які потрапляють до молока, та їх вплив на 

властивості молока. 

6. Охарактеризуйте вимоги до імпорту молока та реалізації молока 

непромислового виробництва. 

7. Наведіть основні вимоги ДСТУ до молока-сировини. 

8. Охарактеризуйте призначення та закономірності процесу сепарування, 

фактори, які впливають на процес сепарування та сутність процесу і види 

сепараторів за технологічним призначенням. 
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9. Охарактеризуйте призначення, сутність, закономірності та способи 

гомогенізації та вплив цього процесу на властивості молока. 

10. Наведіть біологічні принципи оброблення молока та наведіть сутність, 

способи та режими процесів оброблення молока з метою інактивації 

мікроорганізмів у молоці. 

Питання до дисципліни «Технологія виробництва продукції птахівництва і 

кролівництва» 

1. Характеристика порід сільськогосподарської птиці. 

2. Способи вирощування сільськогосподарської птиці та їх характеристика. 

3. Види продуктивності сільськогосподарської птиці. 

4. Організація процесу вирощування бройлерів. 

5. Технологічна схема перероблення водоплавної птиці.  

6. Харчова цінність, хімічний склад м'яса птиці  та кролів. 

7. Призначення та режими виконання технологічних операцій перероблення 

кролів. 

8. Методи консервування шкур кролів. 

9. Організація ветеринарно-санітарного контролю при переробці птиці та кролів. 

10. Технологічна схема виробництва замороженого яєчного меланжу. 

 

Питання до дисципліни «Технологія виробництва та первинної переробки 

продукції свинарства» 

1. Породи свиней та їх розподіл за напрямами продуктивності 

2. Заходи і методи успішного відтворення поголів’я свиней. Виробничі 

групи свиней. 

3. Техніка годівлі, догляду та утримання свиноматок (при підготовці до 

осіменіння, поросних, підсисних) 

4. Вирощування поросят-сисунів 

5. Вирощування поросят після відлучення 

6 Техніка відгодівлі свиней 

7. Потокова технологія виробництва свинини 

8. Транспортування забійних тварин. Передзабійне утримання свиней в 

умовах м’ясопереробних підприємств та господарств 

9. Первина обробка забійних тварин (в шкурі, без шкури, методом 

крупонування) 

10. Технологія первинної обробки крові, ендокринно–ферментної 

сировини жирової сировини та шкуросировини 

 

Питання до дисципліни «Стандартизація, облік і звітність у виробництві та 

переробці продукції тваринництва» 

 

1. Дайте визначення терміну «стандарт», «стандартизація», 

«гармонізований стандарт», «нормативний документ». В чому полягає мета 

стандартизації? 

2. Які основні принципи сучасної державної політики в сфері 
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стандартизації. 

3. Якими методами вирішуються основні завдання стандартизації? Види і 

форми стандартизації. 

4. Які завдання вирішує сертифікація? У чому полягають особливості 

обов’язкової та добровільної сертифікації? 

5. Розкрийте структуру державної системи сертифікації. Об’єкти 

сертифікації. 

6. Порядок формування інформації про біологічні активи  в 

бухгалтерському обліку. 

7. Характеристика племінного обліку.  

8. Види обліку. Документи основного зоотехнічного обліку за видами 

тварин. 

9. Документація з обліку поголів’я основного стада та ремонтного 

молодняку тварин.  

10. Особливості ведення документації обліку поголів’я основного стада і 

ремонтного молодняку у птахівництві та звірівництві. 

 

Питання до дисципліни «Технологія переробки молока» 

1. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у 

молоко пастеризоване з обґрунтуванням технологічних параметрів виробництва 

продукту. 

2. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у кефір 

резервуарним способом з обґрунтуванням технологічних параметрів виробництва 

продукту. 

3. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у сир 

кисломолочний на лінії Obram з обґрунтуванням технологічних параметрів 

виробництва продукту. 

4. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у 

сметану термостатним способом з обґрунтуванням технологічних параметрів 

виробництва продукту. 

5. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у сир 

Голландський з обґрунтуванням технологічних параметрів виробництва 

продукту. 

6. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у масло 

вершкове Селянське методом збивання вершків з обґрунтуванням технологічних 

параметрів виробництва продукту. 

7. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у масло 

вершкове Екстра методом перетворення високожирних вершків з обґрунтуванням 

технологічних параметрів виробництва продукту. 

8. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у 

морозиво пломбір ескімо з обґрунтуванням технологічних параметрів 

виробництва продукту. 
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9. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у 

молоко згущене з цукром з обґрунтуванням технологічних параметрів 

виробництва продукту. 

10. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у 

молоко сухе незбиране з обґрунтуванням технологічних параметрів виробництва 

продукту. 

11. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у 

кефір дитячого харчування з обґрунтуванням технологічних параметрів 

виробництва продукту. 

12. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у 

молоко сухе знежирене з обґрунтуванням технологічних параметрів виробництва 

продукту. 

13. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у 

молоко згущене стерилізоване з обґрунтуванням технологічних параметрів 

виробництва продукту. 

14. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки молока у 

йогурт термостатним способом з обґрунтуванням технологічних параметрів 

виробництва продукту. 

15. Навести векторну й апаратурну схеми технології переробки 

сироватки підсирної у сироватку суху з обґрунтуванням технологічних 

параметрів виробництва продукту. 

 

Питання до дисципліни «Технологія переробки м'яса» 

1. Вплив різних видів м'яса та птиці на технологічні функції сировини. 

2. Вимоги до м'ясної сировини для ковбасних виробів (автолітичний стан, 

рН, хімічний склад, термічний стан). 

3. Підготовка сировини для виробництва м'ясних продуктів. Використання 

морфології тварин в операціях розбирання, обвалювання та сортування.  

4. Посол м'яса. Наукове обґрунтування параметрів посолу на основі фізико-

хімічних процесів. Інтенсифікація посолу.  

5. Приготування фаршу варених ковбас. Забезпечення якості ковбас шляхом 

удосконалення технологічних процесів кутерування.  

6. Основні технологічні операції термічного оброблення ковбас. Управління 

фізико-хімічними, біохімічними та мікробіологічними процесами м'ясної 

сировини при тепловому обробленні. 

7. Сучасна технологія виробництв ферментованих ковбас. Можливість 

регулювання швидкості ферментативних процесів. 

8. Технологія цільном’язових виробів. Посол, тумблювання, масажування. 

Сучасне обладнання. 

9. Особливості виготовлення основних видів напівфабрикатів з м'яса та 

птиці. 

10. Види м'ясних консервів. Основи стерилізації. Технологічний процес.  

11. Зберігання готових м'ясних виробів. Вплив санітарно-гігієнічних та 

температурних факторів на безпечність продукції при зберіганні. 
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Питання до дисципліни «Безпечність у виробництві і переробці молока» 
1. Що таке бактерицидна фаза і які речовини її обумовлюють? 

2. Назвіть вимоги до молока-сировини за ДСТУ 3662:2018. 

3. Наведіть санітарно-гігієнічні і профілактичні заходи, обов’язкові на фермах 

та інших об’єктах із виробництва і переробки продукції тваринництва. 

4. Класифікація мікроорганізмів молока залежно від їх ролі у формуванні 

якості продукції. 

5. Морфологічні, культуральні та біохімічні властивості представників 

технічно важливої мікрофлори. 

6. Правила дотримання біологічної безпеки на підприємствах із виробництва 

та переробки молока. 

7. Як змінюється якісний склад мікробіоти на всіх етапах технологічного 

процесу при виробництві питних видів молока? 

8. Назвіть основні методи контролю ефективності пастеризації молока. 

9. Назвіть методи досліджень, що характеризують якість молока як сировини 

для виробництва молочних та молоковмісних продуктів. 

10.  Назвіть основних представників мікробіоти вторинного забруднення та 

дайте їхню характеристику. 

11.  Роль санітарно-показових мікроорганізмів при виробництві молочних та 

молоковмісних продуктів. 

12.  Сиропридатність молока-сировини. 

13.  Роль дріжджів та плісняви при виробництві молочних та молоковмісних 

продуктів. 

14.  Джерела забруднення молока-сировини. 

15.  Вади кисломолочних продуктів та шляхи їх усунення. 

