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                  МІСЦЕ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ В НАВЧАЛЬНІЙ ПРОГРАМІ 

Статус навчальної 

дисципліни 

Вибіркова факультетський каталог 

Передумови для 

вивчення 

навчальної 

дисципліни 

Курс базується на знаннях, отриманих студентами при вивченні 

фахових дисциплін з технології виробництва і переробки м’яса 

попередніх років навчання 

Компетентності ФК Здатність використовувати набуті знання  при використанні в 

харчуванні людей різної нетрадиційної м’ясної сировини і продуктів; 

 Програмні 

результати 

навчання/Результат

и навчання 

РН Впроваджувати культуру споживання нетрадиційної м’ясної  

сировини людьми. Фахово пропагувати особливості використання такої 

сировини в харчуванні людей.     

РОЛЬ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ У ФОРМУВАННЇ СОЦІАЛЬНИХ НАВИЧОК ( SOFT 

SKILLS ) 

Роль навчальної дисципліни полягає у тому, щоби , сформувати у здобувачів вищої освіти , 

освітнього ступеню бакалавр, соціальних і професійних навичок щодо: 

 - збереження старих національних традицій культури харчування Українців; 

- пошук нових  рецептів страв з нетрадиційної м’ясної сировини з обов’язковим 

використанням сучасних технологій.  

                   МЕТА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

набуття  знань та практичних навичок  з питань використання нетрадиційної м’ясної сировини  

( дичина тварин і птиці )  в харчуванні людини  і приготування з цієї сировини асортименту 

страв. Уміння обрати , підготувати і зберігати таку сировину перед використанням для 



приготування. 

                                      ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Тема 1 . Історичні аспекти споживання м’яса людиною.  

Тема 2. Значення м’яса в харчуванні людини . Біологічна цінність білка м’яса диких тварин і 

птиці. 

Тема 3. Особливості обробки туш диких тварин і птиці до подальшого  використання . 

Характеристика харчових властивостей м’яса диких тварин і птиці. 

Тема 4. Асортимент  страв з м’яса оленевих ( олень шляхетний, олень плямистий, 

козуля). 

Тема 5. Асортимент страв з м’яса дикого кабана і зайця. 

Тема 6. Асортимент страв з м’яса диких качок, дикого гусака, голубів. 

Тема 7. Асортимент страв з м’яса фазана, куріпки, перепела, вальдшнепа і бекаса.  

Тема 8. Фізико-хімічні процеси при тушкуванні м’яса. Контроль якості готової продукції 

і страв з м’яса диких тварин і птиці. 

                              МЕТОДИ НАВЧАННЯ І ВИКЛАДАННЯ 

словесні (лекція, бесіда, розповідь-пояснення), наочні (демонстрування, спостереження) 

практичні (практині роботи),  методи самостійної роботи  (завдання самостійної роботи), робота 

під керівництвом викладача (виконання практичних завдань), , методи усного контролю (усне 

опитування), компʼютерні і мультимедійні методи (використання мультимедійних презентацій, 

дистанційне навчання. 

                            ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Схема нарахування 

балів , шкала та 

критерії оцінювання 

результатів навчання.  

Наведені в Додатку до силабусу  

 

            ПОЛІТИКА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ТА ОЦІНЮВАННЯ 

щодо термінів 

виконання та 

перескладання 

ЗУсі завдання, передбачені програмою, мають бути виконані у 
встановлений термін. Завдання, які здаються із порушенням термінів 
без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої 
максимальної кількості балів за вид діяльності)ання, 

- щодо академічної 

доброчесності 

Списування під час виконання робіт заборонено (в т. ч. із 
використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється 
використовувати лише під час он-лайн тестування. Документи стосовно 
академічної доброчесності наведені на сторінці АКАДЕМІЧНА 
ДОБРОЧЕСНІСТЬ ПДАУ: https://www.pdau.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 для здобувача вищої освіти ; при 
наявності індивідуального графіку співпраця здобувача та викладача 
відбувається згідно  відповідного  графіка. 

