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2.9. Заплановані результати навчання.  

Сформувати у майбутніх фахівців глибокі теоретичні знання з питань 

біохімічного і фізико-хімічного складу, технологічних властивостей м’яса, структури 

його компонентів та їх змін залежно від біологічних і технологічних факторів, з метою 

отримання якісної продукції.  

Набути знання та опанувати практичні навички загальних технологічних процесів 

переробки м’яса та виготовлення м’ясопродуктів; процесів дозрівання м’яса, їх 

біохімічних перетворень в процесі виготовлення м’ясних виробів; методів і методик 

вивчення складу м’яса і готових виробів, властивостей, факторів, які впливають на них. 

2.10. Зміст навчальної дисципліни. 

Якісні показники м’яса та фактори, що нанього впливають. Зміна властивостей 

м’яса при холодильній обробці. Зміна властивостей м’яса і м’ясопродуктів при 

тепловій обробці. Особливості виробництва окремих видів ковбасних виробів. 

Особливості виробництва м’ясних консервів. Технологія харчових продуктів 

збагачених харчовими волокнами. Технологія харчових продуктів збагачених 

вітамінами та мінеральними речовинами. Технологія харчових продуктів збагачених 

поліненасиченими жирними кислотами, пребіотиками і пробіотиками. 
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2.12. Методи контролю: 

- поточний контроль (відвідування лекцій та лабораторних; виконання 

лабораторних робіт; експрес опитування; експрес доповіді; захист самостійної роботи); 

- підсумковий контроль – іспит. 
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