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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 
(до 1000 друкованих знаків) 

Курс «Актуальні проблеми галузі» є комплексною дисципліною, яка передбачає набуття 

студентами, які навчаються за спеціальністю «Харчові технології», сучасних теоретичних і 

практичних основ актуальних і ресурсозаощаджуючих технологій виробництва нових м'ясних і 

комбінованих продуктів на м'ясній основі та підвищення терміну їх зберігання. Метою вивчення 

дисципліни є формування у студентів професійних знань по удосконаленню технологічних 

процесів, спрямованих на ресурсо- та енергозбереження, отримання високоякісних м'ясних 

продуктів високої біологічної цінності та тривалого строку зберігання. Дисципліна закладає базу 

знань і дає майбутнім спеціалістам можливість побудувати технологічні процеси по 

виготовленню конкурентоздатних м'ясних виробів при мінімальних витратах сировини і енергії. 

У результаті вивчення вибіркового компоненту здобувачі вищої освіти оволодіють такими 

компетентностями: 

інтегральна компетентність:  

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

технологій. 

загальні компетентності (ЗК):  

- здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

- здатність генерувати нові ідеї (креативність).  

- здатність діяти соціально відповідально та свідомо.  

- здатність працювати в міжнародному контексті. 

фахові  (спеціальні) компетентності (ФК): 

- здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і технологічне обладнання та 

прилади, науковообгрунтовані методи та програмне забезпечення для проведення наукових 

досліджень у сфері харчових технологій. 

- здатність захищати інтелектуальну власність у сфері харчових технологій. 

- здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час впровадження 

технологічних інновацій на підприємствах галузі.  

- здатність розробляти та реалізовувати комерційні та науково-технічні проекти у сфері харчових 

технологій з урахуванням технічних, комерційних, правових питань та питань охорони праці і 

довкілля.  

- здатність прогнозувати подальший розвиток харчової галузі в умовах глобалізації економічного 

розвитку суспільства.  

- здатність формулювати та впроваджувати власні моделі професійної діяльності у сфері 

харчових технологій. 
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СТРУКТУРА КУРСУ 
 

 

 
Тема 

Години 
(лекції/ 

лабораторні 

роботи/ 

самостійні 

роботи) 

 
 

Результати 

навчання 

 

 
Завдання 

 
 

Оцінювання, 

бали 

1 семестр 

Модуль 1.Застосування харчових добавок в м’ясній промисловості 
124 

Тема 1. 
Характеристика та аналіз 

сучасної м’ясної 

промисловості України + 

спеціалізований фільм 

«Продукти вічної свіжості» 

 

 
3/2/10 

Знати стан та 

перспективи розвитку 

сировинної бази м’ясної 

промисловості, переваги 

використання харчових 

добавок та основні 

інгредієнти в традицій- 

них технологіях м’ясопе- 

реробної галузі, вимоги 

щодо безпечного засто- 

сування харчових доба- 

вок    перспективні   нап- 

рямки розвитку функціо- 

нальних     продуктів     в 

галузі, різновиди 

класифікацій харчових 

добавок, класифікацію 

гідроколоїдів, застосу- 

вання добавок, які 

надають та стабілізують 

забарвлення продукту, 

застосування консер- 

вантів та ферментів у 

м’ясній промисловості, 

загальні відомості про 

ковбасні продукти, 

сировину для вироб- 

ництва ковбасних про- 

дуктів, види оболонок та 

технологію виробництва 

ковбасних продуктів 

складного складу, 

технологію паштетів та 
стерилізованих м’ясних 

консервів. 

Вміти на основі 

нетрадиційної сировини 

створювати нові 

технології продуктів в 

поєднанні з інноваціями 

та правильно обирати 

необхідні режими їх 

термічної обробки. 

Використовувати 
сучасне лабораторне 

обладнання та прилади 
для дослідження фізико- 

хімічних  показників 

готових виробів, а також 
проведення різних видів 

   їх термічної обробки. 

Підготовка до 
лекцій (попереднє 
ознайомлення  з 

презентацією та 

лекцією в eLearn). 

 

Виконання та здача 

лабораторної 

роботи (в 

методичних 

рекомендаціях та 

самостійно). 
 

Виконання 

самостійної роботи 
(завдання  в 

методичних 

рекомендаціях та 

eLearn). 
 

Підготовка та 

написання модульної 

контрольної роботи 

(тестова - в eLearn). 

Виконання та 

здача 

лабораторних 

робіт  – 

зараховано. 

 
Модульна 

тестова робота 

в eLearn. 

 

Самостійна 

робота – згідно з 

журналом 

оцінювання в 

eLearn. 

