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МІСЦЕ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ В ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 

Статус навчальної 

дисципліни 

Обов’язкова 

Передумови для 

вивчення 

навчальної дисципліни 

Основи фахової діяльності, Біохімія, Хімія, Анатомія і 

фізіологія сільськогосподарських тварин, Гігієна  

сільськогосподарських тварин, Годівля тварин і 

технологія кормів, Основи стандартизації, метрології, 

сертифікації і управління якістю продукції, Розведення 

сільськогосподарських тварин. 

Компетентності загальні: 

ЗК 3. Здатність застосовувати знання в практичних 

ситуаціях.  

ЗК 4. Знання та розуміння предметної області та 

розуміння професійної діяльності. 

ЗК 5. Здатність до адаптації та дії в новій ситуації. 

ЗК 7. Здатність оцінювати та забезпечувати якість 

виконуваних робіт. 

фахові: 

ФК 1. Здатність використовувати професійні знання в 
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галузі. 

виробництва і переробки продукції тваринництва для 

ефективного ведення бізнесу.  

 ФК 11. Здатність застосовувати знання організації та 

управління технологічним процесом переробки 

продукції тваринництва для ефективного ведення 

господарської діяльності підприємства. 

ФК 14. Здатність впроваджувати у виробництво 

технології харчових продуктів на основі розуміння 

сутності перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини тваринного походження 

впродовж технологічного процесу. 

Результати навчання ПРН 1. Забезпечувати дотримання параметрів та 

контролювати технологічні процеси з виробництва і 

переробки продукції тваринництва. 

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. 

ПРН 25. Впроваджувати технології переробки сировини 

тваринного походження у харчові продукти на основі 

знань закономірностей фізико-хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень основних компонентів 

продовольчої сировини під час технологічного 

перероблення. 

РОЛЬ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ У ФОРМУВАННІ СОЦІАЛЬНИХ НАВИЧОК (SOFT 

SKILLS) 

ОК сприяє набуттю комплексу соціальних навичок (soft skills), важливих для 

сучасного фахівця: критичне мислення і аналіз, толерантність, уміння формувати 

власну думку, навички таймменеджменту, комунікативні і презентаційні навички. 

МЕТА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Формування  теоретичних знань та практичних навичок з первинної переробки 

худоби і птиці, обробки субпродуктів, шкур та кишкової сировини,  виробництва 

ковбасних виробів, м’ясних напівфабрикатів та консервів, набуття професійних 

знань по зберіганню, консервуванню і переробленню м'яса на якісну, 

конкурентоспроможну продукцію із використанням сучасних підходів та 

інноваційних технологій. 

 

 



ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Тема 1. Характеристика м’ясопереробної галузі України.  

Тема 2. Первинна переробка худоби та птиці. 

Тема 3. Технологія обробки субпродуктів. 

Тема 4. Технологія обробки кишкової сировини та шкур. 

Тема 5. Асортимент м’ясопродуктів, характеристика основної та допоміжної 

сировини.  

Тема 6. Характеристика основних технологічних процесів виробництва 

м’ясопродуктів.  

Тема 7. Технологія виробництва ковбасних виробів та напівфабрикатів. 

Тема 8. Технологія виробництва м’ясних консервів. 

МЕТОДИ НАВЧАННЯ І ВИКЛАДАННЯ 

Словесні методи:  лекція, розповідь, пояснення; бесіда; 

Наочні методи: ілюстрування; демонстрування; 

Практичні методи:  вправи; практичні роботи; робота з навчально-методичною 

літературою: конспектування, тезування, анотування, підготовка реферату 

Мультимедійні методи: використання мультимедійних презентацій. 

Методи формування пізнавальних інтересів: створення ситуації інтересу й 

новизни навчального матеріалу; метод використання життєвого досвіду; навчальні 

дискусії для вирішення проблемної ситуації 

Методи усного контролю: опитування, доповідь;  

Методи письмового контролю: контрольна робота; самостійна робота; творче 

завдання 

Інтерактивні методи: дискусії, диспути, проектування професійних ситуацій 

ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Схема нарахування 

балів, шкала та 

критерії оцінювання 

результатів навчання 

Наведені у Додатку до силабусу 

ПОЛІТИКА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ТА ОЦІНЮВАННЯ 

щодо термінів 

виконання та 

перескладання: 

усі завдання, передбачені програмою, мають бути 

виконані у встановлений термін. Завдання, які здаються 

із порушенням термінів без поважних причин, 

оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливоï 

максимальноï кiлькостi балів за вид діяльності). 

щодо академічної 

доброчесності 

списування під час виконання робіт заборонено (в т. ч. 

із використанням мобільних девайсів). Мобільні 

пристрої дозволяється використовувати під час 

розрахунків на практичних заняттях (програми 

КАЛЬКУЛЯТОР). Документи стосовно академічної 

доброчесності наведені на сторiншi АКАДЕМІЧНА 

ДОБРОЧЕСНІСТЬ ПДАУ: 



https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-

dobrochesnist. Письмові роботи перевіряються на 

наявність плагіату. У разі виявлення факту плагіату 

здобувач вищої освіти отримує за завдання 0 балів і 

повинен повторно виконати його. 

щодо відвідування 

занять 

відвідування занять є обов'язковим: при наявностi 

iндивiдуального графіку співпраця здобувача та 

викладача відбуваються згідно даного графіка. 

щодо зарахування 

результатів 

неформальної/ 

інформальної освіти 

на здобувачів вищої освіти поширюється право про 

визнання результатiв навчання, набутих у неформальній 

інформальній освіті перед опануванням даної освітньої 

компоненти. Набуття відповідних результатів навчання 

можливе після успішного опанування курсів (з 

документальним підтвердженням) на різноманітних 

навчальних платформах, зокрема: Prometheus. 