щодо зарахування 

результатів 

формальної / 

інформальної освіти 

 

Є можливість опанування даної навчальної дисципліни за програмами 
академічної мобільності (внутрішньої / міжнародної) за наявними 
укладеними угодами (договорами) між Університетом та закладом-
партнером та / або індивідуальними запрошеннями. 
На здобувачів вищої освіти поширюється право про визнання 
результатів 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 

https://www.pdau.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist
https://www.pdau.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist


платформах, зокрема: Prometheus, Coursera тощо.  
Особливості неформального / інформального навчання регламентовані 
Положенням про порядок визнання результатів навчання, здобутих у 
неформальній та інформальній освіті, здобувачами вищої освіти 
Полтавського державного аграрного університету- 
https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/5555/polozhennyapronefor
malnuosvitu2025.pdf 
Після завершення вивчення навчальної дисципліни кожен здобувач 
вищої освіти має пройти опитування в особистому кабінеті АСУ ПДАУ 

щодо оскарження  

результатів 

оцінювання 

Здобувач вищої освіти може оскаржити результати навчання згідно 
положення  про оцінювання результатів навчання  здобувачів вищої 
освіти в полтавському державному аграрному університеті - 
https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/5555/polozhennyaproociny
uvannyazdobuvachiv2025.pdf 
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Додаток до силабусу 

Схема нарахування балів , шкала та критерії оцінювання результатів навчання 

Схема нарахування балів з навчальної дисципліни 

 

Назва геми 

Види навчальної роботи студентів 
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 Тема 1.. Історичні аспекти споживання м’яса 

людиною.  
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 Тема 2. Значення м’яса в харчуванні людини . 

Біологічна цінність білка м’яса диких тварин і 

птиці. 
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 Тема 3. Особливості обробки туш диких 

тварин і птиці до подальшого  використання . 

 

      4 4 4     12 

      Тема 4. Асортимент  страв з м’яса 

оленевих ( олень шляхетний, олень 

плямистий, козуля 

     4 5 4     13 

 Тема 5. Асортимент  страв з м’яса дикого 

кабана і зайця. 

 

       4 5 4     13 

Тема 6.   Асортимент   страв з м’яса диких 

качок, гусака, голубів. 

      3 5 4      12 

  Тема 7.  . Асортимент  страв з м’яса 

фазана, куріпки, перепела, вальдшнепа і 

бекаса. 
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 Тема 8. Фізико-хімічні процеси при 

тушкуванні м’яса. Контроль якості готової 

продукції і страв з м’яса диких тварин і 

птиці. 

 
 

        3 4 4      11 

       

Нараховано балів з дисципліни  30 38 32  100 

залік       

Разом            30 38 32          100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Шкала та критерії оцінювання 

Поточний контроль успішності здобувачів вищої освіти та семестровий контроль (залік) 

здійснюється за критеріями: 
 

Форма 

контролю 

Шкала, 

балів 

Критерії оцінювання 

опитування 4 присутність на всіх заняттях , повна відповідь на питання під час 

експрес-опитування 

3  присутність на всіх заняттях ,не  повна відповідь на питання під час 

експрес-опитування 

2 здобувач вищої освіти був відсутній на деяких заняттях з поважної 

причини, переписав матеріал у зошит,  відповів на більшість 

поставлених питань  

1 здобувач вищої освіти був відсутній на  половині занять з поважної 

причини, переписав матеріал у зошит, відповідав  на деякі питання  

0 був відсутній на половині занять без поважної причини, відсутність 

зошита, здобувач не орієнтується в питаннях по темі 

виконання 

практичних 

завдань та їх 

захист 

5 виконання завдань на одному практичному занятті, результати  

описані у робочому зошиті, зроблені відповідні висновки 

4 виконання завдань на одному практичному  занятті, результати   

занесені в  робочий зошит, висновки не зроблені 

3 виконання завдань на одному практичному  занятті, результати  не 

занесені в  робочий зошит, висновки не зроблені  

2 часткове виконання завдань на одному практичному занятті, відсутні 

результати запису в зошит 

1 завдання за темою  виконано не повністю і не відпрацьовано 

виконання 

завдань 

самостійної 

роботи  

4 відмінна відповідь з невеликою кількістю зауважень, повна орієнтація 

в методиках та ході визначення якісних показників  

3 відповідь вище середнього рівня без суттєвих помилок, деякі 

неточності у значеннях окремих показників 

2 відповідь вище середнього рівня з деякими помилками, деякі 

неточності у значеннях окремих показників 

1 відповідь на питання нижче середнього рівня з  суттєвими помилками, 

деякі неточності у значеннях окремих показників 

 

 

 


