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1. Загальна інформація 
 

Тип дисципліни – обов’язкова Мова викладання – українська 
 

Навчальна дисципліна викладається на 4 курсі у 7 семестрі для денної та заочної 
форм навчання. 
Кількість кредитів ECTS - 6, годин – 180. 

 
Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні практичні 

денна 84 36 84 — 
заочна 42 18 42 — 

Самостійна робота, годин Денна – 96 Заочна – 138 

Розклад занять   
2. Анотація навчальної дисципліни 

Переробка м’ясної сировини передбачає володіння технологіями сучасного виробництва усіх 
видів м'ясних продуктів. Фізіологія та біохімія різних видів тварин дозволяють ефективно здійснюва-
ти підбір сировини, процеси переробки і зберігання якості м'ясних продуктів. Дана дисципліна дає 
можливість майбутньому випускнику бути конкурентоспроможним, для роботи на усіх напрямках 
м’ясопереробних підприємств.  

Міждисциплінарні зв’язки: попередні: – «Стандартизація, облік і звітність у виробництві та пе-
реробці продукції тваринництва», «Безпека життєдіяльності та основи охорони праці», «Технології ви-
робництва та первинної переробки продукції м’ясного скотарства», «Технології виробництва продукції 
птахівництва і кролівництва», «Технології виробництва та первинної переробки продукції свинарства»; 
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послідовні – «КП з Основ проєктування підприємств з виробництва і переробки м'яса», «Атестація: під-
готовка та захист кваліфікаційної роботи». 

 

 
3. Мета навчальної дисципліни 

 
Метою викладання дисципліни «Технологія переробки м'яса» є набуття здобувачами глибоких знань 

з питань, що пов'язані із переробкою м'яса сільськогосподарських тварин та птиці. При вивчені майбутні 
спеціалісти набувають практичних навичок з виробництва широкого асортименту продукції м’ясопереробної 
галузі агропромислового комплексу та вчаться самостійно вирішувати спеціалізовані задачі, що 
характеризуються комплексністю та невизначеністю умов для вдосконалення та інтенсифікації виробництва, 
створення нових, розробки мало- та безвідходних технологій при переробці м'яса забійних тварин і птиці. 

В результаті вивчення освітньої компоненти здобувачі повинні: 
знати: 
— стан та рівень розвитку м'ясопереробної галузі в Україні; 
— предметну область технології виробництва і переробки продукції тваринництва та особливості про-

фесійної діяльності фахівця з переробки м’яса; 
— фізичні і хімічні властивості сировини тваринного походження при її переробці у м’ясні продукти; 
— способи і методи оцінювання та забезпечення якості при проведенні технологічних процесів; 
— сутність і призначення стадій технологічного процесу виробництва м'ясних продуктів; 
— організацію та управління технологічними процесами переробки м’ясної сировини для ефективного 

ведення господарської діяльності підприємства; 
вміти: 
— застосовувати глибокі знання фізики та хімії м’ясної сировини при її промисловій переробці, врахо-

вуючи особливості вітчизняних і світових практик; 
— пояснювати і науково обґрунтовувати режими проведення окремих процесів переробки м’яса забій-

них тварин і птиці; 
— на практиці застосовувати міжнародні та національні стандарти і практики в професійній діяльності; 
— оцінювати технологічні процеси виробництва різних видів м’ясних продуктів з позиції раціонально-

го використання сировини, матеріалоємності, енергоємності та екологічності; 
— забезпечувати якість виконуваних робіт при виробництві та переробці продукції тваринництва; 
— впливати на дотримання вимог щодо збереження навколишнього середовища. 
 

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 
 

7. Політика навчальної дисципліни 
Політика всіх навчальних дисциплін в ОНТУ є уніфікованою та визначена з урахуванням зако-

нодавства України, вимог ISO 9001:2015, «Кодекс академічної доброчесності Одеського націона-
льного технологічного університету» та «Положення про організацію освітнього процесу». 

 
 
Викладач      /ПІДПИСАНО/    Галина  ШЛАПАК 
     підпис 
 
Викладач      /ПІДПИСАНО/    Ольга СИНИЦЯ 
     підпис 
 
Завідувач кафедри ТМРіМ    /ПІДПИСАНО/    Людмила  ВІННІКОВА 
     підпис 
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