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І. З А ГА Л Ь Н А  ІН Ф О Р М А Ц ІЯ  111*0 О С В ІТ Н ІЙ  К О М П О Н Е Н Т

1. Назва ОК Технологія переробки м’яса
2. Фа кул ьтет/ кафедра Б і ол о го-тех н ол о г і ч 11 и й, б і о х і м і ї та б і отех 11 ол о г і ї
3. Статус ОК Обов’язковий
4. 11 роїрама/Сі іеціальпість 

( 11 рої рам и), складовою 
яких с ОК для 
(зал оси пост ься для 
обов ’язкових ОК)

Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва 
204 Технологія впробпицгва і переробки продукції 
тваринництва

5. ОК може бути 
запропонований для 
(заповнюється для 
вибіркових ОК)

6. Рівень ІІР К 6 рівень
7. Семестр та тривалість 

вивчення
7 семестр, 15-й гиждпів

8. Кількість кредитів 
С К І С

...... .......  .. ■ .....-........................ . \ 1
5

9. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 150

Коїгтактііа робота(запяїтя) Самостійна робота
Лекційні 1 Ірак тичні 

/семінарські
Лабораторні

д Зет Д е̂т Д Зет Д зст
ЗО 2 - - ЗО - 90 148

10. Мова навчання українська
1 1. 1 ̂  и кл а; ці1і і Коо рд и 11 а і о р 

освітнього компої іеі па
Кисельов Олександр Борисович

1 1.1 Ко ита кт н а і н фо р мац і я Доцент кафедри технології кормів і годівлі тварин , гол. корпус 
аудиторія 322,
Єїі . а;іреса: о 1 екмансіт. ку$еІо у(й}хп аи.есі її.на

, АЮ , г00консультації: щовівторка 1.4 -15 .
12. Загальний опис 

освіті і ього ком поі іеі п а
Дисципліна Технологія переробки м'яса надає студентам знання 
для вмілого вирішення технологічних питань, пов’язаних з 
первинною переробкою м’ясної сировини та виготовленням м’ясних 
виробів, на основі теоретичних знань та практичних павичок 
майбутній фахівець здатен організовувати на виробництві переробку 
сировини за раціональними схемами з метою отримання 
максимальної*) виходу їстівних частин з найменшими втратами без 
порушення умов екологічної безпеки. Основні теми, які підлягають 
вивченню: характеристика м’ясопереробної галузі України, 
морфологічний та функціонально-технологічні властивості м’яса, 
прживпа цінність м’яса, субпродуктів та жирів, зберігання, 
консервування м’яса та м'ясних продуктів, характеристика основної 
сировини для м’ясопродуктів, технологія виготовлення ковбасних 
виробів. В результаті вивчення освітнього компонента студент буде 
здатен дати характеристику сучасних технологій виробництв в 
Україні та за її межами, визначити умови доставки худоби на 
підприємства м’ясної промисловості, визначати мету процесів забою і 
розбирання мяспої сировини, описува ти основні технологічні операції



та схеми переробки худоби та послідовність їх виконання, спланувати 
заходи з підготовки до заморожування і розміщення заморожуваних 
продуктів, давати загальну характеристику ковбасних та солепо­
копчених виробів, сформувати технологічні та санітарні вимоги до 
мяспоїсировини.

ІЗ. Мета освітнього 
компонента

Метою викладання навчальної дисципліни є підготовка фахівців, 
здатних виготовляти високоякісну продукцію згідно з опанованими 
сучасними технологіями, аналізувати виробничі ситуації, приймати 
оптимальні рішення, розробляти склад і технологічні особливості 
В И ГОТО В Л Є1111Я ІШ 11 ку р ЄIIТ11 ОС 11 р о м ож них м’ясних п роду кт і в.

