
  

СИЛАБУС  

навчальної дисципліни 
«ТЕХНОЛОГІЯ М’ЯСА І М’ЯСНИХ  ПРОДУКТІВ» 

Рівень вищої освіти  Перший (бакалаврський)  

Код і найменування 

спеціальності, 

тип і назва освітньої програми 

181 Харчові технології 

 

ОПП  Харчові технології 

Статус навчальної дисципліни Обов’язкова  

Курс, семестр Курс - 3 курс,  семестр - 5  

Трудомісткість  Загальна кількість годин – 150 год.; 

кількість кредитів – 5,0 

Мова(и) викладання Державна 
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Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

Підготовка кваліфікованих фахівців для м’ясної промисловості, 

формування у них теоретичних знань та практичних навичок з 

первинної переробки худоби і птиці, обробки субпродуктів, шкур 

та кишкової сировини,  виробництва ковбасних виробів, м’ясних 

напівфабрикатів та консервів, набуття професійних знань по 

зберіганню, консервуванню і переробленню м'яса на якісну, 

конкурентоспроможну продукцію із використанням сучасних 

підходів та інноваційних технологій. 

Компетентності ІК. Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та 

практичні проблеми технічного і технологічного характеру, що 

характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у 

виробничих умовах підприємств харчової промисловості та у 

процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ 

та методів у сфері харчових технологій. 

Загальні:  

ЗК 1. Знання і розуміння предметної  області та професійної 

діяльності. 

ЗК 6. Здатність працювати в команді;  

ЗК 9. Уміння розв’язувати поставлені задачі та приймати 

відповідні  обґрунтовані рішення. 

Спеціальні:  

СК 1. Здатність впроваджувати у виробництво технології 

харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворень 

основних компонентів продовольчої сировини впродовж 

технологічного процесу; 

СК 3. Здатність організовувати та проводити контроль якості і 

безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів із 

застосуванням сучасних методів, 

СК 5. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі 
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харчові технології з врахуванням принципів раціонального 

харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації 

технологічних процесів; 

СК 8. Здатність проводити дослідження в умовах 

спеціалізованих лабораторій для вирішення прикладних задач; 

СК 12. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі 

харчових технологій, вести професійну дискусію; 

 СК 15. Здатність визначати та аналізувати нутрієнтний склад 

продовольчої сировини та враховувати його при розробленні 

нових та удосконаленні існуючих технологій харчових 

продуктів. 

Результати навчання ПРН 5 Знати наукові основи технологічних процесів харчових 

виробництв та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини під час технологічного перероблення. 

ПРН 7. Організовувати, контролювати та управляти 

технологічними процесами переробки продовольчої сировини у 

харчові продукти, у тому числі із застосуванням технічних 

засобів автоматизації і систем керування. 

ПРН 8. Вміти розробляти або удосконалювати технології 

харчових продуктів підвищеної харчової цінності з врахуванням 

світових тенденцій розвитку галузі. 

ПРН 11. Визначати відповідність показників якості сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції нормативним вимогам за 

допомогою сучасних методів аналізу (або контролю). 

ПРН 14. Підвищувати ефективність виробництва шляхом 

впровадження ресурсоощадних та конкурентоспроможних 

технологій, аналізувати стан і динаміку попиту на харчові 

продукти. 

ПРН 29. Вміти розв’язувати проблеми сьогодення галузей 

харчової промисловості шляхом впровадження новітніх 

технологій, аналізуючи передумови їх виникнення. 

Методи навчання Словесні методи (лекція, розповідь пояснення); наочні методи 

(спостереження, демонстрування); практичні методи (лабораторні 

роботи, робота з навчально-методичною літературою: 

конспектування); дослідницький; методи самостійної роботи 

вдома; комп’ютерні, мультимедійні методи: використання 

мультимедійних презентацій. 

Програма навчальної 

дисципліни 

Тема 1. Характеристика м’ясопереробної галузі України.  

Тема 2. Первинна переробка худоби та птиці. 

Тема 3. Технологія обробки субпродуктів. 

Тема 4. Технологія обробки кишкової сировини та шкур. 

Тема 5. Асортимент м’ясопродуктів, характеристика основної та 

допоміжної сировини.  

Тема 6. Характеристика основних технологічних процесів 

виробництва м’ясопродуктів.  

Тема 7. Технологія виробництва ковбасних виробів. 

Тема 8. Технологія виробництва напівфабрикатів та виробів з 

соленого м’яса.  

Тема 9. Технологія виробництва м’ясних консервів. 

Стратегія оцінювання 

результатів навчання 

Форми поточного контролю знань:  

опитування (денна форма – 14 балів, заочна форма – 6 балів); 

виконання лабораторних робіт та їх захист (денна форма – 32 

бали, заочна форма – 20 балів); виконання завдань самостійної 

роботи (денна форма – 34 бали, заочна форма – 30 балів); 



контрольна робота (заочна форма – 24 бали), екзамен (денна 

форма – 20 балів, заочна форма – 20 балів).  

Форма  семестрового контролю –  екзамен. 

