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1. Загальна інформація 
Кафедра: Технології м’яса, риби і морепродуктів 
Викладач: Агунова Лариса Володимирівна, 

доцент кафедри технології м’яса, 
риби і морепродуктів, кандидат те-
хнічних наук, доцент 

 

Профайл Контакти: 
тел: +38 (048) 712-42-50 
        +38 (048) 712-41-37 
e-mail: agunova.lora@gmail.com 

  
Освітній компонент викладається на 1 курсі у 2 семестрі 
  
Кількість: кредитів – 5; годин – 150 
Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні 

денна 50 20 30 
заочна 26 10 16 

Самостійна робота, годин Денна – 100 Заочна – 124 
Розклад занять 
  

 
2. Анотація освітнього компоненту 

Вивчення освітнього компоненту (ОК) «Безпечність м'яса і м’ясопродуктів та мето-
ди визначення фальсифікації» дозволяє здобувачам ознайомитись із актуальними питаннями 
зберігання якості м’яса і м’ясних продуктів і існуючими та найбільш перспективним способам 
захисту готової продукції від псування. Розглядаються питання законодавчої бази України в 
царині виробництва та обігу продуктів тваринного походження та правовими аспектами 
пов’язаними із фальсифікацією продукції. Тематики лабораторних робіт присвячені питанням 
визначення фальсифікації продукції тваринного походження 

Освітній компонент «Безпечність м'яса і м’ясопродуктів та методи визначення фа-
льсифікації» базується на знаннях, отриманих здобувачем вищої освіти в результаті вивчення 
освітніх компонент «Методологія та організація наукових досліджень», «Інноваційні тех-
нології м’ясної та рибопереробної галузей». 

 
3. Мета освітнього компоненту 

Мета освітнього компоненту «Безпечність м'яса і м’ясопродуктів та методи визна-
чення фальсифікації» – ознайомлення здобувачів СВО «магістр» з актуальними питаннями за-
безпечення безпечності і збереження якості м’яса і м’ясних продуктів та освоєння методів ви-
значення фальсифікації. 

 
4. Компетентності та програмні результати навчання  

У результаті вивчення освітнього компоненту Безпечність м'яса і м’ясопродуктів та 
методи визначення фальсифікації» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компе-
тентності та програмні результати навчання, які визначені у Стандарті вищої освіти України зі 
спеціальності 181 «Харчові технології» та освітньо-професійній програмі «Технології м’ясних і 
рибних продуктів» підготовки магістрів. 

 
Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері харчо-
вих технологій 

 Загальні компетентності: 
ЗК 1 Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел 
ЗК 2 Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

http://technology-meat.ontu.edu.ua/
http://technology-meat.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/11/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%B5%D1%81%D1%96%D0%B9%D0%BD%D0%B5-%D1%80%D0%B5%D0%B7%D1%8E%D0%BC%D0%B5.pdf
https://rozklad.ontu.edu.ua/
https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2020/10/23/181-Kharchov.tekhn.mahistr.1.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-tmrp2023.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-tmrp2023.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-tmrp2023.pdf


ЗК 4 Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 
Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

СК 1 Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і технологічне обла-
днання та прилади, науково-обґрунтовані методи та програмне забезпечення для 
проведення наукових досліджень у сфері харчових технологій. 

СК 6 Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час впрова-
дження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

СК 8* Здатність аналізувати та приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати 
альтернативні шляхи вирішення актуальних проблем м’ясо- та рибопереробної га-
лузей. 

Програмні результати навчання: 
РН 3 Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, у тому числі 

математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання складних задач у харчо-
вих технологіях. 

РН 11 Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті технологічних та ор-
ганізаційних рішень у виробничих умовах для забезпечення якості та безпечності 
харчових продуктів. 

РН 13* Аналізувати та приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати альтернатив-
ні шляхи вирішення актуальних проблем м’ясо- та рибопереробної галузей. 