14. Передумови вивчення 
(Ж , зв'язок 3 іншими 
освітніми 
компонентами ОГІ

Освітній компонент базусться на (Ж  4. Інноваційні технології 
виробництва продукції тваринництва, ОК 6. Інноваційні технології 
переробки продукції тваринництва, ОК 1 1. Дослідницька практика. 
Освітній компонент с основою для ОК 6. Інноваційні технології 
переробки продукції тваринництва, ОК 1 І. Дослідницька практика.

15. 11 ол іти ка а кадем і ч і юї 
доброчесності

I Іолітпка академічної доброчесності у СІ ІДУ регулюється Кодексом 
а ка і іе м і ч 11 о ї; юб ро ч сс носії
II !1р: //сі ос 8.8 п а її. есі її лі а/с! ос и і неп і й/єсі і і саі і о п/с] на 1 і 1у/к осі е к н 
акасіет (ІоЬгосІїе^понІї.реїГ
У в ід п о в ід н о с т і  до нього в и м о г и  до студента щодо дотримання 
академічної доброчесності під час вивчення освітнього компонента 
наступні:
відповідально ставитись до своїх обов'язків, вчасно та добросовісно 
викопувати завдання, передбачені навчальною програмою; бути 
присутнім на усіх заняттях; викопувати самостійну роботу; чесно та 
відповідально готуватись до поточного, модульного та підсумкового 
контролю; подавані па оцінювання лише самостійно виконану 
роботу.
С неприйнятним для студента:
виявляти нешанобливе та некоректне ставлення до викладача; 
запізнюватись па заняття та пропускати їх без поважних причин; під 
час навчального процесу використовувати підказки, роботи інших 
осіб, 'телефони; надавати та одержувати допомогу від третіх осіб при 
проходженні поточного, модульного та підсумкового контролю; 
отримувати або пропонувати хабар за отримання будь-яких переваг у 
навчальній діяльності.
За порушення правил академічної доброчесності студен ти можу ть 
бу ти притягнуті до наступних фо.рм відповідальності:

повторне проходження оцінювання (кон трольної роботи, іспиту, 
заліку тощо); 

повторне проходження навчального курсу; 
попередження.

16. І Іосилаппя на курс у 
системі МоосІІе

ІП1р8://с(1п.8паи.с(Іііл!а/пнх)(!Іс/соиг^е/уіе\^.рЬр?ісІ::;::3689



2. Р Е З У Л Ь Т А Т И  Н А В Ч А Н Н Я  ЗА  О С В ІТ Н ІМ  К О М П О Н Е Н Т О М  Т А  IX  З В 'Я З О К  З 
П Р О Г Р А М Н И М И  Р Е З У Л Ь Т А Т А М И  Н А В Ч А Н Н Я

Результати навчання за О К :
Після вивчення освітнього 

компонента студент очікувано буде 
здатен...»

І Ірогрампі результати навчання, 
па досягнення яких спрямований 

ОК (зазначити номер згідно з 
нумерацією, наведеною в ОІ І )1

Як оцінюється 
РНД

ПРП 8 ПРП 12
ДРН 1. Оцінити особливості діяльності 
підприємств м’ясопереробної галузі 
У країї і и

X Індивідуальне
завдання,
атестація,
підсумковий
екзамен

ДР1І 2. Провести оцінку 
морфологічних та функціонально- 
технологічних властивостей м’яса

X Індивідуальне
завдання,
атестація,
підсумковий
екзамен

ДРН 3. Оцінити поживну цінність м’яса, 
субпродуктів та жирів.

X Доповідь 3
презентацією,
атестація,

\ підсумковий 
екзамен

ДРН 4. Організувати ситему 
зберігання та консервування м’яса та 
м’ясних продуктів.

X Індивідуальне
завдання,
підсумковий
екзамен

ДРН 5. Оцінити показники основної 
сировини для виготовлення 
м’ясопродуктів

X Індивідуальне
завдання,
підсумковий
екзамен

ДРН 6. Використовувати технологію 
виготовлення ковбасних виробів

X Індивідуальне
завдання,
підсумковий
екзамен

3. З М ІС Т  О С В ІТ Н Ь О Г О  К О М О П О Н Е Н Т А  (П Р О Г Р А М А  Н А В Ч А Л Ь Н О Ї 
Д И С Ц И П Л ІН И )

Тема.

