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1. Призначення 
навчальної дисципліни

Характеристика підприємств з переробки худоби і 
птиці, первинна переробка забійних тварин і птиці 
на м’ясопереробних підприємствах, товарне 
оцінювання якості туш тварин та їх сортовий 
розруб, яловичина та телятина у тушах, напівтушах і 
четвертинах, м’ясо птиці, кролів, склад, харчова, 
біологічна та енергетична цінність м’яса, 
консервування м’яса, холодильне оброблення 
продуктів забою тварин, їх зберігання та 
транспортування, первинна обробка продуктів 
забою тварин, вимоги до сировини та готової 
продукці, асортимент та загальна характеристика 
окремих груп ковбасних виробів, загальна 
характеристика технологічних процесів переробки 
м’яса та субпродуктів, технологічні схеми 
виготовлення м’ясопродуктів, термічна обробка 
ковбасних виробів, технологія виготовлення 
окремих видів ковбас, особливості технологічних 
операцій при виробництві ковбас, загальна 
характеристика технологій виробів із свинини, 
яловичини та баранини, виробництво
напівфабрикатів та фасованого м’яса, натуральні 
напівфабрикати та швидкозаморожені готові
страви, продукти швидкого приготування,
технологія виготовлення банкових консервів, 
класифікація консервів за видом сировини, складом, 
температурою термічної обробки та призначенням, 

технологія виготовлення
натуральних м'ясних та рибних консервів

2. Мета навчальної 
дисципліни

Надання наукових основ теоретичних та 
практичних проблем у технології виробництва 
м’яса, м’ясопродуктів та риби, ефективного 
використання технологічних процесів та
оптимальних параметрів їх проведення із 
застосуванням технічних засобів автоматизації і 
систем керування, розв’язання практичних завдань 
при виробництві продукції.
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3. Компетентності Спеціальні (фахові) компетентності:
ФК19. Здатність розробляти нові та удосконалювати 
існуючі харчові технології з врахуванням 

принципів раціонального
харчування, ресурсозаощадження та
інтенсифікації технологічних процесів.
Програмні результати навчання:
ПРН01. Знати і розуміти основні концепції, 
теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових 
технологій;
ПРН07. Організовувати, контролювати та управляти 
технологічними процесами переробки продовольчої 
сировини у харчові продукти, у тому числі із 
застосуванням технічних засобів автоматизації і 
систем керування;
ПРН08. Вміти розробляти або удосконалювати 
технології харчових продуктів підвищеної харчової 
цінності з врахуванням світових тенденцій розвитку 
галузі.

4. Заплановані
результати навчальної 
дисципліни

У результаті вивчення навчальної дисципліни 
здобувач вищої освіти повинен:

знати:
Технологічні процеси виробництва м’яса
фасованого, ковбасних виробів, натуральних 
м’ясних виробів, консервів, напівфабрикатів, риби, 
окремі технології та технологічне обладнання 

для переробки продуктів
Тваринництва, основи будови, принципу дії 
технологічних ліній та окремих засобів механізації, 
обгрунтування вибору і розробки ефективних 
технологічних схем, заходи з технічної експлуатації 
обладнання для харчової промисловості
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вміти: Організовувати і вести технологічні процеси 
виробництва показники складу та властивостей 
м’ясної сировини, умови та режими технологічної 
обробки і зберігання продукції, призначення, 
загальна будова, принцип дії та правила 
високоекономічного використання технологічного 
обладнання для при виробництві м’яса, 
м’ясопродуктів та риби, розробляти
технологічний процес виробництва жирів і 
жирозамінників відповідно до нормативної і 
технологічної документації; визначати якість 
сировини, матеріалів і готової продукції

5. Опис навчальної 
дисципліни Всього годин/кредитів за

навчальним планом, з них: - лекції - 
практичні заняття - самостійна 
робота

90/3,0

40/1,3
40/1,3
10/0,4

Календарний план*

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл 
навчального 
часу, годин

лк лз сам. 
робота

1.
Характеристика підприємств з переробки худоби і птиці. 
Первинна переробка забійних тварин і птиці на м’ясопереробних 
підприємствах

2 2 2

2. Товарне оцінювання якості туш тварин та їх сортовий розруб 2 2 -
3. Склад, харчова, біологічна та енергетична цінність м’яса 2 2 2

