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1. Загальна інформація 

 
Навчальна дисципліна викладається на 2 курсі у 4 семестрі для денної та заочної форм 
навчання 
Кількість кредитів ECTS – 6,0, годин – 180 
Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні практичні 

денна 72 36 36 – 
заочна 22 10 12 – 

Самостійна робота, годин Денна – 108 Заочна – 158 
 

Розклад занять 
 

2. Анотація навчальної дисципліни 
Глибокі спеціальні знання фізико-хімічних процесів та змін, що відбуваються у м’ясі при пере-

робці і виробництві м’ясопродуктів дозволяють отримувати високоякісні і безпечні м’ясопродукти з 
характерними смаком, кольором, ароматом та функціонально-технологічними властивостями. 

Сучасний фахівець з виробництва і переробки продукції тваринництва має володіти знаннями, 
що пов’язані із будовою, складом та фізико-хімічними властивостями тканин м’яса сільськогосподар-
ських тварин і з основними закономірностями процесів та змінами, що відбуваються після забою тва-
рин, під час зберігання та під впливом біологічних і фізико-хімічних факторів. 

Основою технологічних процесів, що відбуваються при виготовленні м’ясопродуктів переваж-
но є біохімічні та/або фізико-хімічні перетворення різних компонентів сировини тваринного похо-
дження і нерозривно пов’язані із використанням спеціальних знань для розроблення, удосконалення, 
запровадження і розвитку науково обґрунтованих технологій виробництва м’ясних продуктів на підп-
риємствах м’ясопереробної галузі із урахуванням регіональних і національних особливостей. 

 
3. Мета навчальної дисципліни 

Метою викладання освітньої компоненти «Фізика і хімія м'ясної сировини» є формування у 
здобувачів професійних теоретичних знань про фізико-хімічні властивості, харчову цінність, морфо-
логічний та хімічний склад тканин м'яса різних видів свійських тварин та птиці, які пов'язані із при-
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родними, технологічними і автолітичними факторами, а також про біохімічні процеси, що відбува-
ються у м'ясі після забою худоби та птиці. 

Особливе значення має освоєння здобувачами практичних навичок розв’язувати складні спеці-
алізовані задачі та практичні проблеми з технології виробництва і переробки продукції тваринництва, 
встановлювати високоефективний напрям технологічного використання конкретного виду м'ясної си-
ровини. Здобувачі мають розуміти причини зміни властивостей м'яса відповідно до різних видів тех-
нологічного обробляння, вміння вибирати ефективну технологію для покращення якості, подовження 
зберігання та забезпечення безпеки м'ясної продукції. 

Завданням вивчення освітньої компоненти «Фізика і хімія м'ясної сировини» є вивчення мор-
фологічного складу тканин м'яса різних видів свійських тварин і птиці, їх хімічного складу, харчової 
цінності та технологічного напряму використання; оволодіння методами фізико-хімічних досліджень; 
вивчення біохімічних процесів, що відбуваються у м'ясі на різних стадіях автолізу та особливостей 
його відхилення; опанування методами прискорення процесу дозрівання м'яса; вивчення особливос-
тей мікробного псування м'яса; вивчення впливу різних видів технологічного обробляння на зміну 
фізико-хімічних та біохімічних властивостей м'яса. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувачі повинні 
знати: 
— стан і перспективи розвитку виробництва м'яса в Україні та світі; 
— класифікацію різних видів свійських тварин та птиці за породою, вгодованістю, напрямом 

використання; 
— морфологічну будову, хімічний склад та харчову цінність тканин м'яса різних видів свійсь-

ких тварин та птиці; 
— вплив природних та технологічних факторів на якісні характеристики м'ясної сировини; 
— класифікацію усіх стадій автолізу м'яса за фізико-хімічними, біохімічними та технологічни-

ми показниками; 
— методи прискорення процесу дозрівання м'ясної сировини, їх переваги, недоліки та практи-

чне застосування; 
— різновиди мікробного псування м'ясної сировини та засоби його запобігання; 
— сутність різновидів технологічної обробки м'яса та їх вплив на властивості м'яса та засоби 

регулювання. 
вміти: 
— розрізняти тканини м'яса за морфологічною будовою, відповідно до виду худоби та птиці; 
— визначати хімічний склад та фізико-хімічні властивості м'ясної сировини; 
— оцінювати харчову цінність м'ясної сировини; 
— встановлювати стадію автолізу м'ясної сировини та напрямки технологічного застосування; 
— встановлювати стадію дозрівання м'ясної сировини та пропонувати методи прискорення 

цього процесу, за необхідності; 
— призначати засоби запобігання мікробіологічного псування м'ясної сировини; 
— вибирати ефективний спосіб обробки м'ясної сировини для підвищення якості та безпеки 

м'ясної продукції; 
— користуватись нормативними документами та законодавчими актами. 
 

4. Програмні компетентності та результати навчання за дисципліною 
 

5. Зміст навчальної дисципліни 
 

6. Система оцінювання та вимоги 
Види контролю: поточний, підсумковий – екзамен. 
Нарахування балів 
 
 
Інформаційні ресурси 
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7. Політика навчальної дисципліни 
Політика всіх навчальних дисциплін в ОНАХТ є уніфікованою та визначена з урахуванням за-

конодавства України, вимог ISO 9001:2015, «Положення про академічну доброчесність в ОНАХТ» та 
«Положення про організацію освітнього процесу». 

 
 
 
Викладач      /ПІДПИСАНО/   Лариса АГУНОВА 
     підпис 
 
 
Завідувач кафедри ТМРіМ    /ПІДПИСАНО/   Людмила ВІННІКОВА 
    підпис 

https://onaft.edu.ua/download/dqcc/ONAFT_policy.pdf
https://onaft.edu.ua/download/pubinfo/Regulat-Academic-Integrity.pdf
https://onaft.edu.ua/download/pubinfo/Regulat-Academic-Integrity.pdf
https://www.onaft.edu.ua/download/pubinfo/provision-educat-process-1.pdf

	1. Загальна інформація
	2. Анотація навчальної дисципліни
	3. Мета навчальної дисципліни
	4. Програмні компетентності та результати навчання за дисципліною
	5. Зміст навчальної дисципліни
	6. Система оцінювання та вимоги
	Нарахування балів
	Інформаційні ресурси

