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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 

Мета дисципліни – формування у студентів світогляду щодо процесів переробки 

продукції тваринництва та уміння впроваджувати в умовах виробництва вітчизняних і 

зарубіжних високоефективних, енергозберігаючих та безвідходних технологій 

виготовлення якісних продуктів харчування. Мета досягається через вирішення 

спеціальних освітніх і виховних завдань. 

Завдання дисципліни: ознайомлення студентів з вимогами нормативної 

документації до сировини і готової продукції; отримання знань з морфологічних, 

біохімічних, фізико-хімічних та мікробіологічних процесів, що проходять у сировині під 

час підготовки до переробки та технологічних процесів виробництва готової продукції; 

засвоєння основних етапів з технології переробки м’ясної сировини, молока, риби, яєць з 

виготовленням різноманітних видів харчової продукції; оволодіння сучасними методами 

контролю готової продукції.  

Інтегральна компетентність (ІК). Здатність розв’язувати складні спеціалізовані 

задачі та практичні проблеми з технології виробництва і переробки продукції тваринництва 

або у процесі навчання, що передбачає застосування теорій та методів зооінженерії і 

характеризується комплексністю та невизначеністю умов. 

Загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 3. Здатність застосовувати знання в практичних ситуаціях.  

ЗК 9. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

Спеціальні (фахові) компетентності (СК):  

СК 1. Здатність використовувати професійні знання в галузі  виробництва і 

переробки продукції тваринництва для ефективного ведення бізнесу. 

СК 7. Здатність здійснювати контроль технологічних процесів під час виробництва 

та переробки продукції скотарства. 

СК 8. Здатність здійснювати контроль технологічних процесів під час виробництва 

та переробки продукції свинарства. 

СК 9. Здатність здійснювати контроль технологічних процесів під час виробництва 

та переробки продукції птахівництва. 

СК 10. Здатність застосовувати знання морфології, фізіології та біохімії різних видів 

тварин для реалізації ефективних технологій виробництва і переробки їх продукції. 

СК 11. Здатність застосовувати знання організації та управління технологічним 

процесом переробки продукції тваринництва для ефективного ведення господарської 

діяльності підприємства. 

mailto:Inna_b89@ukr.net
http://moodle.nati.org.ua/course/view.php?id=1026


СК 13. Здатність використовувати спеціальні знання для проведення санітарно-

гігієнічних і профілактичних заходів на фермах та інших об’єктах із виробництва і 

переробки продукції тваринництва. 

Програмні результати навчання (ПРН): 

ПРН 5. Забезпечувати якість виконуваних робіт. 

ПРН 16. Впроваджувати і використовувати на практиці науково обґрунтовані 

технології виробництва і переробки продукції тваринництва. 

ПРН 17. Розробляти і ефективно управляти технологічними процесами переробки 

продукції тваринництва. 

 

СТРУКТУРА ДИЦИПЛІНИ 

Тема 

Години 

(лекції/ 

практичні) 

Результати навчання Завдання Оцінювання 

I семестр 

Змістовий модуль 1.  

 

Тема 1 

Первинна 

обробка 

молока. 

 

 

 

2/1 

 

 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

7 балів 

Тема 2.  

Технологія 

питного 

молока та 

молочних 

напоїв. 

         

        2/1 

Виробництво питних видів 

молока. 

Оцінка якості молока-

сировини. 

 

Обговорення 

питань теми. 

Презентації 

Виконання та 

здача 

лабораторної 

роботи 

7 балів 

Тема 3.  

Технологія 

кисломолочн

их напоїв. 

Технологія 

заквасок. 

2/2 Виробництво 

кисломолочних напоїв: 

закваска, кефір і йогурт. 

Оцінка якості готових 

продуктів 

Обговорення 

питань теми. 

Презентації 

Виконання та 

здача 

лабораторної 

роботи 

7 балів 

Тема 4.  

Технологія 

сиру 

кисломолочн

ого. 

2/2 Виробництво сиру 

кисломолочного. 

Дегустаційний аналіз і 

порівняння якості 

Презентації . 