1 Іерелік питань, що будуть 
розглянуті в межах теми

Розподіл в межах загального бюджету часу

Аудиторііа робота

Лк

де
п.

зао
ч.

І Із

Де
п.

зао
ч.

Лаб.з

ДС зао
ч.

Самостійна
робота

Д С ІІІ І

а заоч.

Рекомендована 
•література



Тема 1. Характеристика 
м’ясонереробної галузі України
1 .Особливості діяльності 
піди р и є м ств м ’ я со гі ерероб 11 ої 
галузі
2. Стан та перспективи розвитку 
м’ясопереробиої галузі України.
3. Класифікація підприємств 
м’ясопереробної галузі України.
4. Транспортування та приймання 
на переробку тварин.
5. Вивчення технології 
об робі 1ЄII11 я су б 11 роду к г і в.
6. Ознайомлення з технологією 
об робі ІЄ11II я к и н 1 ко вої сиро В И11 и.

4 - - - 4 - 10 18

1.2,3,4

Тема 2. Морфологічний та 
функціонально-технологічні 
властивості м ’яса
1. Основні білки м’язової тканими.
2.-Будова та хімічний склад мязової, 
жирової, кісткової та сполучної 
тканини.
3. Вивченіія технології виробництва 
харчових тваринних жирів, 
витоплювання жиру.
4. Технологічні розрахунки в м’ясо- 
ж и ро во м у в и роб 11И11'ГВ і м’яс мої
н роду киїї

6 2 - 6 - 10 20

\

7,9,13

Тема 3. Поживна цінність м’яса.
1 .А міно к и сі юти и й с кл а д м ’ я са.
2.Харчова та біологічна цінність 
мяса.
3.Вплив паротипових (факторів на
якість м’яса.
4. Харакгерисгика основної 
сировини для м’ясо продукті в.
5. Визначення технологічних 
вл ас ги восте й м’яса заб і й 11 и х 
тварин і птиці.

4 - -

-

4 - 10 20

8,9,10,12

Тема 4. Зберігання, 
консервування м’яса та 
м ’ я сн и х н роду кті в,
1.1 Іричйни псування м’яса та 
м'ясних продуктів.
2. Вплив температури на якість 
м'яса та м'ясних продуктів при 
зберіганні.
3.Технологія консервування м'яса 
та м'ясних продуктів.
4. Дослідження способів 
холодильної обробки сировини і 
продукції.

6
*

4 - 20 30

7,8,10,14,15,1
7,18



Тема 5. Характеристика 
основної сировини для 
виготовлення м'ясопродуктів
1. Класифікація мясної сировими.
2. Характеристика основної та 
ДО 110 М І Ж11 ої с и ро в и н и дл я 
м’ясопродуктів.
3. Вимоги до ос 11 о в н ої і а 
XЮ поміж мої сировини.
4. Технологічні особливості
в и і ого в; геїн ія ковбасі і о і о фа ріпу.
5. Дегустаційна оцінка м'ясної 
сировини

6 - - - 6 - 20 ЗО

14,15,17,18

Тема 6. Технологія 
виготовлення м’ясних виробів
1 .Асортимент ковбасних, м’ясних 
виробів, напівфабрикатів.
2. Характеристика, асортиментних 
груп.
3. Вимоги до якості продукції. 4 4 20 зо

7,8,10,14,15,1
7,18

4. Виготовлення варених ковбас, 
сосисок, сардельок.
5. Виготовлення копчених ковбас.
6. Особливості виготовлення 
сировялепих ковбас.
7. Визначення показників якості 
ковбасних виробів
Всього ЗО 2 - - ЗО - 90 148

4. М Е Т О Д И  В И К Л А Д А Н Н Я  Т А  Н А В Ч А Н Н Я

ДРН

М сю ди викладапня
(робота, що буде проведена 

викладачем під час 
аудиториих занять, 

консультацій)

К ільк ість
годин

Методи навчання (які види 
навчальної діяльності мас 

виконати студент 
самостійно)

К ільк ість
ГОДИ 11

Д Р ІІ 1 Лекція, практична робоча, 
інструктаж-.