4. Холодильне оброблення продуктів забою тварин, їх зберігання та 
транспортування 2 2 -

5. Первинна обробка продуктів забою тварин. Обробка 
субпродуктів 2 2 2

6. Вимоги до сировини та готової продукції. Асортимент та 
загальна характеристика окремих груп ковбасних виробів 2 2 2

7. Загальна характеристика технологічних процесів переробки 
м’яса та субпродуктів 2 2 -

8. Технологічні схеми виготовлення м’ясопродуктів 2 2 -

’■
Термічна обробка ковбасних виробів. Обсмаження 
(обжарювання), варіння, охолодження, гаряче та холодне 
копчення, сушіння

2 2
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10. Технологія виготовлення окремих видів ковбас. Особливості 
технологічних операцій при виробництві варених ковбас 2 2 2

11. Технологія виробництва напівкопчених та варено-копчених 
ковбасних виробів 2 2 -

12. Виробництво ковбасних виробів з м’яса птиці 2 2 -

13. Загальна характеристика технологій виробів із свинини, 
яловичини та баранини 2 2 2

14. Технології окремих видів виробів із свинини, яловичини та 
баранини 2 2 2

15.
Виробництво напівфабрикатів та фасованого м’яса. Натуральні 
напівфабрикати. Напівфабрикати та швидкозаморожені готові 
страви

2 2 2

16.
Напівфабрикати з м’яса птиці. Продукти швидкого 
приготування. Продукти вакуумування та сублімаційного 
сушіння

2 2 -

17. Технологія виготовлення банкових консервів. Вимоги до 
сировини, тари і готової продукції 2 2 -

18. Технологія виготовлення натуральних м'ясних та рибних 
консервів 2 2 -

19.

Технологічний процес виробництва кормового борошна та 
технічного і кормового жирів. Оцінка їх якості
Підготовка сировини для виробництва рибної продукції.
Технологічний процес виробництва

2 2 *

Всього 38 38 14
* Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку 
[освітнього процесу

6. Порядок та Викладач наводить таку інформацію:
критерії 
оцінювання

-усне опитування за темами лекційних і практичних занять;
іспит у вигляді письмових відповідей на питання 

теоретичного і практичного курсу за всією програмою 
навчальної дисципліни;
-пропущені лекції віопрацьовуються усно і зараховуються, а 
практичні - після представлення виконаного індивідуального 
завдання.

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти

Форма контролю
Кількість 
заходів

Оцінка Сума
min max min 1 max
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1. Аудиторна робота в т.ч.:
- опитування на практичному занятті - 
тестовий контроль
2. Самостійна робота в т.ч.: опитування 

за програмою
самостійної роботи

- виконання індивідуальної, наукової 
роботи

6
І

6
1

3
8

1
4

5
10

2
8

18
8

6
4

ЗО
10

12 8

Якщо формою підсумкового контролю є екзамен, то
Разом 36 60
Екзамен 24 40
Разом по дисципліні 60 100

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу
Сума балів за 

всі види 
навчальної 
діяльності

Оцінк а 
ECTS

Оцінка за національною шкалою
для екзамену, курсової роботи 

(проекту), звіту з практики, 
диференційо-ваного заліку

для заліку

90-100 А «5» - відмінно

зараховано

82-89 В
«4» - добре

75-81 с
64-74 D

«3» - задовільно
60-63 Е

35-59 FX «2» — незадовільно з можливістю 
повторного складання

не зараховано з 
можливістю повторного 

складання
1-34 F «2» - незадовільно з обов’язковими 

повторним вивченням дисципліни
не зараховано з 
обов’язковими

повторним вивченням 
дисципліни

7. Політика курсу

Ґрунтується на засадах академічної доброчесності та 
дотримання вимог, які зазначені для здобувана 
вищої освіти при вивченні навчальної дисципліни. 
Основні принципи проведення занять:
- відкритість до нових та неординарних ідей, 
толерантність, доброзичлива партнерська
атмосфера взаєморозуміння та творчого розвитку;
- усі завдання, передбачені програмою, мають бути 
виконані у встановлений термін;
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- різні моделі робота на заняттях, у тому числі 
робота над вирішенням завдань дає можливість 
здобувачам вищої освіти якнайширше розкрити свій 
власний потенціал, навчитись довіряти своїм 
партнерам, розвинути навички інтелектуальної 
роботи в команді;
- курс передбачає інтенсивне використання 
мобільних технологій навчання, що дає можливість 
здобувачам вищої освіти та викладачеві 
спілкуватись один з одним у будь- який зручний для 
них час, а для здобувачів вищої освіти, які відсутні 
на заняттях, отримати необхідну навчальну 
інформацію та представити виконані завдання;
- протягом усього курсу активно розвиваються 
автономні навички здобувачів вищої освіта, які 
можуть підготувати додаткову інформацію за 
темою.