Питання до дисципліни «Комплексна переробка вторинної молочної 

сировини» 
1. Дайте визначення термінам «харчові відходи», «безвідходні технології», 

«маловідходні технології», «вторинна сировина». 

2. Які вторинні молочні ресурси утворюються в молочній промисловості. 

3. Основні шляхи переробки вторинної молочної сировини. 

4. Методи виділення білків із вторинної молочної сировини. 

5. Асортимент і класифікація продуктів, що виробляються із знежиреного 

молока. 

6. Асортимент і класифікація продуктів, що виробляються із маслянки. 

7. Асортимент і класифікація продуктів, що виробляються із молочної 

сироватки. 

8. Назвіть основні фізико-хімічні показники молочної сироватки. 

9. Які види молочної сироватки розрізняють? 

10. Особливості виробництва напоїв з освітленої сироватки. 

11. Наведіть асортимент молочного цукру. 
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12. Дайте характеристику загальної технології молочного цукру. 

13. Назвіть основні способи реалізації мембранного фільтрування. 

14. Вкажіть основні переваги мембранного фільтрування. 

15. Вкажіть різницю між ультра-, мікро-, нанофільтрацією і зворотним 

осмосом. 

16. Сутність ультрафільтрації та використання її у переробці ВМС 

17. В чому полягають відмінності різних видів казеїну? 

18. Особливості виробництва білкових сироваткових концентратів. 

19. Які види маслянки розрізняють? 

20. Назвіть послідовність операцій при виробництві безлактозного білково-

ліпідного концентрату маслянки. 

21. Виробництво сироваткових напоїв на комбінованій основі. 

22. Назвіть ознаки, за якими відрізняються високо-, середньо- та 

низькокальцієвий копреципітати. 

23. Дайте визначення поняття «копреципітати», «казецити», «біопротектори», 

«біопротеїн». 

24. Назвіть асортимент і класифікацію замінників молока. 

 

Питання до дисципліни «Ветеринарно-санітарна та технологічна експертиза 

м’ясних і молочних продуктів» 

1. Шляхи регулювання безпечності та окремих показників якості харчових 

продуктів, які здійснює держава. 

2. Правова основа контролю якості молочної, молоковмісної та мʼясної 

продукції. 

3. Визначення точок контролю по ходу технологічних процесів переробки 

продукції тваринництва у м’ясні, молочні та молоковмісні продукти. 

4. Методи аналізу якості м’ясних, молочних та молоковмісних продуктів 

для визначення браку та попередження випуску готової продукції низької якості. 

5. Визначення ветеринарно-санітарних, органолептичних, фізико-хімічних 

та мікробіологічних показників якості м’ясних, молочних та молоковмісних 

продуктів на підприємствах з виробництва і переробки продукції тваринництва. 

6. Наведіть характеристику основних показників якості молочної, 

молоковмісної та мʼясної продукції. 

7. Характеристика показників безпеки молочної продукції при проведенні 

технологічної експертизи. 

8. Вимоги стандартів до якості та безпечності м’ясних, молочних та 

молоковмісних продуктів. 

9. Класифікація видів технічного контролю молочної, молоковмісної та 

мʼясної продукції. 

10. Ветеринарно-санітарна експертиза при прийманні тварин на 

мʼясокомбінат. 

11. Перша точка ветеринарно-санітарної експертизи на конвеєрі забою та 

переробки великої рогатої худоби 

12. Друга точка ветеринарно-санітарної експертизи на конвеєрі забою та 
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переробки великої рогатої худоби 

13. Третя та четверта точки ветеринарно-санітарної експертизи на конвеєрі 

забою та переробки великої рогатої худоби 

14. Вимушений забій тварин. Ветеринарно-санітарна експертиза туш і 

органів вимушено забитих тварин 

15. Ветеринарно-санітарний контроль на промислових холодильниках. 

16. Ветеринарно-санітарний контроль в ковбасних, консервних  та 

напівфабрикатних цехах. 

17. Відмінності у проведенні ветеринарно-санітарної експертизи великої 

рогатої худоби та свиней. Класичний та прискорений методи трихинелоскопії. 
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