10 Опрацювання конепекту,
} і ітерату р 11 и х джере;і, 
в и копання і 11 д и в і дуал ь 11 ої 
робо ги.

10

ДРІ і 2 Лекція, практична робота, 
заняття па віварії СІ ІДУ.

10 Опрацюваппя коїіспекту,
. л і те ра ї у р них; рке ре л, 
виконання індивідуальної 
роботи.

10

Д РІІ 3 Лекція, презентація, 
практична робоча, виїзне 
заняття.

•То Опрацювання конспекту, 
літературних джерел, 
підготовка доповіді з 
презентацією.

10

ДРІ І 4
і»

Лекція, презентація, 
практична робота.

10 Опрацювання конспекту, 
літературних джерел, 
ви копан 11 я і і іди ві дуал ьної 
роботи.

10

ДРІ І 5 Лекція, практична робота, 
перегляд учбових фільмів,

10 Опрацювання конспекту, 
лі і е рагу р п и х ) ще ре л,

10



презентація. ви ко 11 а п 11 я і і ід и в і/ іуал ь по го 
завдання.

Д РІІ 6 Лекція, практична робота. 10 Опрацювання конспекту, 
літературних джерел, 
виконання індивідуального 
завдання.

10

5. О Ц ІН Ю В А Н Н Я  ІА  О С В ІТ Н ІМ  К О М П О Н Е Н Т О М

5.1. Д іагностичне оц іню вання (зазначається за потреби)
5.2. С ум ати вн е  оц іню вання

5.2.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено

№ Методи сумагивпої о оцінювання
Вали / Вага у 

загальній 
оцінці

Дата
складання

І. Індивідуальна робоча з Геми 1. 15 балів / 15% 5 семестр, 
1-2 тиждень

2. Індивідуальна розрахункова робота з Геми 2. 10 балів / 10% 5 семестр* 
2-3 тиждень

о3. 1 Ірсзентація, доповідь. Геми 3. 10 балів / 10% 5 семестр, 
4-5 тиждень

4. І Іроміжна атестація: коптролюючий тест. 15 балів і 15% 5 семестр, 
5-7 тиждень

5. Індивідуальна розрахункова робота з Геми 4,5 10 балів / 10% 5 семестр, 
7-9 тиждень

7. Індивідуальне завдання з Геми 6. 10 балів / 10% 5 семестр, 
10-15 тиждень

8. Гжзамен - тест множинного вибору. 30 балів / 30%
5 семестр,
екзаменаційна
сесія

5.2.2. Критерії оцінювання
Компонент Незадовільно Задовільно Добре Відмінно

<9 балів 9-11 балів 12- ІЗ  балів 14-15 балів

Індивідуальна 
робота 
з Теми 1

Вимоги щодо 
завдання не 
виконано

Більшість вимог 
виконано,але 
окремі питання 
розкриті 
неповністю, 
студент вол од і с 
матеріалом не 
в повній мірі 

*

Виконано усі 
вимоги завдання

Виконано усі
вимоги завдання,
продемонстровано
■критичне
мислення,
вдумливість,
запропоновано
власне вирішення
перспективи
розвитку
мясопереробної
галузі України.