 
5. Інформаційний обсяг освітнього компоненту 

5.1 Перелік лекційних завдань 

Тема Зміст теми Кількість годин 
денна заочна 

Змістовний модуль 1. 
Безпечність м'яса і м’ясопродуктів та методи визначення фальсифікації 

1 Теплове оброблення та вплив на безпечність і якість м’ясопродуктів. 
Сучасні тенденції теплового оброблення 4 2 

2 Мікробіологічна безпека при теплових процесах 2 1 
3 Механізми погіршення якості та псування м’ясних продуктів 2 1 
4 Подовження термінів зберігання. Пакування, активне пакування 4 2 
5 Підвищення мікробіологічної стабільності готових продуктів 2 1 

6 
Простежуваність як елемент системи забезпечення якості і безпечно-
сті харчових продуктів. Бенчмаркінг, як нова форма простежуваності. 
Методи оцінки ризиків фальсифікації харчових продуктів. 

2 1 

7 Методи визначення фальсифікації м’яса та м’ясних товарів 2 1 
8 Методи визначення фальсифікації яєць 2 1 
 Всього за ОК: 20 10 

 
5.2. Перелік лабораторних робіт 

№ 
з/п Назва лабораторної роботи Кількість годин 

денна заочна 
1. Виявлення фальсифікації та оцінка якості ковбасних виробів 6 6 
2. Визначення масової частки білка рослинного походження у 

м’ясопродуктах 6 6 

3. Оцінка якості та виявлення фальсифікації м’ясних консервів 6 4 
4. Ідентифікація та класифікація виробів зі свинини, яловичини і баранини 6 — 
5. Оцінка якості і безпечності яєчних продуктів 6 — 

Всього за ОК: 30 16 
 



5.3. Перелік завдань до самостійної роботи 
№ 
з/п Назва теми Кількість годин 

денна заочна 
1 Написання реферату та підготовка короткої доповіді за темою: 50 74 

1 Фальсифікація м’яса великої рогатої худоби 

  

2 Методи визначення видової належності м’яса 
3 Методи визначення вмісту наповнювачів у посічених напівфабрикатах 
4 Критерії ідентифікації якості яєць 
5 Показники безпечності яєць і яєчних продуктів 
6 Показники безпечності м’яса і м’ясних продуктів 
7 Товарознавча експертиза м’яса і м’ясних продуктів 
8 Асортиментна фальсифікація м’яса тварин 
9 Кваліметрична фальсифікація м’яса тварин 
10 Заборонені добавки / залишки речовин в м’ясі тварин 

11 Види та методи виявлення фальсифікації ковбас та інших м’ясних про-
дуктів 

12 Допустимі та недопустимі дефекти м'ясних напівфабрикатів 
13 Гуперспектральна візуалізація при оцінюванні якості і безпечності м’яса 

14 Інфрачервона спектроскопія при оцінюванні якості і виявленні фальси-
фікації м’яса і м’ясопродуктів 

15 Інфрачервона тепловізія, як інструмент контролю показників якості 
м’яса і м’ясопродуктів 

16 Гази, що використовуються при пакуванні м’яса і м’ясопродуктів 
17 Консервуюча дія газів при пакуванні м’яса і м’ясопродуктів 
18 Безпечність м’ясопродуктів при зберіганні за низьких температур 
19 Шляхи контамінації м’яса тварин та птиці 

20 Динаміка розвитку мікрофлори при охолоджені та заморожуванні 
м’ясної сировини 

2 Підготовка презентації за темою реферату 50 50 
Всього за ОК: 100 124 

 
6. Система оцінювання та вимоги 

Контроль успішності навчання здобувача проводиться у формах вхідного, поточного і 
підсумкового контролів.  

Вхідний контроль якості навчання здійснюється на початку курсу проведенням перевір-
ки залишкових знань здобувачів за ОК, що забезпечують вивчення даного освітнього компоне-
нту (діагностика первинних знань здобувачів). 

Формами поточного контролю є: 
• письмові контрольні роботи за окремими темами або модульні контрольні ро-

боти; 
• тестування знань здобувачів з певних тем або з певних окремих питань ОК; 
• виконання і захист лабораторних робіт; 
• усне опитування. 
 
