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1.Призначення 
навчальної 
дисципліни

Дисципліна ознайомить з сучасними елементами 
технології виробництва продукції і переробки 
продукції тваринництва, що базується на інноваційних, 
новітніх, теоретичних і практичних основах розробки 
та впровадження у виробничий процес актуальних і 
ресурсозберігаючих технологій виробництва і 
переробки продуктів тваринництва

2.Мета навчальної 
дисципліни

Підготувати висококваліфікованого фахівця з 
виробництва і переробки продукції скотарства, 
свинарства, вівчарства та птахівництва

3. Компетентності Інтегральні компетентності:
Здатність розв’язувати комплексні проблеми 
професійної та/або дослідницько-інноваційної
діяльності у сфері технології виробництва та переробки 
продукції тваринництва, що передбачає глибоке 
переосмислення наявних та створення нових цілісних 
знань та здійснення інновацій щодо виробничої 
діяльності.
Загальні компетентності:
ЗК2. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу 
інформації з різних джерел.
ЗК4. Здатність проведення досліджень на відповідному 
рівні та генерувати нові ідеї (креативність).
ЗК7. Здатність оцінювати та забезпечувати якість 
виконаних робіт.
ЗК9. Прагнення до збереження навколишнього 
природного середовища.
Фахові компетентності спеціальності (ФК)
ФК2. Здатність виконувати оригінальні дослідження, 
досягати наукових результатів, які створюють нові 
знання у сфері технології виробництва та переробки 
продукції тваринництва та дотичних до неї 
міждисциплінарних напрямах і можуть бути 
опубліковані у провідних наукових виданнях.
ФКЗ. Здатність застосовувати сучасні методи та 
інструменти досліджень, цифрові технології та інші 
електронні ресурси, спеціалізоване програмне 
забезпечення у науковій та викладацькій діяльності.
ФК6. Здатність виконувати, аналізувати та критично 
оцінювати результати експериментальної роботи з 
біологічними об’єктами тваринництва.
ФК8. Здатність впроваджувати у виробництво науково- 
обгрунтовані результати дисертаційних досліджень.
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4. Заплановані результати 
навчальної дисципліни

Програмні результати навчання:
ПРН1. Розуміти загальні принципи та методи 
технології виробництва і переробки продукції 
тваринництва як науки, а також методологію наукових 
досліджень та аналізу даних, застосувати їх у власних 
дослідженнях у сфері спеціальності та у науково- 
педагогічній діяльності.
ПРН2. Визначати, формулювати та вирішувати 
проблеми професійного та/або дослідницького 
характеру в сфері селекції та розведення тварин, 
годівлі тварин та технології кормів, технології 
виробництва та переробки продукції тваринництва, 
оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт.
ПРНЗ. Виконувати оригінальні дослідження у 
виробничих та лабораторних умовах, досягати 
наукових результатів, які створюють нові знання у 
технології виробництва і переробки продукції 
тваринництва та дотичних міждисциплінарних 
напрямах.
ПРН4. Використовувати іноземну мову у науковій, 
освітній, інноваційній діяльності та у презентації 
результатів досліджень.
ПРН6. Створювати наукові презентації, захищати 
результати наукових досліджень у фахових дискусіях, 
публікувати результати досліджень у провідних 
наукових виданнях та впроваджувати наукові розробки 
у виробництво.
ПРН7. Формувати грантові пропозиції, брати участь у 
виконанні бюджетних, госпдоговірних та ініціативних 
науково-дослідних робіт, демонструвати навички 
управління науковими проектами.
ПРН8. Володіти навичками провадження
дослідницької діяльності самостійно або в групі, уміти 
отримувати результат у рамках визначеного терміну з 
проявом науково-професійної сумлінності і 
дотриманням принципів академічної доброчесності.

5.Опис навчальної 
дисципліни

Всього годин/кредитів за 
навчальним планом, з них: 
- лекції
- практичні заняття
- самостійна робота
- консультації

240 годин/ 8,0 кредити 
50 годин/1,7 кредити 
50 годин/1,7 кредити 
70 годин /2,3 кредити 
70 годин / 2,3 кредити

з
Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва Нежлукченко Т.І.



Календарний план*

Змістовний модуль Теми Обсяги годин

№ назва № назва лз ПР СР К Разом

1
1

Технологія 
виробництва, 
зберігання і
переробки молока 
Технологія 
виробництва, 
зберігання і
переробки молока

1 Вступ. Інноваційні напрямки 
розвитку галузі тваринництва 2 - 4 4 10

2

Сучасні системи, які
забезпечують параметри
мікроклімату в приміщеннях 
для утримання великої 
рогатої худоби

2 4 4 4 14

3
Сучасне обладнання для лінії 
виробництва питного молока 
і вершків

2 2 2 2 8

4

Особливості виробництва 
кисломолочних продуктів 3 
використанням молочної та 
рослинної сировини

2 2 2 2 8

5 Прибирання та переробка 
гною в скотарстві 2 2 4 4 12

1 Вступ. Інноваційні напрямки 
розвитку галузі тваринництва 2 - 4 4 10

Всього за змістовний модуль 10 10 16 16 52

2

Технологія 
виробництва, 
зберігання і
переробки 
яловичини

1 Інноваційні технології в 
м’ясному скотарстві 2 2 4 4 12

2 Забій та переробка ВРХ. 2 2 4 4 12

3 Актуальні проблеми
холодильної обробки м'яса 2 2 4 4 12

4 Сушка, посол і копчення 
м'яса 2 2 4 4 12

5 Актуальні проблеми
технології ковбасних виробів 2 2 4 4 12

Всього за змістовний модуль 10 10 20 20 60

3

Технологія 
виробництва, 
зберігання і 

переробки свинини

1

Сучасні системи які
забезпечують параметри
мікроклімату в приміщеннях 
для утримання свиней.