<6 балів г 6-7 балів 7-9 балів 9-Ю балів

Індивідуальна 
робота, 
з Геми 2

Вимоги щодо 
завдання не 
виконано

Більшість вимог 
виконано, але 
окремі питання 
розкриті 
неповністю, 
студент володіє

Виконано усі 
вимоги завдання

Виконано усі 
вимоги завдання, 
продемонстровано 
глибоке розуміння 
спеціалізованої 
області,



матеріалом не 
в повній мірі

запропоновано
сучасні способи
визначення
функціонально-
технологічних
властивостей

1 ІрезентацІя, 
доповідь. Геми 3

<6 балів 6-8 балів 8-9 балів 9-Ю балів
Вимоги щодо 
завдання не 
виконано

Більшість вимог 
виконано, але 
окремі питання 
розкриті 
неповністю, 
студент володіс 
матеріалом не 
в повній мірі

Виконано усі 
вимоги завдання, 
продемонстровано 
Вільне володіння 
матеріалом 
продемонстровано 
високий рівень 
знань

Викопано усі 
вимоги завдання, 
продемонстровано 
високу обізнаність 
у даній гемі, 
зроблені пропозиції 
щодо поліпшення 
харчової цінності 
субпродуктів.

1 Іроміжна 
атестація

<9 балів 9-12 балів 12-13 балів 13-15 балів
Менше 6 вірних 
відповідей на 
питання тесту

6-7 вірних 
відповідей па 
питання тесту

8 вірних відповідей 
па питання тесту

9- і 0 вірних 
відповідей на 
питання тесту

Індивідуальна 
робота 
з Геми 4,5

<6 балів 6-7 балів 7-9 балів 9-10 балів
Вимоги щодо 
завдання не 
виконано

Більшість вимог 
виконано,але 
окремі питання 
розкриті 
неповністю, 
студен і ВОЛОД І С 
матеріалом пе в 
повній мірі

Викопано усі 
вимоги завдання, 
продемонстровано 
вільне володіння 
матеріалом

Виконано усі 
вимоги завдання, 
продемонстровано 
високу обізнаність 
у даній темі, 
зроблені пропозиції 
щодо використання 
сучасних методо в 
консервування та 
виготовлення 
мясопродукт і в

Індивідуальна 
розрахункова 
робога 
з Геми 6

<6 балів 6-7 балів 7-9 балів 9-10 балів
Вимоги щодо 
завдання пе 
виконано

Більшість вимог 
виконано, але 
окремі 
розрахунки 
відсутні, 
відсутній аналіз 
отриманих 
даних

Викопано усі 
вимоги завдання

Виконано усі 
вимоги завдання, 
чітко
інтерпретовано 
отримані 
результати, 
зроблені пропозиції 
щодо поліпшення 
показників 
виготовлення 
ковбасних виробів.

І Екзамен <18 балів 18-2 2фалі в 22-27 балів 27-30 балів

5.3. Ф о р м а1тикне оц іню вання:
Для оцінювання поточногі) прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшою 
удосконалення 11 е ре; іба ч е и о

№ Елементи  форматинного оцінюваний Дата

1. Усне опитування після вивчення гем І Іа наступному практичному 
занятті після викладення



ма теріалу за темою

2. Усний зворотний зв’язок від викладача під час роботи 
над розрахунковим завданням протягом заня ть

1 Іротягом семестру

о.
Усний зворотній зв'язок від викладача після виконання 
розрахуіі кового завдаї 11 ія

Па наступному заня тті після 
здачі студентом виконаного 
завдання

4. Усний зворотній зв'язок від викладача та студен тів 
після презентації завдання

Безпосередньо після 
завершеп 11 я п резеї і таї цї

Самооцішованпя може використовуватися як елемент еумагивпого оцінювання, гак і 
формати впого оцінювання.



6. Н А В Ч А Л Ь Н І  Р Е С У Р С И  (Л ІТ Е Р А Т У Р А )
6.1 .Основні джерела

I .Технологія м’яса та м’ясних продуктів: підручник/ М.М. Клименко, Л.Г. Віппікова, 
1.1. Береза та ін. - К.: Вища освіта, 2006. - 630с.