8. Інформаційні джерела

Базова література
1. Янчева М.О., Пешук Л.В., Гащук О.І., 
Технологія м'ясопродуктів з нетрадиційної м'ясної 
сировини. К. : Центр навчальної літератури. 2017. 
296 с.
2. Перцевий Ф.В. Промислові технології 
переробки м'яса, молока та риби. К. : Інкос, 2016, 
340 с.
3. Пешук Л.В.Технологія переробки вторинних 
продуктів м'ясної галузі, К. : Центр навчальної 
літератури, 2019, 368 с.
4. Янчева М.О., Пешук Л.В., Дроменко О.Є. 
Фізико-хімічні та біохімічні основи технології м'яса 
і м'ясних продуктів. К. : Центр навчальної 
літератури, 2017, 304 с.
5. Оніщенко В.І. Технологія та товарознавство 
ковбасних оболонок. К. : Видавництво 
Університетська книга, 2015, 224 с.

Допоміжна література
1. Загальна технологія харчових виробництв. 
Навчальний посібник / А.А. Дубіна, Ю.М. Хацкевіч, 
Т.М. Попова, С.О. Ленерт. X.: ХДУХТ, 2016.497 с.
2. Технологічні комплекси харчових
виробництв. Навчальний посібник / В.1. Теличкун,
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О.М. Гавва, Ю.С. Теличкун, О.О. Губеня, М.Г. 
Цесик, О.М. епелюк. К.: Сталь, 2017. 456 с.

Законодавчо-нормативні акти
1. ДСТУ 4436:2005. Ковбаси варені, сосиски, 
сардельки, хліби м’ясні. Загальні технічні умови. 
Київ : Держспоживстандарт України, 2006. 17 с.
2. ДСТУ 4435:2005. Ковбаси напівкопчені.
Загальні технічні умови. Київ :
Держспоживстандарт України, 2006. 15 с.
3. ДСТУ 4591:2006. Ковбаси варено-копчені
Загальні технічні умови. Київ :
Держспоживстандарт України, 2007. 19 с.
4. ДСТУ 4427:2005. Ковбаси сирокопчені та 
сиров'ялені. Загальні технічні умови. . Київ : 
Держспоживстандарт України, 2006. 22 с.
5. ДСТУ 4334:2004. Ковбаси кров'яні. Загальні 
технічні умови. . Київ : Держспоживстандарт 
України, 2005. 18 с.
6. ДСТУ 4668:2006. Продукти зі свинини варені, 
копчено-варені, копчено-запечені, запечені,
смажені, сирокопчені. Загальні технічні умови. . 
Київ : Держспоживстандарт України, 2007. 24 с.

9. Інтеграція здобувачів 
вищої освіти 3
особливими освітніми 
потребами

Застосовуються електронні варіанти курсу лекцій, 
практичних занять та індивідуальних завдань, що 
враховують потреби та індивідуальні можливості 
(https://moodle.mnau.edu)

10. Доступ до матеріалів 
навчання Робоча програма дисципліни

(https://www.mnau.edu.ua/files/faculty/tvpptsb/rp/rp 
_ist_rozv_zootehnii.pdf), її силабус
(https://www.mnau.edu.ua/faculty-tvpptsb/kaf- tpsspt/) 
та навчально-методичний комплекс дисципліни 
(https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=15 
11) з необхідним його накопиченням 
розташовано на офіційному сайті Миколаївського 
національного аграрного університету 
(https://www.mnau.edu.ua/)

Силабус навчальної дисципліни розроблено:

Доцент кафедри

Доцент кафедри

Людмила СТРІХА

Олена ПЕТРОВА

Технологія м’яса, м’ясопродуктів та риби». Стріха Л.О.,
Петрова О. І.
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