2 2 2 2 8

2

Інноваційні технології в 
проектуванні, роздаванні
кормів та напуванні в 
свинарстві

2 2 2 2 8

3 Забій та переробка свиней 2 2 2 2 8

4
Поточно-механізовані лінії 
для виробництва продуктів із 
свинини

2 2 2 2 8

Всього за змістовний модуль 8 8 8 8 32

4 Технологія 
виробництва, 
зберігання і

1
Сучасні елементи в
технології виробництва
продукції вівчарства

4 4 4 4 16

2 Забій та переробка овець, кіз 2 2 4 4 12
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переробки 
продукції 
вівчарства та
козівництва

3

Технологія подвійної
теплової обробки при 
пастеризації молока для 
виробництва твердих сирів

2 2 4 4 12

Всього за змістовний модуль 8 8 12 12 40

5

Технологія 
виробництва, 
зберігання і 
переробки 
продукції 
птахівництва

1 Сучасні технології
промислового птахівництва 2 2 2 2 8

2
Інноваційні елементи в 
обладнанні для утримання 
птиці

2 2 2 2 8

3
Сучасні системи, що 
забезпечують параметри
мікроклімату в пташниках

2 2 2 2 8

4
Первинна переробка,
технологія виробництва та 
оцінка якості м'ясопродуктів

2 2 2 2 8

Всього за змістовний модуль 8 8 8 8 32

6

Технологія 
виробництва, 
зберігання і
переробки 
продукції 
рибництва

1
Технології первинної
переробки риби після вилову 
з прісних водойм

2 2 4 4 12

2 Переробка риби 4 4 2 2 12

Всього за змістовний модуль 6 6 6 6 24
Всього годин по навчальній дисципліні 50 50 70 70 240
*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку освітнього процесу
6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Засвоєння матеріалу лекційного курсу контролюється проведенням 
індивідуальних тестових опитувань здобувачів ступеня доктора філософії на 
лекціях, по одному опитуванню на кожну змістовну частину.

Здобувані ступеня доктора філософії, які пропустили лекцію, не пізніше 
кінця наступної неділі надають реферат стосовно питань пропущеної лекції, а 
пропущені практичні заняття відпрацьовуються. За матеріалами пропущених 
практичних занять проводиться їх відпрацювання.

Успішність здобувачів ступеня доктора філософії оцінюється шляхом 
проведення поточного та підсумкового контролю. За кожним елементом 
модуля здобувач отримує оцінку в балах. У разі несвоєчасної здачі роботи 
кількість балів зменшується. Сума балів, набраних здобувачем під час 
виконання всіх видів робіт сумується.
По закінченню другого та третього семестрів проводиться залік в усній формі з 
максимальною кількістю балів — 40. За всі контрольні заходи протягом 
семестру з дисципліни «Технологія виробництва і переробки продукції 
тваринництва» здобувач ступеня доктора філософії може отримати до 100 балів. 
Здобувані ступеня доктора філософії, що набрали впродовж семестру менше 60 
балів (із можливих 100) до заліку не допускаються.

Аспіранти, які набрали впродовж семестру 60 балів, одержують іспит без 
його складання. Якщо кількість балів, отриманих за семестр буде менше 36, 
аспірант не допускається до іспиту

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти

Форма контролю Кількість Оцінка Сума
заходів min 1 max min 1 max

2-й семестр

5
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1. Аудиторна робота в т.ч.:
- опитування на практичних заняттях 7 3 5 21 35
- захист практичних завдань 10 3 5 ЗО 50

2. Самостійна робота в т.ч.:
- тестування 1 9 15 9 15
Разом по дисципліні 60 100

3-й семестр
1. Аудиторна робота в т.ч.:
- опитування на практичних заняттях 7 3 5 21 35
- захист практичних завдань 10 3 5 ЗО 50

2. Самостійна робота в т.ч.:
- тестування 1 9 15 9 15
Разом по дисципліні 60 100

4-й семестр
1. Аудиторна робота в т. ч.:
- опитування на практичному занятті 6 3 5 18 зо
- тестовий контроль

2. Самостійна робота вт. ч.:
1 8 10 8 10

- опитування за програмою самостійної
роботи 6 1 2 6 12

- виконання індивідуальної, наукової роботи 1 4 8 4 8
Разом 36 60
Екзамен 24 40
Разом по дисципліні 60 100

6

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу
Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності

Оцінка 
ECTS

Оцінка за національною шкалою

для екзамену для заліку
90-100 А «5» - відмінно

зараховано
82-89 В «4» - добре75-81 с
64-74 D

«3» - задовільно60-63 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 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;

- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі робота над 
вирішенням завдань дає можливість здобу вачам вищої освіти
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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 освіти, які можуть підготувати додаткову 
інформацію за темою, що не увійшла до переліку тем практичних 
занять змістових модулів та виступити з презентацією чи 
інформуванням додатково.

8. Інформаційні джерела Основні:
1. Біндюг Д. 0. Моделювання селекційних і технологічних 

процесів у тваринництві : навч.-метод. посібник / Д.О. Біндюг, І.М. 
Желізняк. - Полтава, 2018. - 100с.

2. Віннікова Л.Г. Теорія і практика переробки м'яса. - Ізмаїл: 
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