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 У межах професійного напряму підготовки «Харчові технології» важливим 

завданням є надання здобувачам освіти нормативних знань про стан, перспективи 

використання та розвиток основних технологій м’ясопереробної галузі України та 

її вплив на забезпечення споживачів високоякісними послугами у сфері 

забезпечення харчування, покращення здоров’я та підвищення життєвої активності 

з одночасним підвищенням ефективності виробництв, скорочення технологічних 

циклів та трудовитрат, озброїти їх методологічними засадами, прийомами і 

методами оптимізації технологічних циклів.  

Вивчення дисципліни «Інноваційні технології м’ясних продуктів» надасть 

студентам можливість сформувати навички у розв’язанні завдань прикладної 

технології закономірності використання інноваційних технологій та досліджень, а 

саме розробці нової продукції, удосконаленні процесів та технологій, що існують, 

поліпшення якості та зниження собівартості м’ясопродуктів, визначення шляхів 

інтенсифікації виробництва тощо.  

1. Метою дисципліни є ознайомлення студентів з можливостями 

підвищення ефективності діяльності м’ясної галузі на рівні технологічних, 

управлінських та організаційних досягнень, прогресивного досвіду та системних 

знань, які дозволяють сформувати систему компетенцій фахівця, що відповідають 

вимогам сучасності.  
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Завдання дисципліни: 

  формування знань про сучасний стан розвитку м’ясної галузі з урахуванням 

ефективного використання інноваційних досягнень, які забезпечують зростання 

продуктивних сил суспільства;  

  формування навичок функціонування технологічних систем;  

  відомості про рівень науково-технологічних розробок в м’ясопереробної 

галузі, нових принципів переробки, збереження, удосконалення виробничих 

потоків.  

2. Обсяг курсу.  

   На вивчення дисципліни відводиться 135 годин (4,5 кредити), з яких: 

лекційних – 78 год, лабораторних  - 18 год, практичних – 16 год.,  самостійної 

роботи студентів - 23 год. Дисципліна викладається у 7 семестрі. 

3. Короткий зміст. 

Вступ. Зміст курсу дисципліни. 

1. Інновації в харчовій промисловості. 

2. Інноваційні технології раціональної переробки м'ясної сировини для 

виробництва м'ясних продуктів. 

3. Удосконалення способів підготовки сировини для виробництва м'ясних 

продуктів. 

4. Використання вторинних м'ясних ресурсів. 

5. Інновації в технологія продукції м’ясної галузі. 

6. Використання харчових інгредієнтів, добавок та сумішей у технологіях 

м'ясних продуктів. 

  4. Система оцінювання. 

  Поточний контроль: оцінювання виконання завдань на лабораторних і 

практичних заняттях, оцінювання 2-х модульних контрольних робіт, виконання 

творчих  індивідуальних  завдань. 

5.  Основні інформаційні джерела. 
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