Політика навчальної дисципліни Відвідування лекційних і лабораторних занять є обов’язковим, 

запізнення – лише з поважних причин. У разі відсутності 

здобувача вищої освіти на практичних заняттях з поважної 

причини (документальне підтвердження) надається право 

відпрацювати пропущене заняття на наступному практичному 

занятті у спосіб, визначений викладачем. У разі відсутності без 

поважних причин – здобувач вищої освіти повинен відпрацювати 

пропущені заняття (виконати додаткові завдання за пропущеними 

темами). 

Усі завдання, передбачені робочою програмою навчальної 

дисципліни, мають бути виконані у встановлений термін. За 

використання телефонів і комп’ютерних засобів без дозволу 

викладача, порушення дисципліни здобувач вищої освіти отримує 

на занятті 0 балів. Документи стосовно академічної доброчесності 

наведені на сторінці АКАДЕМІЧНА ДОБРОЧЕСНІСТЬ ПДАУ: 

https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist  

Є можливість опанування даної навчальної дисципліни за 

програмами академічної мобільності (внутрішньої / міжнародної) 

за наявними укладеними угодами (договорами) між 

Університетом та закладом партнером та / або індивідуальними 

запрошеннями. На здобувачів вищої освіти поширюється право 

про визнання результатів навчання, здобутих у неформальній / 

інформальній освіті. Зокрема визнання та перезарахування 

результатів навчання, здобутих у неформальній / інформальній 

освіті на різноманітних навчальних платформах (Prometheus, 

Coursera тощо) за частиною освітнього компонента може 

здійснюватися до початку або впродовж семестру, в якому 

опановується освітній компонент, проте не пізніше, ніж за місяць 

до встановленої дати семестрового контролю. Особливості 

неформального / інформального навчання регламентовані 

Положенням про порядок визнання результатів навчання, 

здобутих у неформальній та інформальній освіті, здобувачами 

вищої освіти Полтавського державного аграрного університету 

https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/5555/polozhennyapro

poryadok22.pdf. 

Після завершення вивчення навчальної дисципліни кожен 

здобувач вищої освіти має пройти опитування в особистому 

кабінеті АСУ ПДАУ. 

Передумови для вивчення 

навчальної дисципліни (за 

потреби) 

Основи фахової діяльності, хімія, технічна мікробіологія, фізика,   

основи наукових досліджень, стандартизація, сертифікація та 

управління якістю з основами НАССР, теоретичні основи харчових 

виробництв, харчова хімія, процеси і апарати харчових 

виробництв 

Додаткові матеріали для 

представлення навчальної 

дисципліни (за потреби) 

Презентації, відеоролики. 

Рекомендовані джерела 

інформації 

Основні 

1. Баль-Прилипко Л. В. Технологія зберігання, консервування 

та переробки м’яса : підручник. Київ, 2010. 469 с. 

2. Віннікова Л. Г., Поварова Н. М., Синиця О. В. Основи 

птахівництва та переробки птиці. Київ : Освіта України, 2020. 

https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist
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216 с. 

3. Віннікова Л. Г. Теорія і практика переробки м’яса : навч. 

посіб. Ізмаїл: СМИЛ, 2000. 172 с. 

4. Винникова Л. Г. Технология мяса и мясных продуктов. 

Теоретические основы и практические рекомендации : учебник. 

Київ : Освіта України, 2017. 364 с. 

5. Винникова Л. Г. Технология мяса и мясных продуктов : 

учебник. Киев : Фирма «ИНКОС», 2006. 600 с. 

6. Власенко В. В., Крамаренко В. В., Гирич С. В. Основи 

технології та товарознавства  ковбас і м’ясокопченостей. 

Вінниця : Гіпаніс, 2001. 276 с. 

7. Клименко М. М., Пасічний В. М., Масліков М. М. Технологія 

проектування м’ясо-жирових  підприємств м’ясної промисловості. 

Вінниця 2005. 369 с. 

8. Технологія м’яса та м’ясних продуктів: підручник / 

Клименко М. М., Віннікова Л. Г., Береза І. Г. та ін. Київ : Вища 

освіта, 2006. 640 с. 

Допоміжні 

1. Янчева М. О., Пешук Л. В., Дроменко О. Б. Фізико-хімічні та 

біохімічні основи технології м’яса та м’ясопродуктів : навч. посіб. 

Київ : Центр учбової літератури, 2009. 304 с. 

2. Budnik Nina Influence of thermal processing by steam convector 

of the pickled game meat / L. Peshuk, N. Budnik, O. Gorbach, O. 

Galenko // Ukrainian Journal of Food Science «Food Science and 

Technology Abstracts». Kyiv: National University of Food 

Technologies , 2018. Issue. 2, volume 6. P. 205-217. 

3. Вивчення доцільності використання рослинної сировини в 

технології м'ясних напівфабрикатів / Будник Н. В., Кайнаш А. П., 

Ткаченко К. О., Поліковська Ю. О. Економічний, організаційний 

та правовий механізм підтримки і розвитку підприємництва : 

колективна монографія, за ред. О. В. Калашник, Х. З. 

Махмудова, І. О. Яснолоб. Полтава : Видавництво ПП «Астрая», 

2019. С. 244-249. http://dspace.pdaa.edu.ua:8080/handle 

/123456789/6642 
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