2. Технологія м'яса та м'ясних продуктів : дайджест. Вин. 1. |Глектроппий ресурс) /
1 Іац. ун-т харч, техпол., І Іаук.-техп. б-ка ; підгої . О. В. Олабоді. 3-є вид., гіероб. та дон.
Київ, 2021.- 18 с.

3. Гончаров, Г.І. Технологія галузі (частина І Технологія первинної переробки худоби, 
птиці і продуктів забою тварин). Курс лекцій.: і Г.І.Гончаров. - К.: М УХТ, 2007.-139с.

4. Кишенько II. Технологія м’яса і м’ясопродуктів. Практикум: павч.посіб. / II. 
Кишенько, В.М. Старчова, Г.І. Гончаров.- К: ТІУХ Т, 2010. -367 с.

5. Тсхпология полуфабрикатов из мяеа іттицьі: ученик / В. В. Гущин, Б.В.Кулишев, 
И.И. Маковеев, І І.С. Митрофанов. - М.: Колос, 2002. - 200 с.

6. Баль-Прилипко Л.В. Технологія зберігання, консервування та переробки м’яса: 
підручник / - Л.В. Баль-Прилипко. - К.: К В ІІ Г 2010 - 469 с.

7. Ковбасенко В.М . Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології та 
стандартизації продуктів тваринництва: навчальний посібник. / В.М. Ковбасенко. - Одеса: 
ТГС , 2012. - 456 с.

8. Янчева, М.О. Фізико-хімічні та біохімічні основи технології м’ясна і м’ясопродуктів: 
навч. посіб / М.О.Лпчева, Л.В.Непіук, О.Б.Дромепко.-К.: ІІУ Л , 2009.-303 с.

6.1.1. П ідручники  посібник
9. Технологія м’яса та м’ясних продуктів: підручник/ М.М. Клименко, Л.Г. Віннікова, 

І.Г. Береза та ін. - К.: Вища осві та, 2006. - 630с.
10. І Іепіук, Л .В. Основи тваринництва і ветеринарно-санітарна експертиза м’яса та 

м'ясних продуктів: підручпик/Л.В. 1 Іепіук. - К.: ЦУЛ,201 Г  -400 с.

6.1.2.М етодичне забезпеченню
I I  .Технологія м'яса і м'ясних продуктів. Методичні вказівки щодо проведення 

лабораторно-практичних занять та самостійної робо ти. Суми, 2018 р., 48 е.

6.1.3.Ін ш і джерела

12.Пешук, Л.В. Основи 'тваринництва і ветеринарно-санітарна експертиза м’яса та 
м’ясних продуктів: підручпик/Л.В. І Іепіук. - К.: ЦУЛ, 201 1. -400 с.

13.Рогов, И.Д. Общая техпология м'яса и мясопродуктов: учеб, пособие/И.А.Рогов, 
Л.Г.Забапіта, Г.І ГКазюлин. - М.: Колос, 2000. - 367 с.

И.Сирохмап І.В. Товарознавство м’яса і м'ясних товарів. / підручник / І.В.Сирохмаїь 
Т.В. Лозов. - 2-і е видав., переробл. і дон. - К.: Цен тр учбової літератури, - 2009 - 378 с.

13.Сирохмап ГВ. Товарознавство пакувальних матеріалів і тари, /підручник / І.В. 
Сирохман, В.М. Завгородня.- К.: Центр учбової лі тера тури; - 2009 - 616 с.

6.2.Додапсові джерела
Інформаційні ресурси:
• Ьир://\у\уш.аЬе1аУіс1а.сот/8Нор/ауготасИ
• Нир://\у\у\у.ацго-іс1.§оу.иа
• ЬіІр://\у\уш.1оГогц.иа
• Ьіір://\у\у\у. т  і п іщ то . <2,0 у . її а
• Иир://\у\у\у.икгацгорот[а1.сот



6.3.11 рої рамне *абе и ісчеіш и
. Кхсеї.
. Текстовий редактор Шогсі.
. М І С Г 0 8 0 І1 О НІ се Ро\УЄГ Роіпі.