Підсумковий контроль – диференційований залік 
 
 
 
 
 



Нарахування балів: 

Вид роботи, що підлягає контролю 
Максимальна кількість 

оціночних балів 
денна заочна 

Змістовний модуль 1. 
Безпечність м'яса і м’ясопродуктів та методи визначення фальсифікації 

Лекційний курс * — — 
Лабораторні роботи * 25 15 
Самостійна робота (у вигляді індивідуального завдання № 1)* 30 40 
Самостійна робота (у вигляді індивідуального завдання № 2)* 35 35 
Тестування * 10 10 

Всього за змістовний модуль 1 100 50 
Всього 100 100 

Примітка: *Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 
Положення про порядок перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в Оде-
ському національному технологічному університеті 

 
Критерії оцінювання програмних результатів навчання здобувачів 
 

Лабораторні роботи (приклад оцінювання однієї роботи) 

4,1 – 5,0 бали лабораторна виконана/відпрацьована та вчасно захище-
на, надані повні обґрунтовані відповіді відмінно 

3,6 – 4,0 бали лабораторна виконана/відпрацьована та вчасно захище-
на, при відповіді допущені неточності дуже добре 

3,1 –3,5 балів лабораторна виконана/відпрацьована, відповіді неповні, 
допущені помилки добре 

2,5 – 3,0 бали лабораторна виконана/відпрацьована, відповіді незадо-
вільні, допущені грубі помилки достатньо 

0 – 2,4 балів лабораторна не виконана/відпрацьована або дані незадо-
вільні відповіді незадовільно 

 
Самостійна робота 

Денна Заочна Критерії оцінювання Оцінка 
Самостійна 

робота 1 
28…30 балів 

Самостійна 
робота 1 

38…40 балів Самостійна робота виконана згідно із запро-
понованою темою та у встановлений термін, 
зауважень немає 

відмінно Самостійна 
робота 2 

28…35 балів 

Самостійна 
робота 2 

28…35 балів 
Самостійна 

робота 1 
23…27 балів 

Самостійна 
робота 1 

33…37 балів Самостійна робота виконана, при відповіді 
допущені неточності або пізніше встановлено-
го терміну 

дуже добре Самостійна 
робота 2 

23…27 балів 

Самостійна 
робота 2 

23…27 балів 
Самостійна 

робота 1 
18…22 балів 

Самостійна 
робота 1 

28…32 балів Самостійна робота виконана, відповіді непов-
ні, допущені помилки добре Самостійна 

робота 2 
18…22 балів 

Самостійна 
робота 2 

18…22 балів 

https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


Самостійна 
робота 1 

15…17 балів 

Самостійна 
робота 1 

20…27 балів Самостійна робота виконана, відповіді непов-
ні, допущені грубі помилки достатньо Самостійна 

робота 2 
9…17 балів 

Самостійна 
робота 2 

9…17 балів 
Самостійна 

робота 1 
0…14 балів 

Самостійна 
робота 1 

0…19 балів Самостійна робота виконана на низькому рів-
ні, відповіді незадовільні незадовільно Самостійна 

робота 2 
0…8 балів 

Самостійна 
робота 2 
0…8 балів 

 
Тестування 

9,0 – 10,0 балів 90 – 100 % правильних відповідей відмінно 
8,0 – 8,9 балів 74 – 89% правильних відповідей дуже добре 
7,0 – 7,9 балів 60 – 73% правильних відповідей добре 
5,0 – 6,9 балів 35 – 59 % правильних відповідей достатньо 
0 – 4,9 балів 0 – 35 % правильних відповідей незадовільно 

 
7. Засоби діагностики успішності навчання 

Методи навчання, які використовуються у процесі проведення занять, а також самос-
тійних робіт за ОК: 

Лекційні заняття: 
– словесні методи: розповідь, пояснення, бесіда, дискусія; 
– наочні: ілюстрація, спостереження, демонстрація; 
– пояснювально-демонстративний метод, проблемний виклад. 
Практичні заняття: аналіз конкретних ситуацій (проблемних, звичайних, нетипових); 

групове обговорення питання; дискусії, виконання розрахункових завдань. 
Самостійна робота: робота з навчально-методичними матеріалами, реферування. 

 
8. Інформаційні ресурси 

 Базові: 
1. Безпечність і якість м'ясних продуктів в сучасних та майбутніх технологіях: монографія 

/ Л. Г. Віннікова. Київ: Освіта України, 2021. 148 с. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1790457 

2. Віннікова Л. Г., Поварова Н. М., Синиця О. В. Основи птахівництва та переробки птиці. 
Київ: «Освіта України», 2020. 216 с. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1414759 

3. Продовольча безпека. Якість та безпечність харчової продукції: монографія 
/ Н. Р. Кордзая, Б. В. Єгоров. Херсон: ОЛДІ-ПЛЮС, 2019. 160 с. 
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