Тестові 

завдання 

Виконання та 

здача 

лабораторної 

роботи 

7 балів 

Тема 5. 

Технологія 

масла та 

спредів. 

2/2 Вивчення способів 

виробництва масла 

вершкового. Отримання 

масла способом 

сколочення. Оцінка 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

7 балів 



якості. Виконання 

самостійної 

роботи. 

Тема 6. 

Особливості 

технології 

різних видів 

сирів. 

2/1 Сиро придатність. 

Виробництво сичужних 

сирів. Оцінка якості. 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

сам. роботи. 

7 балів 

Тема 7.  

Тверді 

сичужні сири. 

Особливості 

технології. 

2/1 Виробництво сиру 

«Адигейського». Оцінка 

якості. 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

7 балів 

Тема 8. 

М’які 

сичужні сири 

та плавлені 

сири. 

2/2 Виробництво плавленого 

сиру. Оцінка якості. 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

7 балів 

Тема 9. 

Технологія 

морозива. 

2/2 Виробництво морозива. 

Особливості технології. 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

7 балів 

Тема 10. 

Технологія 

молочних 

консервів. 

2/2 Виробництво згущеного 

молока з цукром. 

Вивчення принципів 

консервування. 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

7 балів 

Тест до модуля 1 30 

Разом за змістовим модулем 1, залік 100 

ІІ семестр 

Змістовий модуль 2 

Тема 11. 

Технологія 

4/2  Вимоги до якості м’ясної Опрацювання 7 балів 



переробки 

великої 

рогатої 

худоби 

сировини. першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

Тема 12.  

Технологія 

переробки 

свиней 

4/2 Визначення свіжості м´яса Підготовка 

доповідей, 

рефератів, 

презентацій. 

Виконання 

практичного 

завдання, 

самостійної 

роботи і 

тестових 

завдань 

7 балів 

Тема 13. 

Після забійні 

зміни у м’ясі. 

. 

2/2 Визначення видової 

приналежності м´яса. 

Підготовка 

доповідей, 

рефератів, 

презентацій. 

Виконання 

практичного 

завдання, 

самостійної 

роботи і 

тестових 

завдань 

7 балів 

Тема 14.  

Основні види 

консервуван

ня м’яса та 

сировини 

забійних 

тварин 

2/2 Післязабійні зміни у м´ясі. 

Методи консервування 

м´яса. 

Підготовка 

доповідей, 

презентацій. 

Виконання 

тестових 

завдань  

7 балів 

Тема 15.  

Технологія 

переробки 

субпродуктів. 

2/2 Технологія первинної 

обробки харчових 

субпродуктів. 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

 

7 балів 



Тема 16 

Технологія 

переробки 

продукції 

бджільництв

а 

2/2 Оцінка якості меду за 

органолептичними і 

лабораторними методами 

досліджень. 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

7 балів 

Тема 17. 

Технологія 

переробки 

продукції 

кролівництва

. 

2/1 Технологічні особливості 

первинної переробки 

кролів 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

7 балів 

Тема 18. 

Технологія 

переробки 

продукції 

конярства 

2/1 Особливості технології 

первинної переробки 

продукції конярства. 

Підготовка 

доповідей, 

презентацій. 

Виконання 

тестових завд 

7 балів 

Тема 19 

Технологія 

переробки 

продукції 

птахівництва 

2/2 Оцінка якості м´яса 

курчат-бройлерів за 

органолептичними і 

лабораторними 

показниками досліджень 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

7 балів 

Тема 20 

Технологія 

переробки 

риби. 

2/1 Оцінка свіжої, мороженої 

і копченої риби за 

органолептичними і 

лабораторними 

показниками досліджень, 

масовим та елементним 

складом 

Опрацювання 

першоджерел, 

написання 

конспектів, 

тестів, 

Виконання 

самостійної 

роботи. 

7 балів 

Тест до модуля 2 30 

Разом за змістовим модулем 2 100 

Всього за навчальну роботу                                    Rнр = (0,7 (R1зм + R2зм) 

: 2 

70 

Екзамен 30  

Всього за курс 100 

 

  