Coursera тощо. Є можливість опанування даної 

навчальної дисципліни за програмами академічної 

мобільності (внутрішньоï / мiжнародної) за наявними 

укладеними угодами (договорами) між Університетом 

та закладом-партнером та / або індивідуальними 

запрошеннями. 

щодо оскарження 

результатів 

оцінювання 

здобувач вищої освіти у випадку якщо він не згоден з 

оцінкою його знань, має право на оскарження 

результатів оцінювання. 
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Додаток до силабуса 

Схема нарахування балів із навчальної дисципліни 

 

Назва теми 

Форми контролю результатів 

навчання здобувачів вищої 

освіти 
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Тема 1. Характеристика м’ясо-

переробної галузі України.  
2 - 8 

 
10 

Тема 2. Первинна переробка худоби 

та птиці. 
2 4 4 10 

Тема 3. Технологія обробки 

субпродуктів. 
2 4 4 10 

Тема 4. Технологія обробки 

кишкової сировини та шкур. 
2 4 4 10 

Тема 5. Асортимент м’ясопродуктів, 

характеристика основної та 

допоміжної сировини.  

2 4 4 10 

Тема 6. Характеристика основних 

технологічних процесів виробництва 

м’ясопродуктів.  

2 4 4 10 

Тема 7. Технологія виробництва 

ковбасних виробів та 

напівфабрикатів. 

2 4 4 10 

Тема 8. Технологія виробництва 

м’ясних консервів. 
2 4 4 10 

Всього  16 28 36 20 100 

 

 

 

 

 

 



Шкала та критерії оцінювання  

 

опитування  

Кількість 

балів 
Критерій оцінювання 

2 

ЗВО у повному обсязі знає, чітко засвоює знання з дисципліни, 

робить відповідні висновки; аргументує свої думки. Повна та 

обґрунтована відповідь, демонстрація глибокого розуміння теми 

1 

ЗВО частково показує знання, розуміє і середньо засвоює 

матеріал, робить відповідні висновки проте орієнтується на 

підказки викладача. Часткова відповідь, недостатнє розуміння 

матеріалу 

0 
ЗВО не володіє в повному обсязі опрацьованим матеріалом, та не 

може дати відповідь на поставлене питання 

 

виконання завдань на лабораторних заняттях 

Кількість 

балів 
Критерій оцінювання 

4  
ЗВО у повному обсязі виконав завдань на лабораторному 
занятті, відповідав на поставлені додаткові питання, робить 
відповідні висновки; аргументує свої думки 

3 

ЗВО правильно виконав завдання на лабораторному занятті, 

відповідав на поставлені додаткові питання, робить відповідні 

висновки 

2 

ЗВО виконав завдання на лабораторному занятті, відповідав на 

поставлені додаткові питання, орієнтуючись на підказки 

викладача, робив відповідні висновки; не може аргументувати 

свої думки; допускався помилок 

1 

ЗВО не у повному обсязі виконав завдань на лабораторному 

занятті, погано відповідав на поставлені додаткові питання, 

орієнтуючись на підказки викладача; не може аргументувати 

свої думки 

0 ЗВО не виконав завдань лабораторного заняття  

 

виконання завдань самостійної роботи  

Кількість 

балів 
Критерій оцінювання 

3-4 (4-6*) робота виконана якісно, містить аналіз і висновки 

1-2 (1-3*) 
виконана частково, є помилки або недостатньо розкрита 

тема 

0 робота не виконана 

* - для теми 1 

 

 



екзамен 

Вид 

завдання 
Бали Критерій оцінювання 

Для 1-го і 2-

го 

теоретичного 

питання 

0 

відсутність відповіді на теоретичне питання, що не дає 

можливість оцінити формування компетентностей та 

отримання програмних результатів навчання у 

здобувача вищої освіти 

1-2 

часткове виконання теоретичного завдання з суттєвими 

помилками і поверховим розумінням засад теоретичних 

та експериментальних наукових досліджень 

3-4 

неповне виконання теоретичного завдання з помилками 

і поверховим розумінням засад теоретичних та 

експериментальних наукових досліджень 

5 

виконання теоретичного завдання з помилками і 

частковим розумінням засад теоретичних та 

експериментальних наукових досліджень 

6 

правильне виконання теоретичного завдання з певними 

недоліками і розумінням засад природничих, 

фундаментальних та інженерних наук 

7 

теоретичне питання розкрито повністю, що свідчить 

про сформовану здатність підвищувати свій 

професійний рівень шляхом продовження освіти та 

самоосвіти 

Для 3- го 

теоретичного 

питання 

0 

відсутність відповіді на теоретичне питання, що не дає 

можливість оцінити формування компетентностей та 

отримання програмних результатів навчання у 

здобувача вищої освіти 

1-2 

часткове виконання теоретичного завдання з суттєвими 

помилками і поверховим розумінням засад теоретичних 

та експериментальних наукових досліджень 

3 

неповне виконання теоретичного завдання з помилками 

і поверховим розумінням засад теоретичних та 

експериментальних наукових досліджень 

4 

виконання теоретичного завдання з помилками і 

частковим розумінням засад теоретичних та 

експериментальних наукових досліджень 

5 

правильне виконання теоретичного завдання з певними 

недоліками і розумінням засад природничих, 

фундаментальних та інженерних наук 

6 

теоретичне питання розкрито повністю, що свідчить 

про сформовану здатність підвищувати свій 

професійний рівень шляхом продовження освіти та 

самоосвіти 
 