Тема 2. 
Харчові добавки,історія 

виникнення, роль та 

класифікація в харчовій 

промисловості. 
Вимоги щодо безпечного 
застосування харчових 

добавок 

 

 
3/2/15 

Тема 3. 
Харчові добавки, які 

безпосередньо 

використовуються при 

виробництві м’ясопродуктів 

2/4/15 

Тема 4. 
Застосування харчових 

волокон, поняття 

«Функціональні продукти» 

+ спеціалізований фільм 
«Скільки м’яса в ковбасі?» 

2/2/10 

Тема 5. 
Гідроколоїди 

2/2/10 

Тема 6. 

Використання смакових 

добавок та стабілізаторів 

2/2/15 

Тема 7.  

Речовини для формування 

консистенції  продукту та 

подовження терміну 

зберігання 

2/2/15 



Модуль 2. 

Використання біологічно активних добавок в м’ясній промисловості 

Інноваційні технології в галузі 

 
116 

Тема 8. 

Впровадження та 

використання біологічно 

активних добавок при 

виробництві м’ясних 

продуктів + 

спеціалізований фільм 

«Обережно: їжа» 

 

 

 
2/2/15 

Знати використання 

біологічно активних 

добавок при виробництві 

м’ясних продуктів, 

основні напрями вико- 

ристання нанотехнологій 

у харчовій промис- 

ловості, компоненти, 

розроблення рецептури 

та вимоги до вироб- 

ництва біологічно актив- 

них добавок, найбільш 

розповсюджені якісні 

недоліки  м’ясних 

продуктів представлених 

на вітчизняному ринку, 

основні показники якості 

м’ясних продуктів, види 

фальсифікацій харчових 

продуктів. 

Вміти 

на основі сировини 

створювати нові техно- 

логії комбінованих 

емульсійних продуктів в 

поєднанні з інноваціями 

та правильно обирати 

необхідні режими їх 

термічної обробки. 

Використовувати 

сучасне лабораторне 

обладнання та прилади 

для дослідження фізико- 

хімічних  показників 

готових виробів, а також 

проведення різних видів 

їх термічної обробки. 

Підготовка до 

лекцій (попереднє 

ознайомлення  з 

презентацією та 

лекцією в eLearn). 

 

Виконання та здача 
лабораторної 
роботи (в 

методичних 

рекомендаціях та 
самостійно). 

 

Виконання 

самостійної роботи 

(завдання  в 

методичних 

рекомендаціях та 

eLearn). 

 

Підготовка та 

написання модульної 

контрольної роботи 
(тестова - в eLearn). 

 Виконання та 

здача 

лабораторних 

робіт  – 

зараховано. 
 

Модульна 

тестова робота 

в eLearn. 

 

Самостійна 

робота – згідно з 

журналом 

оцінювання в 

eLearn. 

Тема 9. 

Характеристика та 

класифікація біологічно 

активних добавок 

 
2/2/15 

Тема 10. 

Компоненти, 

розроблення рецептури 

та вимоги до 

виробництва біологічно 

активних добавок 

 

 
2/2/15 

Тема 11. 

Розвиток інноваційних 

технологій майбутнього 

в галузі 

 
2/4/15 

  

Тема 12. 

Якість та безпека м’яса і 

м’ясних продуктів + 

спеціалізований фільм 

«Фальсифікація 

харчових продуктів» 

 

 
3/3/15 

  

Тема 13. 

Сучасна філософія 

управління, оцінка рівня 

та планування якості 

готових м’ясних виробів 

 
 

2/15 

  

Можливість отримання 

додаткових балів: 
Додаткові бали можна отримати за підготовку 

доповіді та участь в студентській конференції 

5 балів 

Курсова робота 30 - - 30 балів 

 
Всього за 1 семестр 

 
30/30/150 

 
- 

 
- 

70 
100*0,7 

(максимум 70 балів) 

Екзамен 30 

Всього за курс 100 



 

 

ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ 

Політика щодо дедлайнів 

та перескладання: 

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). 

Політика щодо 

академічної 

доброчесності: 

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. 

Політика щодо 

відвідування: 

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. 

 
ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ СТУДЕНТІВ 

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Оцінка національна за результати складання екзаменів заліків 

екзаменів заліків 

90-100 відмінно зараховано 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно не зараховано 

 

Знати основні направлення розвитку вітчизняної та закордонної сировинної бази, а також 

сучасні технології переробки забійних тварин і зберігання продуктів забою, передові технології 

виробництва ковбасних виробів, напівфабрикатів та консервів, методики розрахунків поживної, 

біологічної та енергетичної цінності м'яса та м'ясопродуктів. 

Вміти на основі знання налагодити систему зберігання м'ясних продуктів при мінімальних 

втратах якості та маси, організувати виробництво м'ясних продуктів за сучасними технологіями, а 

також розрахувати рецептуру комбінованих ковбасних виробів з визначеними функціональними та 

енергетичними показниками. 

 


