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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 
(до 1000 друкованих знаків) 

Курс «Технологія консервування і зберігання м'яса» є комплексною дисципліною, 

яка передбачає набуття студентами поглиблення знань технологій консервування м'яса та 

м'ясних продуктів, опанування технологій новітніх методів консервування та зберігання, 

технологій спрямованих на скорочення втрат маси та якостей сировини та готової продукції, 

формування знань і практичних умінь удосконалення основних технологічних процесів, 

наукового підходу до вибору технологій зберігання і консервування м'ясних продуктів. 

Метою вивчення дисципліни є формування у студентів професійних знань по зберіганню, 

консервуванню і переробленню м'яса при мінімальних втратах сировини і збереженню її 

поживної та біологічної цінності. Дисципліна закладає базу знань і дає майбутнім 

спеціалістам можливість обрати найбільш ефективний метод консервування і зберігання м'яса 

і м'ясних продуктів з метою збереження їх харчової та біологічної цінності, скорочення втрат 

маси, подовження терміну зберігання та зменшенню витрат енергоносіїв під час оброблення і 

зберігання. 

Набуття компетентностей: 

інтегральна компетентність:  

Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері 

харчових технологій. 

загальні компетентності (ЗК):  

ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті.  

фахові (спеціальні) компетентності (ФК):  

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і технологічне 

обладнання та прилади, науковообгрунтовані методи та програмне забезпечення для проведення 

наукових досліджень у сфері харчових технологій.  

СК 02. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з урахуванням світових 

тенденцій науковотехнічного розвитку галузі. 

СК 3. Здатність захищати інтелектуальну власність у сфері харчових технологій.  

СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час 

впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

СК 10. Здатність формулювати та впроваджувати власні моделі професійної діяльності у 

сфері харчових технологій. 

Програмні результати навчання: 

ПРН 01. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну інформацію з 

різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у сфері харчових технологій.  

ПРН 02. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати альтернативи у сфері 

харчових технологій, у тому числі у невизначених ситуаціях та за наявності ризиків, а також в 

міждисциплінарних контекстах.  
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ПРН 03. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, у тому числі 

математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання складних задач у харчових 

технологіях. 

ПРН 04. Застосовувати статистичні методи обробки експериментальних даних в галузі 

харчових технологій, використовувати спеціалізоване програмне забезпечення для обробки 

експериментальних даних. 

 ПРН 05. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність ефективні 

технології, обладнання та раціональні методи управління виробництвом з урахуванням світових 

тенденцій розвитку харчових технологій.  

ПРН 06. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі на коротко- та 

довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх ефективність, екологічні та соціальні 

наслідки.  

ПРН 07. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні наукові 

здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно доносити власні знання, 

висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців.  

ПРН 08. Здійснювати захист інтелектуальної власності у сфері харчових технологій, 

виконувати відповідні патентні дослідження, готувати документи на отримання патентів на 

винаходи і корисні моделі.  

ПРН 09. Вільно володіти державною та іноземною мовами для обговорення професійної 

діяльності, результатів досліджень та інновацій у сфері харчових технологій.  

ПРН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових технологій, 

аналізувати їх результати, аргументувати висновки.  

ПРН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті технологічних та 

організаційних рішень у виробничих умовах для. забезпечення якості та безпечності харчових 

продуктів.  
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Політика щодо дедлайнів 

та перескладання: 
 
 
 
 
 
 

Політика щодо 

академічної 

доброчесності: 
 

Політика щодо 

відвідування: 

ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ 

Студент повинен здавати усі роботи в заплановані терміни до 

закінчення вивчення поточного модуля. Роботи, що здаються з 

порушенням термінів без поважних причин оцінюються на 

нижчу оцінку. Перескладання модульної контрольної роботи 

відбувається за наявності поважних причин (наприклад, 

лікарняний) і дозволяється в термін до закінчення наступного 

модуля). 

Списування, використанні мобільних девайсів, додаткової 

літератури під час модульних контрольних робіт, заліків та 

екзаменів заборонено. Письмові роботи, реферати повинні мати 

коректні текстові посилання на використану літературу. 

Відвідування лекційних та лабораторних занять є обов’язковим 

для всіх студентів. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, 

міжнародне стажування) навчання може відбуватись згідно з 

індивідуальним навчальним планом, затвердженим у 

визначеному порядку. Пропущені лекції, після їх опрацювання 

здобувачем вищої освіти, відпрацьовуються у вигляді співбесіди 

з викладачем або в он-лайн формі. Пропущені лабораторні 

заняття відпрацьовуються студентами в лабораторії кафедри.
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